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INTRODUCCION

En la actualidad, existen muchos productos dentro del sector en las golosinas,
la mayoria de ellos poco saludables y sin ninguna contribucion a la
alimentacion de sus consumidores; muy por el contrario, lo Unico que generan
son consecuencias negativas sobre la salud de los mismos, consecuencias que
van desde la obesidad, hasta enfermedades mas complejas como
enfermedades cardiovasculares y diabetes. Es por este motivo, y con la
finalidad de combatir estos malos habitos alimenticios, que se buscé una
manera de sustituir estos productos por otros mas saludables, pero que no
pierdan su sabor y caracteristicas tipicas que los hace agradables a los

consumidores.

Apoyados en la creciente tendencia de vida saludable, se desarroll6 un
producto que sea una fuente de nutrientes complementaria a una alimentacién
saludable, pensado en los nifios y jévenes en etapas estudiantiles, pero que
también pueda ser consumido por cualquier persona interesada en probar una
golosina saludable a un precio accesible, en el sabor y presentacion que ellos

prefieran.
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RESUMEN EJECUTIVO

Este estudio de investigacion tiene como finalidad justificar la viabilidad econémica y
financiera de la instalacion de una planta industrial encargada de producir “Galletas
sabor a Chocolate con Chispa de Chocolate Blanco” para el consumo de nifios y
jovenes de 5 a 24 afos, en etapa estudiantil o universitaria, apoyando su alimentacion

y consumo de productos saludables y nutritivos, dentro de la ciudad de Arequipa.

Si bien se empezd este proyecto sin conocer el producto a desarrollar; pero
seleccionando el “Suero Lacteo Concentrado” como materia prima principal para
nuestro producto dada su versatilidad de uso en la produccién de productos
alimenticios, la primer etapa en desarrollo fue el “Estudio de Mercado”, teniendo en
cuenta que se queria ofertar un producto saludable en el sector de las golosinas y que
se pueda ofertar en centros escolares y universidades, el resultado, ya mencionado,
fue el centro para el desarrollo de todo el proyecto. Este estudio se desarroll6 dentro la
ciudad de Arequipa dada la facilidad de acceso al mercado meta y la posibilidad de

encuestarlo, obteniendo resultados reales de demanda actual y proyectada.

A los resultados obtenidos por el proyecto, se aplicd la evaluacion econdmica y
financiera, mediante el uso de indicadores de rentabilidad que dieron positivo en el

desarrollo de la misma y que apoyan la inversion en este sector industrial.

Finalmente se desarrollaron las conclusiones y recomendaciones de todo lo aprendido

e investigado que seran expuestas al final del proyecto.
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ABSTRACT

This research aims to justify the economic and financial feasibility of installing a
responsible industrial plant to produce "Cookies flavored chocolate Spark White
Chocolate" for consumption by children and youth from 5 to 24 years old, in
student or university stage, supporting their supply and consumption of healthy

and nutritious products, within the city of Arequipa.

While this project was started without knowing the product to be developed; but
selecting the "Whey Protein Concentrate” as the main prime material for our
product given its versatility of use in the production of food products, the first
stage in development was the "Market Research”, considering that wanted to
offer a healthy product in the field of candies and that can be offered in schools
and universities, the result, already mentioned, was the center for the
development of the whole project. This study was conducted in the city of
Arequipa given the ease of access to the target market and the possibility of

survey it, obtaining actual results of current and projected demand.

For the results of the project, it was applied economic and financial evaluation,
using profitability indicators that was positive in the development of it and

support investment in this industrial sector.

Finally, the conclusions and recommendations of learned and researched

everything that will be exhibited at the end of the project were developed.

Publicacion autoriza

En su investigacio




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

CAPITULO 1:
PLANTEAMIENTO
TEORICO

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

CAPITULO 1: PLANTEAMIENTO TEORICO

1.1. NOMBRE DEL PROYECTO

“‘ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA DE
PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
NUTRITIVOS EN BASE A SUERO DE LECHE COMO ALTERNATIVA DE

COMIDA SALUDABLE EN LA CIUDAD DE AREQUIPA'”

1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.2.1. IDENTIFICACION DEL PROBLEMA

Actualmente se observan muchos problemas de salud en nifios, jovenes y
adultos; producto de la mala alimentacion y nutricion de los mismos; asi como
un incremento del consumo de alimentos de alto contenido calorico, lo cual se
ve reflejado en un aumento de obesidad infantil y en adultos, aumento de casos

de anemia, y de trastornos alimenticios en jovenes adolescentes, entre otros.

1.2.2. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

En la actualidad existe un incremento de desérdenes alimenticios en nuestro
pais, producto del consumo de productos poco saludables, a lo que se suma
una mala alimentacion y la gran accesibilidad a alimentos con altos contenidos
de azucares, grasas Yy carbohidratos como son las galletas, productos
envasados, bebidas gaseosas, entre otros; como se informdé en el Diario La

Republica en un reportaje publicado en pagina web, “hace 92 afos los
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peruanos consumiamos seis kilos de azucar al afo, hoy en dia llegamos a 70

kilos” (Mendoza C. , 2012).

En el aflo 2012 se podia observar la prevalencia de sobrepeso de 15.5% en
nifios entre 5 a 9 aflos y de 12.9% en adolescentes y jovenes de 10 a 19 afos;
demostrdndose que el sobrepeso se duplico desde el afio 1986, cifras
alarmantes ya que los nifios y jovenes con sobrepeso tienden a seguir siendo
obesos en su etapa adulta, en donde se puede considerar esta condicién como
una enfermedad que incrementa las posibilidades de padecer otras
enfermedades a edades mas tempranas; segun afirmé la Dra. Raquel Cancino
Bazan, Ex-directora General de Promocién de la Salud del Ministerio de Salud

(RPP, 2012).

1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar el estudio de la factibilidad del proyecto para comprobar la
viabilidad econdémica y financiera de implementar una planta productora y
comercializadora de un producto alimenticio nutritivo del sector de golosinas,

en base al suero de leche en la ciudad de Arequipa.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar un diagnéstico actual del sector.

e Elaborar el andlisis estratégico del proyecto de investigacion.
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e Desarrollar el estudio de mercado, determinar y cuantificar el mercado
objetivo y mercado meta del proyecto.

¢ Identificar el tamafio y la localizacién del negocio.

e Desarrollar el estudio técnico del proyecto.

e Elaborar el Estudio de Impacto Ambiental del Proyecto.

e Elaborar el estudio Organizacional y Legal del proyecto.

e Determinar analisis econémico y financiero.

1.4. ALCANCE

Se busca desarrollar el presente proyecto para determinar la factibilidad de
implementar una planta de fabricacion de un producto alimenticio con materia
prima principal el suero lacteo, mediante el desarrollo de andlisis de la
demanda y oferta y otras variables econdémicas como los costos ingresos
proyectados, flujos de caja y riesgo de la inversion, delimitando
geograficamente la misma investigacion al area metropolitana de la ciudad de

Arequipa.

1.5. JUSTIFICACION

Se observa un alarmante acceso y preferencia por comidas y golosinas poco
nutritivas, por lo que surge la necesidad de invertir en este sector,
desarrollando e implementando una empresa productora de productos

alimenticios bajos en contenidos graso y azucares, como complemento para
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una alimentacion balanceada y de versatilidad en su consumo, pudiendo
ingerirse como una merienda, remplazo de comida o un simple aperitivo

enfocado a cualquier persona.

1.5.1. ASPECTO DE MERCADO

Se observa una creciente preocupaciéon por cuidar la salud, estética fisica y
mejorar los estilos y calidad de vida; que se ven reflejados en la forma de
vestir, aseo personal y buena alimentacién, siendo este dltimo el punto de
partida para el proyecto cuyo objetivo es el satisfacer esa necesidad en los

consumidores (Peru Economico S.A., 2012).

1.5.2. ASPECTO TECNOLOGICO

Tecnologias actuales y emergentes garantizan ofrecer productos de calidad,
estandarizados, que satisfagan los requerimientos de consumidores a costos

bajos.

1.5.3. ASPECTO SALUD

Este proyecto tendra un impacto positivo en la alimentacion de los
consumidores al ofrecer no solo un producto con un sabor agradable y

saludable.

1.5.4. ASPECTO JURIDICO Y REGULADOR

El 17 de mayo de 2013 se aprobo la “Ley de promociéon de la alimentacion
saludable para nifios, nifias y adolescentes” (LEY N°30021); la cual garantiza la
promocion y proteccion del derecho a la salud publica al promover no solo las

actividades fisicas; sino también la implementacion de kioscos y comedores
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saludables en instituciones educativas para combatir la obesidad y el
sobrepeso; por lo que, al ofrecer un producto que cumpla con los estandares

establecidos se garantizara el cumplimiento de esta ley y su promocion.

1.6. HIPOTESIS

“Es factible econémica y financieramente desarrollar una empresa productora
de productos alimenticios saludables en base a proteina de suero de leche en

la ciudad de Arequipa”.

1.7. ANALISIS DE VARIABLES E INDICADORES
1.7.1. VARIABLES INDEPENDIENTES

Cuadro N° 1: Variables Independientes.

NOMBRE DE ! DEFINICION UNIDAD DE HERRA-
vAaRIABLE | 'NDICADORES | DEFINICION CONCEPTUAL | opepacionaL MEDIDA MIENTAS
Ventas Total de los recursos Nuevos soles .
proyectadas . o . Estudio
Ingresos econémicos recibidos Precio de
Percibidos Demanda por el desarrollo de la Demanda % de demanda | Mercado
satisfecha CMpross satisfecha
Inversiones _
Egresos monetarios Esla
Egresos Costos que incluyen las actualizacion Flujos de
. . ) . Nuevos Soles
Realizados inversiones realizadas, | de los costos costos
los costos y los gastos. efectuados.
Gastos
Plazo Conjunto de recursos Afos
monetarios con fines :

. . : L Aporte propio .~
Financia- | Tasade de financiamiento P méps P ~ %de Servicio
miento del Interes necesarios para . O financiamiento. |  de la

) financiamiento
proyecto completar el capital . Deuda
h en porcentajes
Monto para poner en marcha Nuevos soles
el proyecto.
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Fuente: Elaboracion Propia.

1.7.2. VARIABLES DEPENDIENTES

Cuadro N° 2: Variables Dependientes.

DE SANTA MARIA

NOMBRE ) ) UNIDAD HERRA.
DE INDICADORES | DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION OPERACIONAL DE MIENTAS
VARIABLE MEDIDA
Valor Actual Neto, VAN = Z(V/(1+K)' - Io
comparacion del valor | -V, - Flujos de caja
VAN invertido con el valor - t = N° de Periodo Soles
estimado de retorno en | -k = Tipo de interés
el momento actual. - lp = Inversion inicial.
Tasa de Retorno
Interna, Tasa de
TIR descuentocon la cual se VAN =0 Analisis
Rentabili obtiene unS{AN igual a % Econémico
dad del ¥ Y
proyecto Relqc!on entre el Division entre Benefiio y Fmanmero,
B/C Beneficio y Costo del Costo del proecto Flujo de
Proyecto. Caja
“Ultimo periodo con flujo
Acumulado negativo”
Periodo de mas “Valor Absoluto del
PRI Recuperacion de la altimo Flujo Acumulado Anos
Inversion en afos. negativo” entre “Valor
del Flujo de Caja en el
siguiente periodo”.

Fuente: Elaboracion Propia.
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1.8. TIPO DE INVESTIGACION

La siguiente investigacion; por ser un estudio de factibilidad, y basados en un
enfoque cuantitativo, le corresponde una investigacion del Tipo Descriptiva-
Correlacional. Siendo una investigacion del tipo descriptiva por el hecho que se
busca responder las preguntas de ¢A quién, porque, cuando y de como?
Satisfacer las necesidades de nuestro mercado meta mediante la recoleccion y
andlisis de datos. Ademas, también se considera que es una investigacion del
tipo correlativa por el hecho que se busca ver la relacidbn que mantienen las

variables entre si.
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2.1. MARCO TEORICO

2.1.1. PRODUCCION LACTEA Y PRODUCTOS DERIVADOS

2.1.1.1. PRODUCCION LACTEA

La leche es: “Liquido blanco que segregan las mamas de las hembras de los
mamiferos para alimento de sus crias” (RAE, 2001). Como indica la definicién
anterior, la leche es el producto natural, que aporta, la cantidad de nutrientes
necesarias para el desarrollo en la lactancia. Para el caso de la leche entera

producida por vacas, la composicién nutricional (Dietas.net, 2014) se presenta

a continuacion:

Cuadro N° 3: Valor Nutricional de la Leche Entera de Vaca.

Aporte por racion de 100gr.
Energia [Kcal] 65,40
Proteina [g] 3,06
Hidratos carbono [g] 4,70
Fibra [g] 0,00
Grasa total [g] 3,80
AGS [g] 2,30

AGM 0] 1,10

AGP [g] 0,13

AGP /AGS 0,06
(AGP + AGM) / AGS 0,53
Colesterol [mg] 14,00
Alcohol [g] 0,00
Agua [g] 88,40

Fuente: Dietas.net (2014).
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De donde podemos resaltar su contenido de: a) proteinas, b) carbohidratos, c)

grasas, d) minerales y e) Vitaminas (B, Ay D).

2.1.1.2. DERIVADOS LACTEOS

La leche es la base en la produccion, segun el proceso productivo, de una serie

de productos diversos derivados, como se pueden observas a continuacion:

Cuadro N° 4: Productos derivados de la leche.

PROCESO PRODUCTIVO

PRODUCTO DERIVADO

Derivados por fermentacion

Quesos, yogurt.

Derivados grasos

Crema, mantequilla.

Derivados para usos industriales

Caseina, lactosa.

Subproducto

Suero de leche en polvo.

Fuente: Elaboracion Propia.

Para la elaboracion de estos productos lacteos son necesarias operaciones y

procesos, estandarizados diferentes. Durante la fabricacion del queso se

separa, mediante coagulacién, la caseina, componente principal del mismo; del

suero liquido de leche, la cual se descarta.

2.1.1.3. SUERO DE LECHE

Conforma del 17 al 20% total de la proteina contenida en la leche, donde se

destaca su rico contenido de proteinas. A pesar que esta proteina de

lactosuero es de mejor calidad que la caseina, actualmente este subproducto

es descartado o utilizado para la alimentacion de cerdos, despreciando su valor

nutricional.
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En paises desarrollados el suero lacteo es deshidratado para utilizarlo en
formas diversas; como son las presentaciones en polvo, Utiles para la

produccion de bebidas, reutilizacion en productos lacteos, entre otros.

Desde el punto de vista industrial, la proteina del suero de leche, se puede
obtener en una concentracion entre el 75 y 90% de proteina, presentados en el

siguiente cuadro, mediante diversos procesos (Cheryan, 1998):

Cuadro N° 5: Procesos desarrollados para separar los componentes del

suero.
PROCESO CONCENTRADO FILTRADO
Osmosis reversa Todos los solutos, agua. Agua.
Nanofiltracion Peguefias moléculas, sales Agua, iones
divalentes, acidas disociadas, agua. monovalentes.
Ultrafiltracion Proteinas, lipidos y bacterias. Lactosa, sales minerales,
agua.
Microfiltracion Lipidos, bacterias, proteinas de Solutos disueltos, agua.
peso molecular alto.

Fuente: Cheryan (1998).

Su utilizacibn se puede dar para diferentes aplicaciones dentro de: la

pasteleria, la industria alimentaria, farmacéutica, entre otros.

2.1.1.4. PROTEINA DE SUERO DE LECHE

Las proteinas de suero son proteinas globulares hidrosolubles, no coagulables,
resultado de la separacion de la cuajada, de forma manual o mecanica. Son

proteinas con una serie de efectos bioldgicos como el efecto anticancerigeno y
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efectos en la funcion digestiva (Mclintosh, y otros, 1998). Asi mismo indica que

las principales propiedades del suero de leche son:

v' Hidratantes y emulsificantes muy efectivas, mejores que en la leche.

v Solubilidad a PH bajos.

v Apropiadas en productos acidificados.

v' Buena capacidad de gelatinizacion.

v" Aumentan la viscosidad.

v' Termolabilidad y precipitando progresivamente con

térmicos.

tratamientos

Del proceso de coagulacion, se observan 2 presentaciones del suero (US

Patente n° 4,202,909, 1980): a) Suero dulce, separacion de la caseina con

enzimas (renina); mas util para la obtencion de proteinas, y b) Suero &cido, de

baja calidad; presentando a continuacion la composicion de cada tipo de suero

(US Patente n° 4,617,861 , 1986):

Cuadro N° 6: Composicion del suero de queserias.

Concentracion en % peso
COMPONENTE -
Suero Dulce Suero Acido

Agua 93 93
Grasa 0.3 0.1
Proteina 0.8 0.6
Lactosa 4.9 4.3
Ceniza 0.56 0.56

Acido lactico 0.2-0.3 0.7-0.8

Fuente: Armstrong (1986).
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El suero lacteo representa una rica y variada mezcla de proteinas solubles las

cuales se distinguen de las caseinas por:

a) Su composicion, elevada de aminoacidos esenciales y ausencia de
fésforo,

b) Su estructura, mas compacta, mayor resistencia a las proteasas y
menor, y

c) Por la desnaturalizacién, proteinas mas sensibles al calor que las

caseinas.

Dentro del suero lacteo encontramos los siguientes tipos de proteinas (Ostojie,
y otros, 2005; Billakanti, 2009): Albuminas (75%), globulinas (del 10 al 12%),
proteosas—peptonas (10 %) y lactoferrina sérica (en proporciones inferiores al

1%).

Estas proteinas estan implicadas en un gran numero de efectos biologicos,
observados en estudios en animales y humanos (Bard, Jiménez, Martinez-

Férez, & Bouza, 2001):

Cuadro N° 7: Efecto funcional de las proteinas séricas

PROTEINA EFECTO FUNCIONAL

Proteina del suero | Anticancerigeno, inmunoestimulador, longevidad,

total hipocolesterol.

Funcion digestiva, sustrato comdn para trabajos
B-lactoglobulina enzimaticos y estudios referentes al enlace de los iones a

las proteinas y su desnaturalizacion.
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o—Lactoalbumina Anticancen’geno

Antimicrobiano, transporte y regulacion del Fierro,
Lactoferrina inmunoestimulador,  antiinflamatorio, crecimiento vy

proliferacion celular y anticancerigeno

Inmunoglobulinas | Inmunidad pasiva

Diferenciaciébn y crecimiento celular, reparacion vy
Séricas proteccion de la mucosa intestinal y reparacion de

lesiones.

Fuente: Barg, Jiménez, Martinez-Férez, & Bouza (2001).

En los ultimos afios se estan llevando a cabo numerosas investigaciones con

dos objetivos claros (Mcintosh, y otros, 1998; Garcia, 2008):

a) Evaluar de forma cientifica los posibles efectos fisiolégicos de estas
proteinas en ensayos clinicos, y
b) El desarrollo de productos alimenticios, donde las proteinas formen parte

de la composicion, actuando como ingredientes promotores de la salud.

“El concentrado de proteinas de suero es un portador de materiales: de grasas
solubles, vitaminas y aminoacidos esenciales, sirve para la formulacion de
productos bajos en grasa con caracteristicas similares a los que contienen
grasa” (Garcia, 2008), ademas, debido a su facilidad de gelatinizacion sin la
presencia de calor, también puede ser usado en la elaboracién de alimentos
congelados gracias a su gran estabilidad que retrasa el crecimiento de los

cristales de hielo (MciIntosh, y otros, 1998).
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1.1.2. PROCEDIMIENTO PARA LA RECUPERACION DE PROTEINAS DE
SUERO

Para concentrar la proteina del suero y, dependiendo de los componentes que
se quieren separar; se aplican diversas técnicas que difieren, basicamente, en

el tamafio de los poros de la membrana utilizada (Chisti, 2007).

Agua levnas lonax Wirus Bactmrlus Saolld e
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AU [FET.T 1Y Ievmas Wl Buctwriay Solidos
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Damaosls Raversa

Grafico N° 1: Tipos de filtracion y concentracion del lactosuero.

Es asi que podemos utilizar tipos distintos de filtracién para separar distintos
componentes deseados; para el proyecto se consideran 2 tipos de filtrado: la

microfiltracion y ultrafiltacion.
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Grafico N° 2: Procesos de separacion de los diferentes componentes del

suero de queso.
1.1.2.1. MICROFILTRACION (MF)

Se realiza con membranas de 0.1 a 1 micrones, este proceso sirve para
separar los microorganismos y lipidos produciendo asi un concentrado con

50% de proteina'y 0.11% de grasa (Cheryan, 1998).

1.1.2.2. ULTRAFILTRACION (UF)

Se emplean membrana de 0.01 a 0.1 micrones, permite retener las proteinas
obteniendo concentrados que contienen entre 15 y 85% de este compuesto sin
desnaturalizarlo (Lawrence, 1989). En este proceso de ultrafiltracion se
permiten el paso de agua, sales, azucares, aminoacidos, pero no el de
proteinas y particulas coloides, que quedan retenidas y por lo tanto se

concentran con este proceso (Cheryan, 1998).

Es asi, que mediante estas técnicas, se pueden separar las proteinas de alto y
bajo peso molecular, ademas de los azucares y los minerales que componen el

suero lacteo (Muller & Harper, 1979).
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Cuadro N° 8: Tamafio de corte de cada proceso de filtracion.

Proceso Componentes retenidos
Microfiltracion Lipidos, bacterias, proteinas de peso molecular alto
Ultrafiltracion Proteinas, lipidos, bacterias

Fuente: Muller & Harper, (1979).

Sin embargo, el trabajo con membranas reporta algunos problemas técnicos
como la obstruccion de membranas por particulas suspendidas en el suero. Lo
gue origina una disminucion en el flujo de filtracion y pérdida en la capacidad
de formar espuma de los concentrados de suero, Por lo que en 1985 un grupo
francés dirigido por J. L. Maubois, desarrollé un proceso que permite precipitar
y separar las fosfolipoproteinas, lo cual deja un suero claro que no tapona los

filtros.

A

i |'

SUERO CLARIFICADO

v

~——» lactosa + sales
ultrafiltracion minerales(permesto)
v
WPC
(retentato)

Grafico N° 3: Fraccionamiento del suero lacteo.

Por lo que el proceso se simplifica a la eliminacion de fosfolipoproteinas,
seguido del filtrado, donde quedan retenidas las proteinas, obteniendo una

solucion denominado “permeado” rica en lactosa, vitaminas y minerales; y un
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liquido retenido en la membrana llamado “retentado” que es el concentrado de

suero lacteo (Grasselli, y otros, 1997).

Segun investigaciones de Hung & Zayas (1992), acotan que estas proteinas
estan compuestas por lo menos de cinco elementos: a) a-lactoalbumina, b) B-
lactoglobulina, c) seroalbumina bovina, d) inmunoglobulina y e) péptidos
proteicos; siendo los tres primeros entre el 80 y 90 % del total de las proteinas
presentes. Ademas, segun estudios de Morr & Ha (1987) informan que este
complejo proteico contiene aproximadamente 6.6 % de cenizas y 0.11% de

lipidos.

1.1.2.5. SECADO DEL CONCENTRADO DE PROTEINAS

El secado es un proceso de conservacion que, al eliminar una gran cantidad de
agua del alimento, inhibe cualquier actividad microbiana o enzimatica (US

Patente n° 6,048,565, 2000; Garcia, 2008).

Actualmente, los métodos de secado desarrollados presentan gran auge en la
industria quimica y de transformacion como es la industria alimenticia, debido a
sus multiples ventajas (Garcia, 2008) como: aumentar el tiempo de vida util del
producto, facilitar el manejo del mismo, y reducir considerablemente el espacio,

y costo de almacenamiento del producto y de embarque.

Es asi, que entre los equipos de secado mas utilizados seleccionamos el
secado por aspersion, transformandolo de estado liquido a un estado en forma
de polvo (US Patente n° 6,048,565, 2000; Mendoza, Romo, Serratos, &

Alvares, 2005).
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1.1.3. USOS POTENCIALES DEL SUERO LACTEO DESHIDRATADO.

Ademas de su aporte nutrimental, se reportan magnificos beneficios en la
elaboracion de alimentos en base al suero concentrado de leche, tales como la
formulacion de leches reconstituidas, uso en panaderia, fabricacion de
golosinas, horneados y bebidas isotonicas, alimento para animales, entre otros

(US Patente n° 4,500,549, 1985; Mcintosh, y otros, 1998; Young, 2005).

Conversionde Mezclas secas Helados 4%
sueroacidoa Y

4%, Confiteria 3%

suero dulce
equivalente a6%

Alimentacion
Animal 15%

Grafico N° 4: Usos del suero lacteo.

1.2. MARCO CONCEPTUAL

Toda terminologia extraida del diccionario de la RAE y los documentos

analizados:

v’ Acido graso saturado (AGS): Son aquellos con la cadena

hidrocarbonada repleta de atomos de hidrogeno. Presentes en animales.
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v Acido graso insaturado (AGI): Son &cidos carboxilicos de cadena larga
con uno o varios dobles enlaces entre los atomos de carbono.

v Acidos grasos monoinsaturados (AGM): Son aquellos acidos grasos
de cadena carbonada porque poseen una sola insatauracion en su
estructura.

v Acidos grasos poliinsaturados (AGP): Son &cidos grasos que poseen
mas de un doble enlace entre sus carbonos.

v' Albdmina: Es la proteina mas abundante en el ser humano.

v Aminoacido esencial: Son aquellos que no pueden ser fabricados por
el organismo y deben ser aportados en la dieta, contrario pueden
producir trastornos en la salud.

v Aminoéacido no esencial: Son también imprescindibles para la salud
pero pueden ser sintetizados en el cuerpo mediante los aminoacidos
esenciales.

v' Antioxidante: Es una molécula capaz de retardar o prevenir la
oxidacion de otras moléculas.

v/ Capacidad: cantidad de producto que puede ser obtenido durante un
cierto periodo de tiempo

v' Caseina: Fosfoproteina predominante de la leche y el queso.

v' CPl: Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinién Publica
S.A.C., compafiia que se encarga de realizar encuestas de interés
publico y privado.

v' Cronograma: Representacion grafica de un conjunto de hechos en

funcion del tiempo.
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v' Deshidratacion: La deshidratacion es la alteracion de agua y sales
minerales en el plasma de un cuerpo.

v DOP: EL Diagrama de Operaciones de Proceso es la representacion
grafica de operaciones e inspecciones del cual un proceso con
indicacion de los puntos de entrada de los materiales y repeticion de
operacion.

v Estudio Correlacional: Determina si dos variables estan
correlacionadas o no. Esto significa analizar si un aumento o
disminucién en una variable coincide con un aumento o disminucion en
la otra variable.

v Filtracion: Se denomina filtracion al proceso unitario de separacion de
sélidos en suspension en un liquido mediante un medio poroso, que
retiene los sélidos y permite el pasaje del liquido.

v' Fosfoproteinas: Las fosfoproteinas son proteinas combinadas con un
radical que contiene fosfato

v' Glicoproteina: Las glicoproteinas o glucoproteinas son moléculas
compuestas por una proteina unida a uno o varios hidratos de carbono,
simples o compuestos.

v' Globulina: Son un grupo de proteinas insolubles en agua que se
encuentran en todos los animales y vegetales.

v' Hidrosoluble: Cualquier sustancia que tenga afinidad por el agua y, en
consecuencia, se pueda disolver en ella.

v Inmunoglobulina: Son proteinas que forman parte del sistema de

defensa contra microorganismos.
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v' Investigacion cuantitativa: Procedimiento de decision que pretende
decir, entre ciertas alternativas, usando magnitudes numeéricas que
pueden ser tratadas mediante herramientas del campo de la estadistica.

v' Investigacion descriptiva: Parte de la investigacién cuantitativa que se
refiere a la etapa preparatoria del trabajo cientifico que permita ordenar
el resultado de las observaciones. No tiene hipétesis exacta ya que se
fundamenta en una serie de andlisis y prueba para llevar a cabo la
valoracion de la fisica.

v' Lactosuero: Se denomina lactosuero al liguido remanente tras la
precipitacion y separacion de la caseina de la leche durante la
elaboracion del queso.

v' Lactosa: También llamado azucar de la leche, es un disacarido formado
por la union de una molécula de glucosa y otra de galactosa.

v" Mercado: Institucion social que establece las condiciones para el
intercambio de bienes y servicios. El mercado Final al que se apunta es
el mercado meta.

v" Microén: unidad de longitud equivalente a “una milésima de milimetro”.

v" Nutrientes: Producto quimico procedente del exterior de la célula y que
ésta necesita para realizar sus funciones vitales.

v' Osmosis: Fenémeno que ocurre con dos fluidos, en contacto, con
diferentes concentraciones de sélidos disueltos, los cuales se mezclaran
hasta que la concentracion sea uniforme.

v' Osmosis Inversa: Efecto contrario a osmosis convencional al aplicar

una presion superior a la presion osmotica, sobre un fluido, a través de
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una membrana, donde los fluidos la atraviesan, mientras que los solidos
disueltos quedan atras.

v' Organigrama: Es la representacion grafica de la estructura de una
empresa o cualquier otra organizacion.

v" pH: Es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucion.

v Permeado de la leche: Es la fraccion que pasa por la membrana de
filtracion.

v" PRI: El periodo de recuperacion de la inversion es un instrumento que
permite medir el plazo de tiempo que se requiere para que los flujos
netos de efectivo de una inversion recuperen su costo o inversion inicial.

v' Proteina: Son moléculas de gran tamafio, constituidas por gran niamero
de unidades estructurales de aminoacidos.

v' Retentado: Es la fraccion que se retiene en la membrana de filtracion.

v' Tasa de Eficiencia: Este porcentaje se obtiene dividiendo la Capacidad
Real con la Capacidad Efectiva. Nos indica la eficiencia de
procesamiento.

v' Tasa de Utilizacion: Este porcentaje se calcula dividiendo la Capacidad
Real con la Capacidad Maxima (de disefio) y esta nos indica el valor de
la capacidad de produccion que en realidad se utiliza.

v" TIR: La Tasa Interna de Retorno o de Rentabilidad, es un método de
valoracion de inversiones que mide la rentabilidad de los cobros y los
pagos actualizados, generados por una inversion, en términos relativos,

es decir en porcentaje.
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v" Valor Bioldgico: Medida de la calidad de una proteina que indica el
porcentaje de la proteina absorbida que es retenida en el organismo.
Valores varian entre O y 1.

v VAN: El valor actual neto es un procedimiento que permite calcular el
valor presente de un determinado numero de flujos de caja futuros,
originados por una inversion.

v WPC: Proveniente de las palabras en inglés “Whey Protein Concentrate”
o Proteina concentrada de suero de leche. Es el producto del

procesamiento del suelo lacteo dulce.
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CAPITULO 3: ANALISIS ESTRATEGICO

3.1 GENERALIDADES

El andlisis estratégico consiste en “recoger y estudiar datos relativos al estado
y evolucion de las factores externos e internos que afectan a la empresa, es
decir, del entorno y de los recursos y capacidades de la organizacién” (e-
ducativa, 2012). Este analisis sirve para conocer la posicién de proyecto frente
a los factores que afectan su rendimiento. Para el analisis estratégico se
realizar4 el Andlisis Externo, el Analisis de las Cinco Fuerzas de Porter, la
Estructura de Mercado, el Andlisis FODA asi como los Lineamientos
Estratégicos Generales y las Matrices de Evaluacién de Factores Externos e

Internos; con lo que se llegara a definir la Mision y Vision de la Futura Empresa.

3.2. ESTRUCTURA DE MERCADO

Las galletas son bienes de conveniencia que, dado su gran penetracion en el
mercado, se pueden encontrar en casi todas las bodegas, centros comerciales,
kioscos y demas lugares de compras; por lo que, segun informes de IPSOS

APOYO se encuentran entre los productos de mayor consumo personal.

El mercado de las galletas es un mercado de Oligopolio, ya que es un mercado
dominado por un pequefio grupo de empresas, las cuales poseen la mayor
parte del porcentaje de participacion del mercado, como se puede observar en
los resultados de la investigacién de IPSOS APOYO del afio 2012 que indica

que las galletas mas consumidas son Vainilla Field, Margarita, Casino, Soda
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Field, Ritz, San Jorge, entre otras; en donde las grandes empresas invierte
grandes cantidades de dinero en campafias publicitarias y por dominar los

canales de distribucidon mas eficientes.

Es un mercado de dificil acceso para empresas que ofrezcan un producto simil
al de su competencia; pero un producto, diferenciado por sus materiales de
produccién, enfocado a satisfacer un sector del mercado, tiene mayores

oportunidades de sobresalir en este segmento de mercado.

El consumo per cépita de galletas en el Peru es relativamente bajo, segun
informa en sus resultados el INEI para el afio 2009, siendo un promedio de 1.7
kg por persona, lo gue nos indica que cada persona consume en promedio 1.7

Kg. de galletas anualmente.

Cuadro N° 9: Consumo Promedio Per Capita Anual de Productos de
Panaderia (afio 2007).

PRODUCTO | Total Lima Resto,del
Metropolitana Pais
Galletas 1.7 19 1.7
Pan 24 23.6 24.1
Pastelesy 1.2 18 0.9
Tortas

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica — INEI.

El mercado de produccién de leche, materia prima de nuestro producto, se
puede identificar como un mercado de olipsonio, ya que se puede identificar
una competencia imperfecta donde encontramos un numero pequefio de
demandantes, empresas grandes como Gloria o Laive, y gran cantidad de
ofertantes de Materia Prima sin procesar; por lo que, los beneficios de

concentran en los compradores, los cuales tienen el control de los precios.
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3.3. ANALISIS ESTRATEGICO DE LA SITUACION
3.3.1. ANALISIS EXTERNO

Para el analisis externo del proyecto se utilizaron 2 metodologias: a) Analisis
Macroecondmico y b) Analisis de las Cinco Fuerzas de Porter.

3.3.1.1. ANALISIS MACROECONOMICO

A) Variables econdmicas

Segun informa el INEI, el PBI del pais crecié en un 4.7%, durante el afio 2015,
respecto al periodo similar del afio pasado, sustentado por el aumento del 3.3%
en el consumo de las familias, el cual representa el 63% de nuestro PBI; este
es un resultado alentador ya que demuestra que nuestra economia se esta
manteniendo y recuperando a pesar del descenso en el mismo dado en el
cuarto trimestre del afio 2014; ademas, segun proyecciones del BCRP se
espera que el PBI siga creciendo en el 2016; por lo que se espera resultados

positivos en la tenencia de la economia nacional.

Grafico N° 5: Producto Bruto Interno y Demanda Interna (2008 al 2015) -
Variacién Porcentual del Indice de Volumen Fisico / Afio Base 2007 =
100%.
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI.
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Ahora, la industria manufacturera registro una caida de 1.7% durante el afio
2015, pero esto no afecto a la industria alimenticia, que presentd un
crecimiento del 6.2% al finalizar el afilo, donde podemos resaltar que la
subsector de la industria panadera y pastelera crecié en 12.8% que, segun
informa el INEI, se debe a una mayor elaboracion de productos de panaderia,
entre ellos las galletas; lo cual podemos interpretar con un indicador que la
produccion de productos alimenticios no se vio afectado por el descenso en la
produccion de otras industrias y que ademas afecta positivamente al desarrollo

de nuestro producto.

Cuadro N° 10: Manufactura — Valor Agregado Bruto.

2015/ 2014
ACTIVIDADES | I Il AV AR
Trimestre | Trimestre | Trimestre | Trimestre no
Manufactura: Valor
Agregado Bruto -5.1 -0.1 -2.4 0.9 -1.7
- Industria Alimenticia -6.3 8.2 -1.2 6.2 1.9
- Industria Textil y de Cuero -9.8 -2.0 -5.0 -4.3 -5.5
- Industria de Madera y o5 37 143 05 57
Muebles
- Industria de Papgl, Edicion e 17.9 03 0.2 05 54
Impresion
- Industria Quimica -4.7 -0.1 1.9 1.0 -0.5
- Fa_brlcamon de Prqquctos 0.9 57 48 37 34
Minerales no Metalicos
- Industrias Metalicas Basicas -1.3 -3.8 -6.6 10.1 -0.7
- Fabricacion de Productos
Metalicos 2.4 -1.2 -3.3 -2.2 -1.1
- Productos Manufacturados
DIVErsos -11.9 -13.8 -15.9 -11.7 -13.4

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica — INEI.

Otro factor importante a considerar es la inflacion, la cual, segun informa INEI y

el diario Gestion, fue de 3.43% hasta el cierre de septiembre del afio 2015, lo
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cual se vio reflejado en el aumento del costo de adquisicion de productos
alimenticios, sin embargo, esto no representa un efecto negativo a nuestra
economia; por el contrario, se puede considerar como una base para crear un
mejor clima para la economia favorable. Ademas, cabe mencionar que, segun
un encabezado del Diario La Republica, el “ddlar podria caer hasta 3.1 nuevos
soles a corto plazo, segun analistas de xDirect” esto resultado al debilitamiento
del délar, mientras que “el nuevo sol presenta un efecto de fortalecimiento
producto del crecimiento del PBI para el presente afo” (LaRepublica, 2016);

por lo que a corto plazo se espera un escenario con mayor estabilidad.

B) Variables Demogréaficas

En el afio 2014, se tuvo una poblacion de 30,814,175 habitantes y para el 2015
de 31,151,643 habitantes, por lo que se tiene una tasa de crecimiento de 1.3%
durante los ultimos 5 afios (2010-15) de los cuales, para el 2015, el 76% de la
poblacion vive en zonas urbanas, mientras que el restante vive en zonas

rurales.

La poblacion, segmentado por género, esta representada por el 50% de
mujeres y 50% de hombres; y en el departamento de Arequipa 49.6% de

hombres y 50.4% de mujeres.

Las ciudades mas pobladas del pais son: Lima, Arequipa y Trujillo; de donde el
departamento de Arequipa ocupa el 4.1% de toda la poblacion peruana; y la
ciudad de Arequipa el 3.1% de toda la poblacion nacional (75.3% del
departamento). Se puede observar, al cierre del afio 2014 que la poblacion de

Arequipa, segmentada por edades esta representada en la siguiente tabla:
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Cuadro N° 11: Poblacion de Arequipa Segmentada por Edades — Afio

2015.
POBLACION DE AREQUIPA
Segmentos Habitantes | Porcentaje
(edades) (en miles) (%)

0 a 5 afos 124.2 9.65%
6 a 12 afos 148 11.50%
13 a 17 afios 110.1 8.55%
18 a 24 afios 163.8 12.73%
25 a 39 afos 309.8 24.07%
40 a 55 afios 245.1 19.04%
56 a + afios 186.2 14.47%

Total 1,287.20 100.00%

Fuente: CPI.

Donde observamos que el 9.65% representa a nifios en etapa preescolar (de O
a 5 afos de edad), mientras que la poblacion en etapa escolar (de 6 a 17 afios)
representa el 20.05% del total de la poblacion de Arequipa, los jévenes en
etapa universitaria representan el 12.73% y el 57.57% restante representa a la

poblacion adulta (de 25 afios a mas).

C) Variables Culturales

El Peru se divide en 4 regiones naturales, conformadas por Costa, Sierra,
Selva y el Mar Peruano. Arequipa, considerada la segunda ciudad mas
desarrollada del pais, alberga a aproximadamente a 31.2 millones de
habitantes, segun informa el INEI en el afio 2015, distribuidos dentro de sus 8
provincias, como se puede apreciar en el siguiente cuadro elaborado en el
2014, brindado por el CPI (Compafia Peruana de Estudios de Mercados y
Opinion Publica S.A.C.), donde el 75.25% de la poblacion de Arequipa radica

en la misma ciudad de Arequipa, lugar donde nos vamos a desarrollar.
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Cuadro N° 12: Poblacion y Hogares en el Departamento De Arequipa - Afio

2014.
POBLACION Y HOGARES EN EL DEPARTAMENTO DE AREQUIPA -
ANO 2014 (en miles)
[+) [+)
Poblacién % Respecto | % Resr?ecto Hogares
al Dep. al Nacional
TOTAL PERU 31,151.60 100.00% 100.00% 8,315.90
DEPARTAMENTO
AREQUIPA 1,287.20 100.00% 4.13% 346.4
PROVINCIAS
AREQUIPA 969.3 75.30% 3.11% 258.9
CAYLLOMA 64.2 4.99% 0.21% 26
CAMANA 59 4.58% 0.19% 16
ISLAY 52 4.04% 0.17% 14.2
CARAVELI 40.9 3.18% 0.13% 11.3
CASTILLA 38.7 3.01% 0.12% 108
CONDESUYOS 17.9 1.39% 0.06% 5.1
LA UNION 14.6 1.13% 0.05% 4.1

Fuente: CPI.

Ademas, y de la misma fuente, se tienen que el 15.1% de la poblacion del
departamento de Arequipa representan al Nivel Socio-Economico A y B, el
30.6% Es del NSE C, el 35.7% pertenece al NSE D y el 18.6% restante al NSE
E; de estos datos podemos identificar una mejora en la calidad de vida de los
habitantes dado que, comparando con la estructura de NSE del afio 2011,
podemos observar una mejora en la calidad de vida, representada por estos

cambios y mejora en el NSE de la poblacion.
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Cuadro N° 13: Variacion del Nivel Socioeconémico en el Departamento de
Arequipaen el 2011y 2014.

NIVEL SOCIOECONOMICO EL
DEPARTAMENTO DE AREQUIPA
(COMPARACION 2014-2011)

NSE 2014 2011 Var.
A-B 17.8% 14.4% 3.4%
C 30.2% 27.7% 2.5%

D 32.2% 36.4% -4.2%

E 19.8% 21.5% -1.7%
TOTAL 100.0% 100.0% 0.0%

Fuente: CPI, Elaboracion Propia.
D) Ambito Legal

En nuestro pais existen organismos encargados de velar por la seguridad de
los productos ofrecidos al mercado, desarrollando normas y especificaciones
que deben cumplir los bienes a producir para alcanzar un estandar y calidad

adecuado. Estos organismos de controlar la produccion son:

e La Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) que es el “6rgano
técnico normativo en los aspectos relacionados al saneamiento basico,
salud ocupacional, higiene alimentaria, zoonosis y proteccion del
ambiente”, su funcion es la de monitorear el cumplimento de las normas
y el CODEX ALIMENTARIUS, el cual sirve como guia para el
establecimiento de definiciones y requisitos aplicables a alimentos, asi
como garantizando sus practicas comerciales.

e Comision de Proteccion al Consumidor del Instituto Nacional de Defensa
de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual.

(INDECOPI), que tiene como labor la “promocion del mercado y la
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proteccion de los derechos de los consumidores” y en caso de
incumplimiento o anormalidad por parte del producto o la empresa
productora, se encarga de amparar las acciones legales tomadas por

parte de los consumidores demandantes.

3.3.1.2. ANALISIS DEL SECTOR A TRAVES DEL MODELO DE LAS CINCO

FUERZAS (MICHAEL PORTER)

El Mercado de las golosinas se divide en 4 grandes grupos: los Chocolates, los
Snacks, los Caramelos y las Galletas; este ultimo, de interés para el desarrollo
de nuestro proyecto, se divide en 2 categorias: galletas dulces y galletas
saladas; donde el 66.5% de la poblacién consume galletas dulces, sin importar
el nivel socioeconémico a que pertenezcan, pero encontrando se una
preferencia entre mujeres comparado con hombres (70.4% mujeres respecto al
62.1% de hombres); y el 77.7% de la poblacion consume galletas saladas,
donde se observa un mayor consumo en el NSE C, ademas de identificarse la
misma superioridad de preferencia en mujeres que hombres (82% comparado

con 73% de todos los hombres encuestados).

De estos datos, podemos concluir que un 11.2% de la poblacién prefiere
consumir galletas saladas respecto a las galletas dulces, mientras que el 22.3%

de la poblacion no consume galletas (CPI, 2012).

A) Grado de Rivalidad entre los Competidores

El mercado de las galletas, y golosinas en general, pese a ser un mercado muy

fragmentado, es un mercado en donde podemos identificar empresas que
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mantienen participaciones significativas, como son la empresa MONDELEZ
PERU S.A. (antes conocida como Kraft Foods Peru S.A.), bajo la marca
NABISCO, con sus productos como Oreo, Soda Field, Club Social, entre otras;
asi como la empresa como Alicorp S.A., apoyado en su marca Victoria, con su
productos Casino, Chomp, Integrackers, Tentacion y demas; o la Panaderia
San Jorge S.A., bajo sus marcas Galletera del Norte (GN) y San Jorge;
ofreciendo al mercado sus productos como Rellenitas, Doble Deleite, Solei,

Soda, Window, y demas productos.

Existe una gran competencia entre las empresas que participan en este
mercado para aumentar su participacién en el mercado, ventas y recuperar el

capital invertido en la creacién de productos nuevos Yy otros.

Se puede identificar una cartera de productos amplia por cada empresa
productora en ambas categorias (dulces y saladas) que se presentan en la
industria de galletas; por lo que no se presentan grandes variaciones

porcentuales de participacion.

Las empresas compiten en 4 puntos, conocidos en el mundo de la
mercadotecnia como las 4P’s: a) Precio: manejando una lista de precios
similares a sus competidores y aplicando descuentos, b) Producto: Invirtiendo
para mejorar la calidad sus productos y la imagen de los mismos, c)
Promocién: mediante campafias de mercadotecnia y publicidad, asi como
promociones de ventas; y d) Plaza: intentando controlar los canales de

distribucién, ofreciendo sus productos en masa, donde la penetracién
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sobrepasa el 90% de los centros de distribucion, encontrandose en todas las

bodegas, supermercados, puestos y demas, y la logistica de la misma.

B) Amenaza de entrada de nuevos competidores

El ingreso en este mercado esta dado por el control de las empresas que ya se
encuentran en este mercado, las cuales dominan mas del 90% del mercado,

ademas de controlar a los distribuidores.

Otro factor limitante para las empresas son los mayoristas, los cuales no ponen
en riesgo sus ventas, por lo que las empresas que desean lanzar un nuevo
producto deben ponerse a disposicion de las mismas, las cuales, mediante
politicas de procedimientos, pueden ofrecer estos productos en sus locales,
pero por alquiler de espacio en la gondola; es decir, recibiendo un pago por
parte del proveedor (empresa productora) por ofertar este bien en sus locales

de comercializacion.

C) Poder de negociacion de los compradores

Los compradores potenciales son aquellas mayoristas, bodegas, y demas
centros de distribucion, los cuales se encargan de fijar sobre el precio de venta,
del producto, un porcentaje de retorno y periodos de financiamiento, ademas se
presentan otros compradores, minoristas, que se encargan de ofertar los
productos en pequefias cantidades, estos Ultimos manejan su stock y realizan

pedidos a los distribuidores mayoristas en base a sus ventas.

En nuestra ciudad podemos encontrar Cadenas de Supermercados e

Hipermercados como Plaza Vea (Grupo Supermercados Peruanos S.A.), Metro
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Grupo Cencosud S.A) y Tottus (Grupo Falabella). Estas empresas tienen una
influencia sobre sus proveedores; es decir, los Productores de los bienes que
ofertan a tal punto que se pierde la capacidad de negociacién entre ellos;
ademas de fijar el precio final (presion al que compran del proveedor mas
porcentaje de ganancia) a sus consumidores finales (clientes de estos centros).
Los hipermercados manejan una serie de procedimientos establecidos vy fijan

politicas que deben cumplir los proveedores como son:

¢ Reuniones con el comité para evaluar que productos ofertar en sus
locales, mediante pruebas de venta, alquiler de espacio en la géndola,
entre otras.

e Stock de Seguridad de productos en almacenes.

e Pago en un periodo establecido, como 30 dias, 60 dias 0 90 dias).

Estas politicas generan en los Productores los siguientes efectos:

e Presion general para reducir sus precios.
¢ Riesgo en almacenamiento de nuevos productos que recae sobre ellos.

e Devoluciones en caso no se venda sus productos, entre otros.

D) Poder de negociacion de los proveedores

En el pais, la mayoria de empresas que fabrican sus productos lo hacen con un
mayor porcentaje de Materia Prima de origen nacional y el resto importado; en

especial los productos alimenticios.

Para la regién de Arequipa, la produccion lactea del 2015 hasta el mes de

Agosto, nos muestra que aproximadamente el 74% de toda la produccion esta
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destinada a las grandes industrias las cuales dominan el mercado de productos
lacteos, mientras que el aproximadamente el 17% es distribuido a las pequefias
industrias queseras, de yogur y demas productos, el resto es para consumo de
las personas; por lo que podemos observar que la influencia de los productores
es reducida por las grandes empresas que compran la materia prima y la
transforman, imponiendo sus precios de compra a estos productores e

impidiéndoles que pongan un margen de negociacion.
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Cuadro N° 14: Produccién y Destino de Leche Fresca en la Region de Arequipa (Afio 2015).

PRODUCCION Y DESTINO DE LA LECHE FRESCA EN LA REGION AREQUIPA - 2015

MESES (Parcial) TOTAL
VARIABLES . PROM. %
Enero ‘Febrero‘ Marzo | Abril | Mayo | Junio ‘ Julio ‘ Agosto | (Parcial)
PRODUCCION

Vacas en ordefio (u) | 75,639 76,523 77,254 77,684 78,089 78,067 78,035 77,946 619,237 77,405 100.00%

Produccion (t) 27,793.76 | 25,999.47 | 28,477.29 | 27,874.16 | 28,942.11 | 28,047.38 | 29,216.61 | 29,235.31 | 225,586 | 28,198.26 | 100.00%

Prod. Diaria (kg) 896,573 928,553 918,622 929,139 933,616 | 934,913 942,471 943,075 | 7,426,961 | 928,370 3.29%

DESTINO (t)
GLORIA _
Gran SA 22,112.85 | 18,676.31 | 19,002.08 | 17,325.11 | 18,009.35 | 16,987.40 | 18,540.76 | 19,398.70 150’2525 18,756.57 66.52%
Industria LAIVE
S.A 2,420.44 1,908.69 2,224.22 2,158.69 2,224.84 2,074.60 2,135.89 2,245.81 |17,393.18 | 2,174.15 7.71%
Elab.

Pequeilia | Quesos,
Industria | yogurt,
etc

2,163.88 | 3,455.12 | 4,782.19 | 5,341.20 | 5,576.48 | 5,609.47 | 5,843.45 | 5,847.06 | 38,618.85 | 4,827.36 17.12%

Autoconsumo y
venta al publico

TOTAL DESTINO 27,793.76 | 25,999.47 | 28,477.29 | 27,874.16 | 28,942.11 | 28,047.38 | 29,216.61 | 29,235.31 | 225,586.09 28,198.26 | 100.00%

1,096.59 | 1,959.35 | 2,468.80 | 3,049.16 | 3,131.44 | 3,375.91 | 2,696.51 | 1,743.74 | 19,521.50 | 2,440.19 8.65%

Fuente: MINAG - DIA - Agencias y Oficinas Agrarias, GERENCIA REGIONAL DE AGRICULTURA /SUB GERENCIA DE

INFORMACION AGRARIA.
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E) Amenaza de productos sustitutos

Se presenta esto como una amenaza, dada la poca fidelidad de los
consumidores de galletas, y golosinas en general, frente a las diferentes
marcas y productos, el consumo de golosinas es identificado como el “consumo
de bienes por impulso” por lo que se puede afirmar que, si un consumidor no
encuentra un producto deseado en un lugar de venta, puede comprar otro de la

misma categoria o0 de una categoria distinta.

Podemos identificar muchos productos que pueden servir como sustitutos al
consumo de galletas, entre los cuales, los principales son los snacks, seguidos

por los chocolates y caramelos en general.

3.3.2. ANALISIS INTERNO

Para el analisis interno del proyecto se utilizé la metodologia AMOFHIT.
3.3.2.1 AMOFHIT

La metodologia AMOFHIT permite conocer la situacion interna de siete areas

funcionales, y sirve para diagnosticar el desempefio interno del proyecto.
A) ADMINISTACION Y GERENCIA (A)

La gerencia se encargara de manejar los aspectos estratégicos de la empresa,
asi como la administracion de todas las partes operacionales; es la encarga de
administrar las funciones principales de la empresa para garantizar la

productividad de la misma.
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Esta labor sera designada por el directorio de la empresa y cumplira la funcién
de representante legal de la misma, siendo el intermediario entre la empresa y

el directorio.

La manera de administrativa estara basada en un “Liderazgo Participativo”
donde garantizara la comunicacion los demas departamentos de la empresa

para la toma de decisiones.

e Reputacion de la alta gerencia: El puesto sera otorgado a una persona
capacitada, titulado universitario de carreras administrativas, capaz de
desarrollar un analisis critico de la situacion de la empresa y buscar
medidas de correccion y optimizacion ante situaciones que se
presenten.

e Practicas de gobierno corporativo transparente y responsabilidad
social: La gerencia busca garantizar, mediante el control de calidad,
productos de calidad; dando a conocer la composicion de sus productos
y garantizando que cumpla esos parametros.

e Sistema de planeamiento estratégico: Se buscara elaborar un plan
integral de desarrollo de la empresa, garantizando la integracion de los
departamentos y areas que la conforman.

e Imagen y prestigio de la organizacién: La empresa, al ser nueva no
cuenta con un prestigio en el mercado, por lo que, con una correcta

gerencia, buscara posicionarse en el mercado donde patrticipe.
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B) MARKETING Y VENTAS (M)

La empresa contard con un departamento de Marketing, el cual se encargara
de analizar el mix de marketing (Precio, producto, promocion y plaza) para fijar

la estrategia de mercadotecnia mas adecuada.

e Posicionamiento y mercado objetivo: Todavia no tiene un
posicionamiento fijo en el mercado, pero se espera llegar a cubrir
nuestro mercado meta distribuyendo el producto en los distintos distritos
de la ciudad Arequipa; enfocandonos en colegios y universidades
principalmente, por ser nuestro mercado.

e Productos ofertados: Se identific6 que las galletas uno de los
productos mas consumidos del sector golosinas indistintamente del nivel
socioeconémico del consumidor, por lo que la oferta debe ser masiva. El
producto esta elaborado para satisfacer necesidades alimenticias de los
consumidores del mercado meta, pero también para que cualquier
cliente consuma el mismo.

e Plaza y Precios: El producto se ofertara principalmente en bodegas y
quiscos de colegios, pero también se desea ofertar dentro de
supermercados y demas puestos de venta con la finalidad de cubrir no
solo al mercado meta, sino que el mercado en general tenga acceso al
mismo; y a un precio accesible a los clientes. El precio sera fijado
considerando un margen de ganancia del 40%, pero sin ser un precio

superior a los de productos similares.
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C) OPERACIONES Y LOGISTICA (O)

La operacion y logistica estara a cargo de los departamentos de produccién y
logistica, los cuales se encargaran de coordinar la produccion y manejo de

materias primas, desde su llegada, hasta su distribucion.

e Costo de Fabricacion: El costo de fabricacion ser4 de 80 centavos
aproximadamente por cada paquete, donde estan incluidos todos los
costos fijos y variables de produccién y operacion.

e Suministro de Materiales Directos e Indirectos: Se buscara
establecer una relacion con los proveedores de materia prima para
buscar las materias primas de calidad a costos bajos; ademas, con
ayuda del departamento de Logistica, se buscara nuevos proveedores
ampliando asi la cartera de proveedores disponibles.

e Capacidad de Produccion: Se producira 936 mil unidades del producto
durante el primer afio de funcionamiento y esta cantidad seguira
aumentando durante los periodos del proyecto.

e Seguridad e Higiene Laboral: Dentro del departamento de Produccién
se manejara una seccion encargada de garantizar la seguridad e higiene

industrial, mediante el control y capacitacion de personal de trabajo.
D) FINANZAS Y CONTABILIDAD (F)

Dentro del departamento “Administracion y Finanzas” encontramos un area
encargada de llevar la contabilidad, apoyada por la parte administrativa y que

reporta sus actividades al jefe de departamento y el gerente general.
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e Acceso a Fuentes de Capital de Corto Plazo: Durante el afio de
implementacion de la empresa, afio no productivo, se adquirira la
maquinaria y capital de trabajo, financiado en un 70%.

e Productos al Crédito: Con bodegas, tiendas, quioscos, entre otros, se
vendera al contado; pero por las politicas de pago de algunas empresas,

se brindaréa crédito a los supermercados.

E) RECURSOS HUMANOS (H)

El recurso humano es el activo mas valioso que posee una empresa y para
mantener una estabilidad en la produccion y administracibn es necesario
capacitar, apoyar al clima laboral y brindar una remuneracion de acuerdo a su

funcion.

Seleccion, capacitacion y desarrollo profesional: Se capacitard a
todo el personal operativo en la produccion del producto, asi como en
temas de seguridad e higiene.

e Disponibilidad y calidad de la mano de obra: el sector donde quedara
localizada la empresa cuenta con disponibilidad de mano de obra.

e Calidad del clima laboral: Se espera tener un clima laboral cémodo,
por lo se fomentard el compafierismo y participacion de todos los
trabajadores, encaminado por el liderazgo del gerente general.

e Nivel de remuneraciones y beneficios: La remuneracion sera de

acorde al mercado y de acuerdo al puesto que ocupa dentro la empresa.
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F) SISTEMAS DE INFORMACION Y COMUNICACIONES (I)

La empresa buscara llevar sus libros contables, facturas y demas formatos
mediante el uso de software, ademas de manejar una pagina web que sirve

como nexo con los clientes.

Administracion apoyada con archivos elaborados en Macros para facilitar el

control de los indicadores mas importantes de rentabilidad.
G) TECNOLOGIAS DE INVESTIGACION Y DESARROLLO (T)

Se adquirirA maquinaria automatica, semiautomatica y manual para la
produccion. A esta maquinaria se le realizara mantenimiento preventivo 1 vez

al afio o cuando se requiera.

Estudios de mercado constantes para el desarrollo futuro de nuevos productos.
3.3.3. ANALISIS FOFA

3.3.3.1. FORTALEZAS

F1. Como materia prima del proyecto se considerara el suero de leche, un
producto natural y sano que esta ganando mayor aprobacion dentro del publico

consumidor peruano.

e Implicancia: Las personas buscan satisfacer sus necesidades
alimenticias con productos de mejor calidad y valor nutricional, por lo

que el uso de esta materia prima nos brinda estas caracteristicas.

F2. Se desarrollard un producto nuevo, competitivo y de calidad.
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e Implicancia: El desarrollo del nuevo producto estd inspirado en las
necesidades de los consumidores y de sus requerimientos nutricionales;
ademas de desarrollar un producto estandarizado el cual no solo
garantice la inocuidad de los productos, sino también que cumpla con
los parametros establecidos en la tabla de contenidos adjuntada en el

envase.

F3. Cantidad y precio de venta adecuado del producto a desarrollar.

¢ Implicancia: El precio de venta se trabajara de acuerdo al resultado de
las encuestas que se realice; lo cual también definira la cantidad de

producto a ofrecer por envase.

F4. En una primera etapa, manejo directo de los canales de distribucion.

e Implicancia: La empresa productora (proyecto) sera la encargada de
distribuir el producto, en primera instancia, a los distintos centros de
venta; de esta manera se eliminara la incertidumbre y la estacionalidad;

asi como el efecto latigo que se pueda desarrollar.

3.3.3.2. DEBILIDADES

D1. Dificil penetracién de productos nuevos al mercado.

e Implicancia: Un mercado muy competitivo en el que pocas empresas, ya
constituidas y de gran envergadura, tienen un alcance de penetracion

mayor en el mercado que por contar con recursos para llegar a la
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mayoria de puntos de venta. Las demas empresas se disputan el

porcentaje de mercado restante.

D2. La calidad de la materia prima depende de otros productores.

e Implicancia: Al buscar alianzas con productores queseros; proveedores
del lactosuero, la calidad de los materiales depende de su manejo en
produccion, lo que podria afectar la calidad de la misma; es necesario
hacer controles para obtener la mejor materia prima para nuestra

produccion.

D3. Alta inversién inicial del proyecto

e Implicancia: Para la ejecucion del proyecto es necesario invertir en
equipos y maquinarias de un coste elevado; ademas de las inversiones

en el local industrial y gastos de funcionamiento.

DA4. Incertidumbre de la demanda inicial del mercado local.

e Implicancia: Al no encontrarse estudios relacionados en la localidad,
datos poco actualizados para el departamento de Arequipa, y por
considerarse un producto nuevo, no se conoce la demanda inicial real

del producto.

D5. Altas inversiones en promociones y publicidad de los competidores.

e Implicancia: Se espera un margen de ganancia reducido en el comienzo
de funcionamiento del proyecto debido a la gran publicidad y promocién

que la competencia invierte.
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3.3.3.3. OPORTUNIDADES

O1. Los consumidores no tienen fidelidad establecida por una marca y estan

dispuestos a probar nuevos productos.

e Implicancia: El consumidor de galletas no muestra una fidelidad hacia un
producto determinado, por lo que en caso de no encontrar un producto
especifico pueden comprar otro similar, lo que implica que debemos

ofrecer nuestro producto en la mayor cantidad de puntos de venta.

02. Consumidores, como las amas de casa 0 personas con sobrepeso, buscan

productos que promocionen una alimentacion saludable.

e Implicancia: El mercado de las golosinas bajas en grasas vy
carbohidratos es poco explorado, por lo que no existen muchos
competidores y, dado que los estilos de vida cambiaron volviéndose una
preocupacion de las personas, existe un potencial de crecimiento de

este tipo de productos.

03. Creacion de leyes que favorecen a la comercializacion de productos

saludables.

e Implicancia: la Ley N° 30021, también llamada “ley de la promocion de la
alimentacion saludable”, nos favorece y es considerado una oportunidad
ya que, al ofrecer un producto saludable pensado para satisfacer las

necesidades alimenticias de los consumidores.

O4. Oportunidades de redes externas dispuestas a colaborar con nuestro

proyecto.
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e Implicancia: Se puede establecer alianzas estratégicas y cooperacion
con centros de distribucion para nuestro producto, estos colaboradores
pueden ser supermercados, cafeterias y gimnasios, como principales

“colaboradores”, y quioscos en colegios, tiendas, entre otros.

O5. Implicaciones tecnolégicas

¢ Implicancia: A nivel tecnolégico, la industria de fabricacién de golosinas,
en sus 4 categorias, posee varios equipos, que permiten optimizar y
estandarizar los procesos de produccion; reduciendo costos y

desperdicios por fallas.

3.3.3.4. AMENAZAS

A1l. Competencia bien posicionada en el mercado local y nacional.

e Implicancia: Aunque el producto a desarrollar sea un producto
innovador, podemos considerar como competencia a grandes empresas,
como Alicorp, las cuales producen productos convencionales, pero

abarcan gran cantidad del mercado.

A2. Productos sustitutos de origen nacional e internacional (importaciones).

¢ Implicancia: Si bien este es un producto innovador, puede ser sustituido

por otro tipo de snack o galleta, dada la poca fidelidad en este mercado.

A3. Ingreso ilicito de galletas o productos sustitutos.
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e Implicancia: Incremento de contrabando, los cuales son ofertados en
bodegas y puestos de mercados debido a su precio menor de

adquisicion, resultado de la evasion de impuestos.

3.4. MATRICES DE ANALISIS ESTRATEGICO

A fin de ponderar el mercado en el cual se desea incursionar y de entender a
gue nos enfrentamos, se enfrentaran los factores internos y externos

identificados en las siguientes matrices:
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3.4.1. MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES INTERNOS (MEFI)

Cuadro N° 15: Matriz de Evaluacién de Factores Internos — MEFI.

FACTORES DE EXITO PESO [ CALIF. | POND.
FORTALEZAS

Como materia prima del proyecto se considerara el suero de leche, un producto natural y
1 ! o — : 10% 4 0.4

sano que esta ganando mayor aprobacion dentro del publico consumidor peruano.
2 Se desarrollard un producto nuevo, competitivo y de calidad. 15% 4 0.6
3 Cantidad y precio de venta adecuado del producto a desarrollar. 10% 0.3
4 En una primera etapa, manejo directo de los canales de distribucion. 10% 4 0.4
DEBILIDADES
1 Dificil penetracion de productos nuevos al mercado. 20% 2 0.4
2 La calidad de la materia prima depende de otros productores. 5% 2 0.1
3 Alta inversion inicial del proyecto 5% 1 0.05
4 Incertidumbre de la demanda inicial del mercado local. 15% 1 0.15
5 Altas inversiones en promociones y publicidad de los competidores. 10% 2 0.2

100% 2.6

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.4.2. MATRIZ DE EVALUACION DE FACTORES EXTERNOS (MEFE)

Cuadro N° 16: Matriz de Evaluacién de Factores Externos — MEFE.

FACTORES DE EXITO PESO [ CALIF. | POND.
OPORTUNIDADES
Los consumidores no tienen fidelidad establecida por una marca y estan dispuestos a
1 10% 4 0.4
probar nuevos productos.
Consumidores, como las amas de casa 0 personas con sobrepeso, buscan productos
2 : . - 10% 4 0.4
gue promocionen una alimentacién saludable.
3 Creacion de leyes que favorecen a la comercializacion de productos saludables. 10% 3 0.3
4 Oportunidades de redes externas dispuestas a colaborar con nuestro proyecto. 15% 3 0.45
5 Implicaciones tecnoldgicas. 10% 3 0.3
AMENAZAS
1 Competencia bien posicionada en el mercado local y nacional. 20% 1 0.2
2 Productos sustitutos de origen nacional. 15% 1 0.15
3 Ingreso ilicito de galletas o productos sustitutos. 10% 2 0.2
100% 2.4

Fuente: Elaboracion Propia.
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3.4.3. CONCLUSIONES DE MATRICES

De la matriz EFI obtuvimos un valor de 2.6, poco mayor al valor central de 2.5,
nos indica que competimos en un mercado atractivo; pero que es necesario
enfocarse en realizar un buen estudio de mercado, dada la incertidumbre de la

demanda del producto, para asi reducir las debilidades que puedan afectarnos.

Mientras que de la Matriz EFE podemos concluir que la nueva empresa, con
origen en este proyecto, al darnos un resultado de 2.4, indica que competira en
un mercado apenas por debajo del promedio; ademas se pudo identificar
fuertes amenazas como la competencia, productos sustitutos e importados;
para disminuir estas amenazas sera necesario una adecuada investigacion de
mercados, identificando las necesidades reales de los clientes, el producto
adecuado y la combinacion adecuada del mix de marketing que apoye la

propuesta.

3.5. LINEAMIENTOS ESTRATEGICOS GENERALES

Tomando el modelo FODA propuesto, se Confrontaran los 4 puntos con el fin
de maximizar las “Fortalezas y Oportunidades” y minimizar las “Debilidades y

Amenazas”. La metodologia se presenta a continuacion:

3.5.1. METODOLOGIA FO: FORTALEZAS VS. OPORTUNIDADES (MAXI
MAXI)

3511.F1+F2+02+03

Se maximizaran tanto las Oportunidades como las Fortalezas al desarrollar un
producto de calidad, apoyados en la Ley N° 30021, el cual obtendra gran

aprobacion a futuro; lo que se veré reflejado en ventas e ingresos.
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3.5.1.2.F3+05

Aprovechar las tecnologias existentes y emergentes para desarrollar un
producto de calidad, pero a costos bajos, o que generaria un margen de

ganancia mayor ante precios bajos de promocion y venta.
35.13.F4+01+04

Al tener control del canal de distribuciébn, se puede generar alianzas
estratégicas con los mayoristas y minoristas, los cuales promocionaran nuestro
producto, posicionandolos en un lugar 6ptimo a la vista de los consumidores

que se veran tentados a probar nuestro nuevo producto.

3.5.2. METODOLOGIA FA: FORTALEZAS VS. AMENAZAS (MAXI MINI)

3521.F1+F2+F3+A1+ A2

Se desarrollara un producto de calidad, con una adecuada seleccién de materia
prima, a un precio accesible con la finalidad de ganar posicion en el mercado y
hacer frente a las estrategias de competidores, minimizando la amenaza de

estos.
3.5.2.2. F2+F4 + A3

Se hara frente a productos sustitutos ingresados por contrabando al controlar
nuestros propios canales de distribucion; ya que esto permitira que nuestro
producto, desarrollado en base a estandares de calidad establecidos por las
normas, lo que garantiza la inocuidad del producto, se encuentre en la mayoria

de locales de venta posibles
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3.5.3. METODOLOGIA DO: DEBILIDADES VS. OPORTUNIDADES (MINI
MAXI)

3.53.1. D1+01

Se minimizaréa la dificil penetracion en el mercado, llegando a la mayoria de
centros de venta donde los consumidores, al inicio probandolo por curiosidad,
progresivamente lo incluiran dentro de sus ventas, obteniendo asi nuevos

clientes.
3.5.3.2.D2+ 05

Se minimizara la incerteza de la calidad de materia prima al controlar la calidad
del producto obtenido por nuestros proveedores, y para ello debemos contar

con ventajas tecnoldgicas actuales que nos garanticen este control.
3.5.3.3.D3 + D5 + 05

Si bien 2 limitantes para el desarrollo de este proyecto son: a) la inversion
inicial, y b) los gastos en publicidad de empresas competidoras que dominan el
mercado; al seleccionar el equipo adecuado para cada proceso Yy
estandarizandolo se puede reducir costos, pudiendo obtener un mayor margen

de ingreso.
3.5.24.D4+01+02+ 04

Si bien no se conoce la demanda real, esta se puede proyectar utilizando datos
de otros proyectos similares y demanda histérica del mercado, ademas

maximizaremos las oportunidades de desarrollo en este mercado generando
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alianzas con lugares de venta y promocionando nuestro producto por los

medios publicitarios adecuados; ganando asi aprobacion entre este sector.

3.5.4. METODOLOGIA DA: DEBILIDADES VS. AMENAZAS (MINI MINI)

3.5.4.1. D1 + D5 + A1 +A2

Minimizaremos los efectos de la competencia y la dificil penetracion del
mercado, desarrollando nuestra propia marca y darle valor para que los
consumidores la relacionen con un producto de calidad que compita con las

demas empresas en el mercado.

3.6. DEFINICION DE LA MISION Y VISION DE LA EMPRESA

Se plantea una mision y vision para la empresa a desarrollar, objetivo del
desarrollo de este proyecto, los cuales servirdn como pilares para la planeacién

y proyeccion de la futura empresa en formacion.

3.6.1. MISION

Ser una empresa dedicada a la produccion de productos alimenticios de
calidad y nutritvos que cumplan con los requerimientos nutricionales
requeridos y las normas establecidas por la DIGESA para contribuir a una
nutricion sana y balanceada de nuestros consumidores en la ciudad de

Arequipa.

3.6.2. VISION

“Para el 2025, ser una empresa lider en el mercado peruano, identificada con
las necesidades de los consumidores, y ofreciendo nuestros productos a nivel

nacional como alternativa o complemento a una nutricion balanceada.”
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CAPITULO 4: ESTUDIO DE MERCADOS

4.1. GENERALIDADES

Uno de los aspectos mas importantes en el desarrollo de un proyecto es la
elaboracion de un estudio de mercados el cual permite conocer las
posibilidades de éxito o fracaso, del mismo. En este capitulo se identificoO un
producto a desarrollar, el cual serd tomado como el centro en el cual se seguira
desarrollando el proyecto; para lo cual se identifico su oferta y demanda, actual
y proyectada, en el mercado, ademas de analizar a las empresas competidoras

y proveedoras.

4.2. IDENTIFICACION DE OBJETIVOS DEL ESTUDIO DE MERCADO

a) Objetivo General:
El objetivo general del presente estudio fue apoyar en el desarrollo del
estudio de factibilidad, identificando un producto a desarrollar en base a
suero de leche, asi como su demanda en mercado meta y las empresas
competidoras en el &rea metropolitana de Arequipa.

b) Objetivos Especificos:
¢ Identificar productos y disponibilidad de la materia prima
¢ |dentificar un Unico producto estrella a desarrollar.
e Cuantificar el mercado meta en el area metropolitana de Arequipa.

e Conocer a los principales competidores en el mercado local.
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4.3. METODOLOGIA DE DESARROLLO

A fin de desarrollar este estudio, se ha dividido en las siguientes partes:

a) Andlisis del Producto.
b) Analisis del Mercado.
c) Definicion del Cliente.
d) Analisis de la Oferta y Demanda.

e) Comercializacion.

Para el desarrollo del estudio se aplicO metodologias como: Recopilacion de
datos de fuentes secundarias, elaboracion y ejecucion de encuestas, analisis
de datos, confrontacion de flujos de oferta y demanda, analisis de regresion y

correlacioén, proyeccion de demanda futura y analisis de comercializacion.

4.4. ANALISIS DEL PRODUCTO

Dentro de esta seccion se analizo, el producto a desarrollar, ademas de ofrecer
una breve descripcion del mismo identificando su naturaleza, uso vy

caracteristicas fisicas.

4.4.1. DEFINICION DEL PRODUCTO

El producto a desarrollar en el proyecto sera “Galletas sabor chocolate con
chispas de chocolate blanco”, donde el agregado de chispas de chocolate
blanco da contraste en el producto final haciendo mas atractivo visualmente. La
materia prima principal a utilizar sera el lactosuero, ademas de otros elementos

para darle la consistencia y sabores caracteristicos.
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4.4.1.1. NATURALEZA DEL PRODUCTO

El Producto Galleta de suero de leche sabor chocolate se define como:

e Un Producto cuya finalidad es sustituir otros de la categoria de
golosinas, cuya ventaja principal es su valor nutricional.

e Un bien que se consume por impulso, de consumo directo.

4.4.1.2. USO DEL BIEN A PRODUCIR

El producto “Galletas de suero de leche sabor Chocolate”, es un producto de
consumo directo, enfocado en servir como una golosina, pero resaltando sus

propiedades nutricionales a fin de promover la alimentacién saludable.

4.4.1.3. PROPIEDADES FISICAS DEL BIEN A PRODUCIR

Cuadro N° 17: Propiedades fisicas del Bien a producir en el proyecto.

PROPIEDADES FISICAS
Consistencia: Solido.
Sabor: Chocolate.
Agregados visibles: Chispas de chocolate blanco.
Color: Marron oscuro con lunares blancos.

Fuente: Elaboracién Propia.

4.4.2. DEFINICION DE LA MATERIA PRIMA

Se tiene que la materia prima con la cual se desarrollara el proyecto es el suero
de leche, para ello es necesario obtenerlo de otras fuentes, como son las
empresas productoras de quesos, yogurt y demas; el cual sera tratado para

obtener una materia prima utilizable en nuestro proyecto.
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El suero lacteo obtenido de estas empresas sera un material de consistencia
liquida, sin tratamiento previo de descremado, clarificado ni pasteurizacion por
lo que la primera etapa para la obtencién del producto final sera realizar un
tratamiento previo a la materia prima. Segun la Escuela de Ingenieria Quimica
de la Universidad de Zulia (Maracaibo, Venezuela) la composicion de este

subproducto de la industria quera es la siguiente:

Cuadro N° 18: Porcentaje nutricional del suero lacteo sin procesar.

Caracterizacion Promedio del Suero de Leche
Parametro Porcentaje
Proteina 06al2%
Lactosa 4.9 %

Grasa 0.3 %
Acido Lactico 0.25 %
Cenizas 0.55 %
Humedad 93 %
Otros 0.05%
pH 5.43

Fuente: Facultad de Ingenieria Quimica de la Universidad del Zulia.

Ademas del Suero de leche, en la elaboracion del bien se emplearan otros
productos: a) azucar rubia, b) mantequilla, c) chips de chocolate blanco, d)
harina de trigo, e) harina de avena, f) cacao en polvo, g) bicarbonato de sodio,
h) sal, i) huevos de gallina, y j) &cido ascérbico. El porcentaje final de cada uno

de estos elementos en la formulacidn sera descrito en proximos capitulos.
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4.5. ANALISIS DEL MERCADO

Como primera etapa del desarrollo del estudio se identificé y describio el tipo
de mercado en el que se desarrollara el producto, asi como el mercado

proveedor y mercado competidor, presentado a continuacion.

4.5.1. TIPO DE MERCADO

El mercado identificado para este proyecto, es el mercado de las golosinas, el
cual se encuentra en el Sector industrial de Manufactura de Productos
Alimenticio; y dado que su compra (del bien) se realiza esporadicamente y de
forma no premeditada, podemos clasificarlo dentro del “Mercado de
Consumo”, por su funcion en la subdivision de los “Bienes de Conveniencia”

y dentro del grupo de los “Bienes de Compra por Impulso”.

4.5.2. MERCADO PROVEEDOR

El mercado de proveedores se conforma por aquellas empresas que
desarrollan productos lacteos, como las empresas queseras; las cuales seran
los proveedores de la materia prima principal para el proyecto. Durante la
puesta en marcha del proyecto, se buscara realizar convenios con estas
empresas a fin de aprovechar “suero de leche” que ellos descartan en la

produccioén de productos lacteos.

También encontramos empresas proveedoras de otros insumos utilizados
dentro del proceso productivo como son las de Confites y distribuidoras de los
elementos a utilizar, con estas empresas se buscara hacer un trato directo a fin
que suplan a nuestro proyecto los insumos y materiales que se utilizaran en la

elaboracion del bien a comercializar.
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4.5.3. MERCADO COMPETIDOR

Dentro del mercado competidor se encuentran todas aquellas empresas
productoras de Golosinas, o similes que compiten dentro del mercado a
desarrollarnos. Pero para clasificarlos, los agruparemos en 2 grupos: a)
Competidores directos: Aquellas empresas que utilicen la misma tecnologia,
técnicas y procesos que los empleados en el proyecto, b) Competidores
Indirectos: Todas las demas empresas que empleen tecnologias distintas.
Dado que en nuestro mercado este es un producto nuevo, no se encuentran
empresas que sean competidoras directas; pero si podemos encontrar otras
empresas que son competidores indirectos, los cuales se encuentran

fuertemente posicionados en el mercado.

4.6. DEFINICION DEL CLIENTE
El mercado del proyecto se refiere a toda aquella persona que consuma
golosinas, indistinto de su motivo; pero estara enfocado a nifios, adolescentes y

jovenes con la finalidad de promover una alimentacion saludable.

Dentro del mercado en general identificamos, mediante la aplicacion de

encuestas que el:

e Mercado Total: Es el 100 % de la poblacién de Arequipa.
e Mercado Potencial: Representa el 79.9 % del Mercado Total, este valor
se obtiene de las encuestas aplicadas y representa al porcentaje de

posibles clientes que consumen golosinas.
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e Mercado Objetivo: Este porcentaje esta dado por aquellas personas
“estudiantes colegiales y universitarios”, comprendidos entre las edades
de 6 a 24 afos; y representa al 35.9 % del Mercado Total.

e Mercado Meta: Este porcentaje responde a la pregunta de la encuesta
realizada referente a si consumiria nuestro producto, y representa al
23.8 % del Mercado Total. Este se considera nuestro mercado meta por
lo que es el centro de nuestra investigacibn y a quienes deseamos

ofrecerles el producto.

4.7. ANALISIS DE LA DEMANDA
4.7.1. DEMANDA HISTORICA

A fin de determinar la demanda histérica de galletas en Arequipa, dado que
nuestro proyecto estd enfocado a mejorar los habitos alimenticios en
estudiantes ofreciéndoles un producto saludable que sirva como un bocadito o
aperitivo, y aunque el producto final puede ser consumido por cualquier
persona sin importar su edad, se considerara solo a personas desde los 6 a 24

anos.

Utilizando los resultados de encuestas de CPI, se tiene que el 35.88% de la
poblaciébn de Arequipa es nuestro mercado potencial, de las encuestas
realizadas obtuvimos que el 79.95% del mercado potencial (28.68% del
mercado total en Arequipa) consume golosinas, con lo que tendriamos nuestro
mercado objetivo; mientras que el 23.84% del mercado total representa a

nuestro mercado meta, que se definira como las “personas entre 6 y 24 afos
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gue consumen golosinas y consumirian nuestro producto”. Ademas, se tiene
segun datos del INEI la poblacion Nacional, en el departamento de Arequipa y
en la provincia de Arequipa de los afios 2000 al 2015; por lo que utilizaremos
los ultimos datos, provincia de Arequipa, que comprende a todas las personas

dentro de la ciudad de Arequipa que es nuestro lugar de desarrollo.

Finalmente, segun INEI en un resultado para un estudio de mercado del afio
2008-2009, se tenia como resultado que el consumo per cépita de galletas es
de 1.7kg, mientras que en el 2012 alcanz6 un maximo de 4.1 kilogramos
(EditorialCentral, 2012), pero para el 2013 se tiene el consumo es de casi 3
kilogramos al afilo y en algunas regiones hasta 6 kilogramos al afio
(EIComercio, 2013), al no tener mas datos de cdmo cambia esta tendencia se
optd por tomar este ultimo valor como referencia para el calculo del consumo
per capita, se tomé el promedio de todos los valores obteniendo un valor

promedio de 3.7 kilogramos anuales.

Utilizando los datos de la “Poblacion en la Provincia de Arequipa”, los datos
obtenidos de encuestas del “Mercado Meta” y el “Consumo per Capita de
Galletas”, conseguimos nuestra Demanda Historica tanto habitantes como en

Kilogramos de consumo de Galletas, que se muestran en el siguiente cuadro.
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Cuadro N° 19: Demanda historica de habitantes y kilogramos de galletas
del mercado meta (afios 2000 al 2015).

DEMANDA HISTORICA DEL PROYECTO
(EN PERSONAS Y EN KG DE GALLETAS)
ANO | HABITANTES KILOGRAMOS
2000 192,565 558,438.50
2001 195,506 566,967.40
2002 198,287 575,032.30
2003 201,666 584,831.40
2004 203,541 590,268.90
2005 206,100 597,690.00
2006 208,587 604,902.30
2007 210,974 611,824.60
2008 213,318 618,622.20
2009 215,680 625,472.00
2010 218,118 632,542.20
2011 220,643 639,864.70
2012 223,216 647,326.40
2013 225,819 654,875.10
2014 228,433 662,455.70
2015 231,039 670,013.10

Fuente: Elaboracion Propia.

4.7.2. PROYECCION DE LA DEMANDA

Una vez obtenida la demanda historica, se procedié a calcular la proyeccion de
la demanda para los 11 afios, afios donde se calcula recuperar la inversion
inicial del proyecto y ademas se espera generar ganancias. Para ello se
utilizaron los datos de la demanda historia y, luego de una evaluacién de
distintos tipos de proyecciones, se aplicé una proyeccién polinémica del
consumo de galletas, dado que es la que mejor se adapt6 a la realidad (Anexo

N°4), los resultados se pueden ver a continuacion.
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Cuadro N° 20: Demanda Proyectada de habitantes y kilogramos de
galletas del mercado meta (afios 206 al 2026).

PROYECCION DE LA DEMANDA DEL
PROYECTO (EN PERSONAS Y EN KG DE
GALLETAS)

ANO HABITANTES KILOGRAMOS

2016 234,154 679,046.60
2017 237,284 688,123.60
2018 240,604 697,751.60
2019 244,133 707,985.70
2020 247,895 718,895.50
2021 251,908 730,533.20
2022 256,195 742,965.50
2023 260,777 756,253.30
2024 265,674 770,454.60
2025 270,908 785,633.20
2026 276,499 801,847.10

Fuente: Elaboracion Propia.

4.8. ANALISIS DE LA OFERTA
4.8.1. OFERTA HISTORICA (COMPETENCIA)

El andlisis de la oferta se realiza tomando la produccion anual de galletas a
nivel nacional durante los afios 1998 y 2012, extraida de la Produccion
Manufacturera (Anexo N °5), y excluyendo las importaciones y exportaciones
debido a la poca informacion obtenida, de la cual se extrajo un porcentaje
correspondiente a la cantidad de habitantes en la ciudad de Arequipa que
representa al 3.11% (habitantes de la zona metropolitana de Arequipa), valor
gue se considera nuestro Mercado Total y, con los datos obtenidos de las
encuestas, se calculd la oferta de la competencia en el Mercado Meta, tomando
el 23.84% que representa a los estudiantes de edades entre los 5 y 24 afos.

Los datos de la oferta obtenida se presentan a continuacion.
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Cuadro N° 21: Oferta histérica en kilogramos de galletas del mercado
meta (afios 1998 al 2012).

OFERTA HISTORICA DEL
PROYECTO EN KG DE GALLETAS
ANO KILOGRAMOS
1998 554.494
1999 554.590
2000 554.679
2001 554.760
2002 554.842
2003 554.931
2004 555.012
2005 555.079
2006 555.146
2007 555.220
2008 555.213
2009 555.242
2010 555.287
2011 555.338
2012 555.405

Fuente: Elaboracién Propia.

4.8.2. PROYECCION DE LA OFERTA

De igual manera que para calcular la demanda proyectada, se aplicaron
métodos cuantitativos a fin de conocer el tipo de proyeccion a utilizar, de la cual
se concluyé que la proyeccion polindmica es la que mas se adapta con una
correccién cercana a 1 (Anexo N°6). La proyeccion de la oferta se muestra a

continuacion.
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Cuadro N° 22: Oferta proyectada en kilogramos de galletas del mercado
meta (afios 2016 al 2026).

OFERTA PROYECTADA DEL

PROYECTO EN KG DE GALLETAS
ANO KILOGRAMOS
2016 561.161
2017 563.122
2018 565.651
2019 568.875
2020 572.939
2021 578.007
2022 584.264
2023 591.915
2024 601.190
2025 612.342
2026 625.648

Fuente: Elaboracion Propia.

4.9. DEMANDA DEL PROYECTO
4.9.1. DEMANDA SATISFECHA O INSATISFECHA

La demanda satisfecha o insatisfecha es la diferencia entre la Demanda
Proyectada y la Oferta Proyectada del proyecto, se considera insatisfecha
cuando la demanda es mayor a la oferta y satisfecha cuando toda la demanda
esta cubierta. Para nuestro caso se encuentra demanda insatisfecha y esto es
debido a que las empresas productoras de galletas no solo elaboran productos
dentro de esa categoria, por lo que se puede observar una oportunidad de
inversion en este mercado. La demanda insatisfecha del mercado se presenta

a continuacion:
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Cuadro N° 23: Demanda insatisfecha de galletas en kilogramos (afios 2016

al 2026).
ARIO DEMANDA OFERTA DEMANDA
PROYECTADA PROYECTADA INSATISFECHA

2016 679,046.60 561,161.29 117,885.31
2017 688,123.60 563,122.00 125,001.60
2018 697,751.60 565,650.91 132,100.69
2019 707,985.70 568,874.92 139,110.78
2020 718,895.50 572,938.93 145,956.57
2021 730,533.20 578,007.04 152,526.16
2022 742,965.50 584,263.75 158,701.75
2023 756,253.30 591,915.16 164,338.14
2024 770,454.60 601,190.17 169,264.43
2025 785,633.20 612,341.68 173,291.52
2026 801,847.10 625,647.79 176,199.31

Fuente: Elaboracion Propia.

4.9.2. DEMANDA PARA EL PROYECTO

Debido que la demanda insatisfecha es elevada, y ademas considerando que

este calculo puede diferir al real; se considerd para determinar la demanda del

proyecto el resultado de la Demanda Insatisfecha con el Promedio de la

Relacion de la Oferta y Demanda Proyectada.
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Cuadro N° 24: Calculo del promedio de la “Relacion Oferta/Demanda”.

ARO OFERTA DEMANDA RELACION
PROYECTADA | PROYECTADA O/D
2016 561161.29 679046.6 83%
2017 563122 688123.6 82%
2018 565650.91 697751.6 81%
2019 568874.92 707985.7 80%
2020 572938.93 718895.5 80%
2021 578007.04 730533.2 79%
2022 584263.75 742965.5 79%
2023 591915.16 756253.3 78%
2024 601190.17 770454.6 78%
2025 612341.68 785633.2 78%
2026 625647.79 801847.1 78%
PROMEDIO DE LA RELACION O/D 80%

Fuente: Elaboracién Propia.

Por lo que se obtuvo la siguiente Demanda para el Proyecto.

Cuadro N° 25: Demanda del Proyecto en kilogramos (afios 2016 al 2026).

ARIO DEMANDA DEMANDA DEL
INSATISFECHA| PROYECTO
2016 117,885.31 94,308.25
2017 125,001.60 100,001.28
2018 132,100.69 105,680.55
2019 139,110.78 111,288.62
2020 145,956.57 116,765.26
2021 152,526.16 122,020.93
2022 158,701.75 126,961.40
2023 164,338.14 131,470.51
2024 169,264.43 135,411.54
2025 173,291.52 138,633.22
2026 176,199.31 140,959.45

Fuente: Elaboracién Propia.
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4.10. COMERCIALIZACION
4.10.1. PRECIOS

Los precios de venta de otros productos similares, dentro del rubro de las
galletas, oscilan entre los S/. 0.50 y el S/. 1.50, asi que si se desea ser
competitivo en este mercado nuestro producto debe tener un precio de venta
entre esos valores; nuestro producto tendra un precio de venta de S/. 1.20 que
asegura obtener una ganancia del 40% por cada producto vendido; el motivo
de ofertar nuestro producto a este monto serd explicado en el Estudio

Organizacion.

4.10.2. CANALES DE DISTRIBUCION

Es necesario acercar el producto al cliente, a fin de que este pueda comprarlo
de manera rapida y simple. Dado que el producto desarrollado no puede ser
vendido directamente al mercado de consumo, es necesario conocer la
distribucion actual de productos de esta categoria; Se conoce 2 maneras de

distribucién del producto:

* De la Planta Procesadora a los Mayoristas, los cuales se encargan
de distribuirlos entre los minoristas y estos a los consumidores.
» Directamente de la Planta Procesadora a los Minoristas, los cuales

ofrecen estos productos a los consumidores.

Ambos métodos son validos para la distribucion de nuestro producto por lo que
se aplicaran una vez elaborado el Bien. Segun el estudio de mercados,
interpretacion de las encuestas, el 53.4% de los clientes prefiere comprar

golosinas de bodegas; mientras que el 22.8% y 21.8% prefieren comprarlas de
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Paraditas (quioscos) y Supermercados (0 autoservicios) respectivamente, el
1.9% restante se reparte entre puestos de mercado y otros; por lo que, nuestro
enfoque de distribucion se concentrara en estos 3 puntos de venta, dando

prioridad a las bodegas.

4.10.3. PUBLICIDAD

La publicidad es parte principal en la promocién de un producto, y forma parte
de la estrategia de las 4P’s; es por este motivo que se consider6 como uno de
los objetivos dentro del estudio de mercado, donde a una pregunta de
respuesta multiple arrojé6 como resultado que el 54.3% del mercado prefiere la
publicidad televisiva, seguido por la publicidad en internet con un 28.5%, estos
2 medios publicitarios lideran la encuesta y el 17.2% restante esta repartido
entre los demas medios. Ahora, considerando que la publicidad por televisién
es demasiado costosa para un proyecto que recién esta en desarrollo, se
considera como medio publicitario ideal el internet, mediante una pagina web
que se desarrollara a futuro, ademas del uso de redes sociales (Facebook y

Twitter) y propagandas en paginas.
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CAPITULO 5: ESTUDIO TECNICO

5.1. GENERALIDADES

El suero de leche representa aproximadamente entre el 80 y 90 % del volumen
total de la leche y contiene aproximadamente el 50 % de los nutrientes. De
todas las maneras de las que se puede obtener, el suero de queso se genera
en mayor volumen y podemos distinguir dos tipos de suero: dulce y acido, de
los cuales, el dulce posee mejores aptitudes para el procesamiento y obtencion

de subproductos de mayor valor agregado (Parzanese, 2012).

Dados los beneficios que posee este concentrado proteico se le utiliza como
ingredientes en la formulacion de nuevos productos en el sector alimentario,
entre ellos nuestro producto (galletas). Pero esta materia por si sola no es un
producto apto para el desarrollo de otros productos para el consumo humano

es por eso que requiere un y después el procesamiento del suero.

5.2. PROCESO PRODUCTIVO
5.2.1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

El proceso productivo de nuestro producto se realiza en 2 etapas:

a) Obtencion del suero en polvo (WPC) mediante el procesamiento del
suero lacteo, materia prima principal del producto a producir, obtenido de
las empresas productoras de queso, yogurt y demas.

b) Elaboracion del producto final: elaboracion de las galletas, con el

suero lacteo, sabor chocolate y con chispas de chocolate blanco.
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5.2.1.1. DIAGRAMA DE BLOQUES

A continuacion, se muestran los diagramas de bloques correspondiente para la
elaboracion del producto, estos diagramas compren desde la recepcion de la

materia prima, hasta la elaboracion de nuestro producto.

Grafico N° 6: Obtencion y Pretratamiento del Lactosuero.

OBTENCION DEL

Suero lacteo Suero lacteo
SUERO LACTEO PASTEURIZADO »

descremado pasteurizado

Sélidos presentes Materia grasa Eliminacién de
microrganismos

ALMACENAJE

v

—Suero dulcep DESMIGADO ~Suero lacteor| DESNATADO

Fuente: Elaboracion Propia.

Grafico N° 7: Procesamiento de WPC.

SUERO LACTEO . Suero MICROFILTRACION Suero ULTRAFILTRACION Suero o
PASTEURIZADO Suero lacteoP»| CLARIFICADO clarificado* (MF) (Proteina 50%)-) (UF) (Proteina 80%)’ SECADO SPRAY WPC 80%—9  ALMACENAJE

| ! !

Fosfolipoproteinas Microrganismos Sales, azucares y agua Agua

Fuente: Elaboracion Propia.

Grafico N° 8: Elaboracion de Galletas.
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Fuente: Elaboracién Propia.
5.2.1.2. DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO

Para entender mejor el proceso, se mostrara la secuencia de las actividades a
realizar empleando un Diagrama de Operaciones (DOP); el DOP es un
diagrama empleado capara conocer como suceden las operaciones e
inspecciones en un proceso mostrando la secuencia cronologica de las mismas

ademas de los ingresos y salidas de materias, insumos, desechos, etc.
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Este diagrama se realiz6 tomando en cuenta la secuencia de procesos
requeridos para el tratamiento de productos lacteos y para la elaboracion de
productos de pasteleria y galleteria; ademas se indagd sobre la conservacion
de los productos a fin de elegir los proceso y materias primas adecuados para

su desarrollo.
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Cuadro N° 26: Diagrama de Operaciones de Proceso del Proyecto.

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO (DOP)
Empresa: Pagina: 1/1
Departamento: Produccion Fecha: 15/02/2016
Producto: Galletas de Suero Lacteo Metodo de trabajo: Actual
Presentado por: Francisco Villegas Aprobado por: Gerencia

. . Materiales e insumos (Mantequilla, harina
Suero lacteo dulce Material de envase y embalaje de trigo, harina de avena, huevos...)
/rl) RECEPCION DE MATERIA / \
@ 104 RECEPCION DE MATERIA
DESMIGADO
Soélidos presentes
93 RECEPCION DE MATERIAL 11,5 PREPARACION DE LA MP
DESNATADO \\ / \\ /
Materia grasa

-
.

4.2 PASTEURIZADO MEZCLADO Y AMASADO
Microrganismos
patégenos
CLARIFICADO
13 MOLDEADO
Fosfolipoproteinas
MICROFILTRACION (MF)
Microrganismos
14 HORNEADO
ULTRAFILTRACION (UF)
Salesy
SECADO SPRAY /15,6\ ENVASADO
Agua
\\16,7/ EMPAQUETADO

SIMBOLO | RESUMEN | CANTIDAD
O Operaciones 16
Inspecciones 7

Fuente: Elaboracion Propia.
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5.2.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Como ya se indic6 en el apartado anterior, el proceso productivo de galletas se

divide en 2 partes, partes que explicaremos a continuacion:

5.2.2.1. OBTENCION DEL SUERO EN POLVO (WPC)

a) Obtencion del Lactosuero

Este proceso es llevado a cabo por las empresas queseras, nuestros
proveedores de Materia Prima y, por lo tanto, no tenemos control sobre la
misma. La obtencion del suero de leche inicia después de separar el suero de
la cuajada. De trabajarse con este suero sin procesar, se estaria utilizado un
subproducto de otro proceso con un bajo contenido proteico (0.8 a 1%) y de un
alto contenido de agua (93 a 94% de agua); lo cual no seria beneficioso, ya que
ademas contiene elementos no deseados en el producto final (UNAD, 2011).

Por lo que una vez recibido el suero lacteo, es necesario tratarlo.
b) Pretratamiento

Es el proceso mas importante antes de continuar con el desarrollo del producto
final, y es que gracias a este proceso que se obtiene un producto con
posibilidades de aplicacién en la industrializacién, y estandarizacién, de los
procesos productivos. Los procesos de pretratamiento se explican a

continuacion:

e Desmigado: Proceso disefiado para la recuperacion de solidos

presentes en el suero, lo que permite un alto rendimiento en las
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centrifugadoras y evita el taponamiento de las mismas; ademas del
filtrado de salmuera.

e Desnatado: Es el proceso de centrifugado, por el cual se separa parcial
o totalmente la materia grasa del resto de la leche, en este caso el
suero.

e Pasteurizado: Es el tratamiento térmico de productos lacteos que
permite eliminar microrganismos patoégenos, realizado dado al alto
contenido bacterial del mismo; por lo que alarga la vida de esta materia
prima.

e Enfriamiento y Almacenamiento: Enfriar el suero lacteo a una
temperatura entre 3 y 4°C retarda el desarrollo de microorganismo,
temperaturas inferiores podrian alterar la composicion y calidad de la

misma.

c) Procesamiento del Lactosuero

En esta etapa se transforma la materia prima (suero de leche) de un estado
liguido a polvo, concentrado las proteinas del mismo lo que garantiza la
durabilidad de la materia prima ademéas de agregarle valor industrial para su

posterior procesamiento. (Garcia, 2008)

e Clarificado: Proceso previo a la filtracibn por membranas que deja un
suero claro que no tapona los filtros.
e Microfiltracion (MF): Proceso por el cual se retiran particulas de un

diametro superior a 0.1 mm del suero de leche, en este proceso se retira
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los microrganismo vy lipidos obteniendo un concentrado de 50% proteina
y 0.11% grasa.

e Ultrafiltracion (UF): Proceso en el cual se retira de los fluidos particulas
de 0.001 a 0.1 um. En este proceso se retienen las proteinas y
particulas coloides, por lo que se permite el paso del agua, sales,
azucares, aminoacidos; se obtiene un concentrado que va desde el 15 al
85% de proteina con propiedades funcionales intactas.

e Secado Spray: O secado por aspersion, es un proceso de conservacion
en el cual se retira gran cantidad de agua lo cual impide cualquier

actividad microbiana o enzimatica.

5.2.2.2. ELABORACION DEL PRODUCTO FINAL

Una vez obtenida la materia prima principal de nuestro producto, se procede a
la elaboracién de producto final, el cual serd comercializado, para ello es

necesario que se sigan los siguientes procesos:

e Preparacion y seleccion de ingredientes: la mezcla se prepara de
acuerdo a la receta establecida, en donde se seleccionan los
ingredientes en un orden determinado en el cual se van a introducir en el
proceso productivo

e Mezclado y amasado: para este proceso se utiliza una mezcladora
industrial, es en este proceso que se procesa la masa que en un futuro
sera el producto final (galleta), en este momento se agrega el suero de

leche obtenido en los procesos anteriores.
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e Moldeado de galletas: en este momento, la masa de galletas ingresa a
una maquina de moldeado, la cual da la forma final de las galletas
mediante al uso de rodillos.

e Horneado: las galletas ya moldeadas, en este proceso, ingresan a un
horno estatico automatico, en donde se cocinan; es en este momento
que la materia prima procesada se convierte en el producto final listo
para envasar.

e Envasado y Empaquetado: El envasado se realiza mediante una
maquina envasadora, la cual permite que las galletas sean envasadas
sin romperlas o fracturarlas durante el proceso, el tipo de envasado a
utilizar es el de “tres costuras”. El empaquetado sera manual y se hara

en cajas que contengan 12 paquetes de nuestro producto.

5.2.3. PROGRAMA DE PRODUCCION

El Programa de produccion se calcula para un horizonte de vida del proyecto
de 11 afios, donde el 1 afio es la implementacién de la planta e instalacion de
la maquinaria, y los siguientes 10 afios son afos operativos; donde se
adjuntara el cronograma de implementacion y el proyecto empezara a producir
el producto a partir del afio 2017 hasta finales del afio 2026 se muestra a
continuacion; donde se espera recuperar la inversion hasta el afio 2024 (8

anos).

Cuadro N° 27: Programa de produccién para los afios 2016 al 2026.

ARO DEMANDA DEL | PRODUCCION DE
PROYECTO (kg) | GALLETAS (kg)
2016 94,308.25 0.00
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2017 100,001.28 101,058.09
2018 105,680.55 105,736.63
2019 111,288.62 111,343.39
2020 116,765.26 116,827.55
2021 122,020.93 122,060.60
2022 126,961.40 127,006.49
2023 131,470.51 131,509.92
2024 135,411.54 135,443.76
2025 138,633.22 138,692.94
2026 140,959.45 140,964.77

Fuente: Elaboracion Propia.

5.3. REQUERIMIENTO DEL MATERIALES

5.3.1. MATERIA PRIMA E INSUMOS

Dentro de la materia prima e insumos a utilizar en nuestro producto

consideradas:

a) Azlucar Rubia: Azacar sin refinar, o parcialmente refinada, de ventajas

nutricionales frente a su simil (azucar blanca), por lo que conserva sus
propiedades minerales y su sabor original.

b) Bicarbonato de sodio: Compuesto usado en reposteria, se utiliza este
producto a diferencia de otro tipo de levaduras, por utilizarse WPC.

c) Cacao en polvo: Se obtiene de la pasta oscura y amarga resultante del
prensado de las semillas de cacao, reduciendo % partes de su manteca,
obteniendo asi un producto bajo en grasas.

d) Chips de Chocolate: Pequefios trozos de chocolate blanco.

e) Harina de trigo: Polvo fino de la molienda del trigo empleado para

consumo humano.
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f) Harina de avena: Harina desprovista de gluten que no fermenta durante
la coccion por lo que se combina con la harina de trigo para elaborar
nuestro producto, es un insumo que mejora el valor nutricional del
producto final.

g) Huevos: Alimento habitual en la alimentacion humana rica en proteinas
y de gran uso en reposteria.

h) Mantequilla: Parte grasa de la leche, rica en vitaminas A, E, B1, B2, B6,
Calcio y Fésforo.

i) Sal: Actia como un potenciador de sabores, otorgandoles nuestro
producto un gusto mas complejo.

j) Suero de leche: Se utilizara como materia prima para producir un
producto mas saludable para el consumo de nuestros clientes.

k) Conservantes: Utilizaremos el acido ascoérbico (E300) el cual es un
conservante que prolongan la vida util de nuestro producto, ademas

evitan fermentaciones indeseadas en el mismo.

Para la elaboraciébn de nuestro producto, galletas, durante el proceso
productivo interviene las siguientes materias e insumos, las cuales se

presentan con sus respectivas proporciones:

Cuadro N° 28: Requerimiento de materia prima para la produccién del
bien en porcentajes.

INGREDIENTES PORCENTAJE
Azucar rubia 13.33 %
Mantequilla 15.00 %
Chips Chocolate 8.33%
Harina de trigo 10.83 %
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Harina de avena 16.67 %
Suero del Leche 5.00 %

Cacao en polvo 10.00 %
Bicarbonato de sodio 1.67 %
Sal 1.67 %

Huevos batidos 16.67 %
Acido ascorbico (E300) 0.83 %

TOTAL 100.00 %

Fuente: Elaboracion Propia.

Por lo que para cumplir nuestro programa de produccidon es necesaria la
adquisicién de la materia prima e insumos durante los periodos productivos, el
calculo de estas cantidades, expresado en kilogramos, se encuentra en el

anexo N°7 de donde recopilamos la siguiente tabla:
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Cuadro N° 29: Requerimiento de materia prima para produccién en kilogramos (afios 2016 — 2026).

ELEMENTOS

Azlcar

morena

Manteq.

Choc.

Blanco

Harina

de Trigo

Harina

de Avena

WPC
(80%)

Cacao en

Polvo

Bicarb.
de
Sodio

Sal

Comun

Huevo
de
Gallina

Acido
Ascorb.
(E300)

TOTAL

2016

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

0.00

2017
2018
2019
2020
2021

13,474.41
14,098.22
14,845.79
15,575.71
16,276.04

15,158.71
15,860.49
16,701.51
17,522.67
18,310.55

8,421.51
8,811.39
9,278.62
9,734.82
10,172.53

10,947.96
11,454.80
12,062.20
12,655.26
13,224.29

16,843.01
17,622.77
18,557.23
19,469.64
20,345.06

5,052.90
5,286.83
5,567.17
5,850.63
6,093.78

10,105.81
10,573.66
11,134.34
11,681.78
12,207.03

1,684.30
1,762.28
1,855.72
1,946.96
2,034.51

1,684.30
1,762.28
1,855.72
1,946.96
2,034.51

16,843.01
17,622.77
18,557.23
19,469.64
20,345.06

842.15
881.14
927.86
973.48
1,017.25

101,058.09
105,736.63
111,343.39
116,827.55
122,060.60

2022
2023
2024
2025
2026

16,934.20
17,534.66
18,059.17
18,523.99

18,795.30

19,050.97
19,726.49
20,316.56
20,798.47
21,144.72

10,583.87
10,959.16
11,286.98
11,554.71
11,747.06

13,759.04
14,246.91
14,673.07
15,021.12
15,271.18

21,167.75
21,918.32
22,573.96
23,109.41
23,494.13

6,350.32
6,575.50
6,772.19
6,932.82
7,048.24

12,700.65
13,150.99
13,544.38
13,865.65
14,096.48

2,116.77
2,191.83
2,257.40
2,310.94
2,349.41

2,116.77
2,191.83
2,257.40
2,310.94
2,349.41

21,167.75
21,918.32
22,573.96
23,109.41
23,494.13

1,058.39
1,095.92
1,128.70
1,155.47
1,174.71

127,006.49
131,509.92
135,443.76
138,692.94
140,964.77

Fuente: Elaboracion Propia.
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Pero ademas es necesario considerar que, en nuestro proyecto se debe

elaborar el suero lacteo en polvo (WPC) por lo que para su produccion es

necesario el procesamiento del suero lacteo de los proveedores. En el proceso

de transformacion se debe considerar que para obtener un 1kg de Suero de

leche en polvo (WPC) es necesario procesar aproximadamente 78kg de suero

lacteo, motivo por el cual los requerimientos de suero lacteo se presentan a

continuacion:

Cuadro N° 30: Requerimiento de Suero Lacteo en kilogramos para la
obtencion de WPC (afios 2016 — 2026).

ANO DEMANDA DE WPC CANTIDAD REQUERIDA
2016 0.00 0.0
2017 5,052.90 394,126.5
2018 5,286.83 412,372.9
2019 5,567.17 434,239.2
2020 5,850.63 456,348.8
2021 6,093.78 475,314.9
2022 6,350.32 495,325.3
2023 6,575.50 512,888.7
2024 6,772.19 528,230.7
2025 6,932.82 540,760.3
2026 7,048.24 549,762.6

Fuente: Elaboracién Propia.
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5.3.2. MATERIAL DE ENVASE Y EMBALAJE

También tenemos el requerimiento de Material de envase y embalaje que es:

a) Envolturas de BIOPP: Envase de Polipropileno Biaxialmente Orientado,
las cuales van en contacto directo con el producto.
b) Cajas de cartdn: que sirven para empaquetar 12 paquetes de galletas

por cada unidad.

Cuadro N° 31: Requerimiento de Envases y Embalajes.

ANO |ENVOLTURAS DE BIOPP CAJAS DE CARTON
2016 0 0
2017 2,245,736 187145
2018 2,349,703 195809
2019 2,474,298 206192
2020 2,596,168 216348
2021 2,712,458 226039
2022 2,822,367 235198
2023 2,922,443 243537
2024 3,009,862 250822
2025 3,082,066 256839
2026 3,132,551 261046

Fuente: Elaboracién Propia.

5.4. CARACTERISTICAS FISICAS
5.4.1. MAQUINARIA Y EQUIPOS
5.4.1.1. MAQUINARIA

Para el proceso productivo se consideran las siguientes maquinas:
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e Tanque refrigerador: Encargado de mantener fria la materia prima de
los proveedores, hasta su uso en el proceso productivo.

e Desmigador de lacteos: Que se utiliza para retirar los sélidos que se
encuentren en el suero.

e Descremadora de lacteos: Para retirar la materia grasa.

e Pasteurizador: Donde se eliminan los microrganismos patdgenos,
alargando la vida del suero a procesar.

e Equipo de filtracion: Utilizado en el proceso de concentracion del suero
lacteo.

e Equipo Spray Dryer: Para el secado por aspersion del suero, hasta su
transformaciéon en polvo.

e Amasadora Industrial: Para mezclar todos los ingredientes a procesar.

e Formadora: Moldeadora de la masa de galletas.

e Horno Estatico: encargado de la coccion de alimentos.

e Envasadora: para el envasado de nuestro producto.

Para el calculo de la cantidad de maquinas requeridas, se utilizara la férmula
de la siguiente ecuacion, en las maquinas que lo requieran, la cual integra
todos los factores influyentes en el célculo a fin de obtener un correcto nimero

de maquinas a adquirir.
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Ecuacion N° 1: Nimero de maquinarias.

e L D 1 1 (1+m)
= ——— %k — % — % _—

mmaquinas TPM ep ' U a—p)

Donde:

D = Demanda por unidad de tiempo

TPM = Tasa de produccion de la maquina

ep = Eficiencia de personal

U = Nivel de utilizacion

m = Nivel de Stock de Seguridad

p = Niveles de perdida

AN NI NI NN

Fuente: Muther (1997).

Dénde consideraremos las siguientes premisas: a) la demanda maxima,
durante los afios que dura el proyecto, como la demanda en la que se calculara
la cantidad de maquinas necesarias; b) En la mayoria de procesos se
considera una eficiencia de personal del 90% y un nivel de utilizacion del 95%;
dado que se empleardn maquinas semiautomaticas y automaticas; ademas, c)
El stock de seguridad ya fue incluido en la Demanda de Produccion necesaria y
el nivel de perdida es nulo por ser un proceso continuo. En calculo de
magquinarias se encuentra en el Anexo N°8, de donde obtenemos el siguiente

cuadro:
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Maqguina Funcidn Capacidad | Cantidad
1 Desmigador Retiro ,de solidos en el 400 It./hr. 1 unid.
suero lacteo.
2 Descremador Retiro de materia grasa. 350 It./hr. 1 unid.
ELAB.DEL | deleche
SUERO . Eliminar microrganismos .
LACTEO EN 3 Pasteurizador patogenos. 500 It./hr. 1 unid.
POLVO : i
4 EQuipo  de |Para  Micro Y1 7501tshr. | 2 unid.
Filtracion Ultrafiltracion.
5 Equipo  Spray S_ecador por. aspersion |, 5q0 1 hr 1 unid.
Dryer (importado).
Amasadora Sirve para el mezclado .
9 industrial de todos ingredientes. 0K 1 unid.
Formadora Moldeado de masa en 8500 .
7 . i 1 unid.
para Panaderia | galletas. Piezas/hr.
ELAB. DE
GALLETAS Horno Estatico Y 27648 .
8 g Coccion de galletas. g 1 unid.
Automatico Piezas/hr.
Envasadora de | Envasadora de galletas
5000 .
93 Costuras | en paquetes QU | oo quetes/hr 1 unid.
Automética contengan 4 unidades. q '

Fuente: Elaboracion Propia.

5.4.1.2. EQUIPOS

Dentro de los equipos a utilizar tenemos los tanques de almacenamiento,

balanza y carritos de transporte. En la siguiente tabla se puede apreciar los

equipos necesarios a utilizar, su capacidad y precio de adquisicion, obtenidos

del célculo de requerimiento de equipos (Anexo N°9):
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Cuadro N° 33: Requerimiento de equipos para el proyecto.

Equipo Funcion Capacidad Cantidad
Almacenamiento de la
Tanque de materia rima
1 refrigeracion de P y 3500 It. 2 unid.
I3 almacenamiento de la
acteos .
leche pasteurizada.
Balanza (hasta | Balanza para pesaje .
2 200 kg)) hasta 200 Kg. 200 Kg. 3 unid.
Balanza (hasta | Balanza para pesaje .
3 20kg) hasta 20 kg. 20 Kg. 1 unid.
. Para el transporte de
Carrito - e .
4 distintos pesos, de dificil 300 Kg. 2 unid.
Transportador
transporte manual.

Fuente: Elaboracion Propia.

5.4.2. REQUERIMIENTO DE ESPACIO

Al ser un proyecto, con una planta nueva, la distribucion de planta no se vera
restringida por limitantes de espacio o lugar. Lo primero que se realizo en este
proceso es elegir el tipo de distribucién con la que contara el proyecto; por lo
que se asigno la “Distribucién de Planta por Proceso” (Bacalla, 2008), pero
ademas se donde se ubicaran las maquinas de acuerdo a su funcion en el
proceso de transformacion de la materia prima hasta el producto final. Esta

seleccion se debe a los siguientes motivos:

e El flujo del proceso, se divide en 2 etapas basicas, la recepcion y
transformaciéon del suero lacteo, la materia prima de los proveedores,
hasta una materia prima apta para el proceso de produccion,
transformacién de la materia prima hasta el producto final.

e En caso se amplie la cartera de productos con la misma materia prima,

variacion de sabores y/o productos.
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e Debido a los transportes y almacenamiento de materias primas.

Para identificar el espacio requerido es necesario identificar las maquinas y
equipos que son elementos estaticos (NE), que no se mueven de su lugar
donde operan, y los elementos moéviles (NM), ademas de reconocer su largo
(b), ancho (a) y altura (H, h) respectiva, para luego identificar el area que

ocupan (Ss, A).

Con toda esta informacion se podra identificar el Coeficiente de Evolucién de

Superficie (K) y finalmente el Area Total de los Elementos Estéaticos (ST).

Cuadro N° 34: Descripcion del espacio ocupado de elementos estaticos.

Ancho Largo Total Altura Area Total

MAQUINARIA O [Cantidad | 00"y (m.) Total (m.) (m2)
EQUIPO N . 5 i 5

1 Desmigador 1 0.78 m 1.55m 1.68 m 1.21 m?
Descremador 2

2 de Leche 1 0.95m 1.45m 1.30 m 1.3775m

3 Pasteurizador 1 0.72m 1.15m 1.73m 0.828 m?
Equipo de 2

4 oot 2 1.25m 3.80 m 2.20 m 475 m
Equipo Spray 2

5 Dryer 1 8.90 m 1.60 m 2.30m 14.24 m
Amasadora 2

6 i dustial 1 0.82m 1.26 m 1.33m 1.0332 m
Formadora

7 para 1 0.92 m 1.10 m 1.22m 1.012 m?
Panaderia
Horno

8 Estatico 1 1.62m 2.20m 2.45m 3.564 m?
Automaético
Envasadora

9 de 3 Costuras 1 2.45m 2.45m 2.98m 6.0025 m?
Automaética

10 ranque  de 2 1.65m 3.50 m 175m | 5775 m?

refrigeracion
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Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 35: Descripcion del espacio ocupado de elementos moviles.

Cantidad Ancho Largo Total Altura Area 'Iz'otal
MAQUlNA 9) EQU|PO Total (m) (m) Total (m) (m )
NM a b h A
1 Ba'anzakgh;"sw 200 3 0.75m 1.35m 1.20m 1.0125 m?
2 Balanza (hasta 20 kg.) 1 0.30m 0.45m 0.20 m 0.135 m?
3 Carrito Transportador 2 1.10 m 2.00 m 0.40 m 2.2 m?

Fuente: Elaboracion Propia.

Ecuacion N° 2: Coeficiente de evolucion de superficie.

1 hEM Doénde:
K = E*h v hgyw = Factor de
EE 2.
elementos moéviles
v hgge = Factor de
elementos estaticos.
v A = Area de elementos
i X Ai * Nui * by moviles
o Y A; * Ny; v S, = Area de elementos
estaticos
v Nn = Numero de
elementos moviles
Y S.; * Ny * H; v Ne = Nomero de
hgy = elementos estaticos
% Ssi * Ng; v H = Altura de elementos
moviles

Fuente: Muther (1977)

Con los datos se identific6 que la altura maxima de todas las maquinas y
equipos es de 2.98 m y ademas se calculd que el coeficiente de evolucién de
superficie es de 0.1808, un resultado aceptado por encontrarse dentro del

rango permitido de 0.05 a 3; con este coeficiente se procede al célculo de los
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requerimientos de espacio de los elementos estaticos mediante la siguiente

formula:

Ecuacién N° 3: Requerimiento de espacio.

Sti = Ng; *Ssi * (1 + L) * (1 +K)

v S = Area total de elementos estaticos
v Ng =NUmero de elementos estaticos

v S, = Area de elementos estaticos

v" L = Numero de lados de trabajo

v K Coeficiente de evolucion de superficie

Fuente: Muther (1997)

Donde se requiere, ademas de K, los siguientes datos: la cantidad de maquinas
y equipos (Ng) a adquirir por cada tipo, los lados de trabajo (L), el area de los
elementos estéaticos (Ss). Con los datos requeridos se obtiene los siguientes

resultados.

Cuadro N° 36: Calculo de espacio requerido de elementos estaticos.

AREA TOTAL DE ELEMENTOS ESTATICOS
Lados

. A. Elem.

Cantidad de -
MAQUINA O EQUIPO Trabajo K Ss Estaticos

Ng L S,
1 Desmigador 1 2 0.16656 1.21 4.23 m?
2 Descremador de Leche 1 4 0.16656 1.38 8.03 m?
3 Pasteurizador 1 2 0.16656 0.83 2.90 m?
4 Equipo de Filtracion 2 2 0.16656 4.75 33.25 m?
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5 Equipo Spray Dryer 1 2 0.16656 14.24 49.84 m?

6 Amasadora industrial 1 1 0.16656 1.03 2.41 m?

, Formadora para 1 2 0.16656 | 1.01 3.54 m?
Panaderia

g Homo Estatico 1 1 0.16656 | 3.56 8.32 m?
Automatico
Envasadora de 3 1 4 0.16656 | 6.00 35.01 m?
Costuras Automatica

10 ranque de refrigeracion 2 2 0.16656 | 5.78 40.42 m?

de 3500 It.

Area Total de los Elementos Estaticos| 187.95 m?

Fuente: Elaboracion Propia.

El area total requerida para la maquinaria y equipos a adquirir dentro de la
planta procesadora es de 188 m? los cuales comprenden desde los tanques de
recepcion y almacenamiento hasta la maquinaria necesaria para envasar los
paquetes de galletas, a esto es necesario agregarle el requerimiento de
espacio para almacenes de materia prima y almacén de producto terminado

por lo que se estimo lo siguiente:

Cuadro N° 37: Espacio requerido de almacenes de materia primay
producto terminado.

TIPO DE ALMACEN AREA
1 Almacén de Materia Prima 90.00 m2
Almapen de Producto 64.75 M2
Terminado
TOTAL EN AREA EN ALMACENES 154.75 m2

Fuente: Elaboracién Propia.

Pero, por requerimiento del RNE (Reglamento Nacional de Edificaciones) es

necesario incluir dentro del area de trabajo, planta de procesamiento, servicios
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higiénicos, vestidores y duchas para el personal, tanto masculino como
femenino. Segun el RNE para edificaciones industriales donde trabajen entre 0
y 15 personas se debe colocar 1 bafio para hombres y otro para mujeres
ubicado a no mas de 30 metros del punto mas alejado de su puesto de trabajo,
los cuales contaran con: a) para el caso de hombres, 1 lavatorio, 1 urinario y 1
inodoro; y b) para las mujeres. 1 lavatorio y 1 inodoro. Ademas de contar con 1
ducha por cada 10 trabajadores; como son 2 bafios, se instalaran 2 duchas
(una por bafio) y un area de vestuarios de 1.5 m? por trabajador. Por lo que se

estimé para estos efectos un espacio correspondiente a:

Cuadro N° 38: Espacio requerido de servicios higiénicos en planta

procesadora.
SERVICIOS HIGIENICOS Y DE VESTUARIO
N° de ) Area
RAZON Trabajadores Largo |Ancho | Area Total
1 SSHH para Hombres 10 2m 4m 8m 8 m?
2 SSHH para Mujeres 10 2m 4m 8m 8 m?
Vestuario de y 14.5
Varones Vestuario - - m ,
3 (incluye g 16m
ducha) Ducha 15m| 1m |15m
Vestuario de Vestuario ’ ) 145
4 puleres 8 | 16 m?
ducha) Ducha 15m| 1m |15m
TOTAL DE AREA PARA SERVICIOS HIGIENICOS Y 48 m?2
VESTUARIOS

Fuente: Elaboracién Propia.

Por lo que se calcula que para la planta de procesamiento se requiere un

espacio total de 391 m?, espacio que implica solo el requerimiento de espacio
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sin posibilidad a expansion o aumentar el espacio de separacion de las
maquinas. Ademas, este espacio solo incluye la planta de produccion; pero
para nuestro proyecto, y a fin de no necesitar de otra ubicacioén para el area
administrativa, se incluiran las oficinas, recepcion y estacionamiento dentro de
la localizacion. Este espacio ser4 de 600 m? aproximadamente, los cuales
seran distribuidos en 2 pisos de 2.4 m cada uno, cumpliendo con los
estdndares del RNE, ademas este espacio incluira 3 estacionamientos
particulares de 3 m de ancho y 5 m de largo, respetando lo establecido por el
mismo reglamento y acceso de 3m de ancho, 20 m de largo, largo total de la
planta, y 3.5 m de altura que sera para el ingreso y estacionamiento de los

vehiculos transportadores de la materia prima, suero lacteo.

El area total del terrero deberia ser de 650 m?% pero, con la finalidad de
disponer espacio para una expansion caso se requiera mayor produccion o
desarrollo de nuevos productos, se adquirira un terreno de 900 m? el cual sera

determinado en el siguiente capitulo.

5.5. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA 'Y SERVICIOS
5.5.1. MANO DE OBRA

Para el calculo de requerimiento de Mano de Obra se especifica que cada

magquina requiere de un operador el cual se encargue de su funcionamiento.

Cuadro N° 39: Namero de operarios para maquinarias.

MAQUINA Cantidad N° de Operarios
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Desmigador 1 unid. 1 operario
Descremador de Leche 1 unid. 1 operario
Pasteurizador 1 unid. 1 operario
Equipo de Filtracion 2 unid. 2 operarios
Equipo Spray Dryer 1 unid. 1 operario
Amasadora Industrial 1 unid. 1 operario
Formadqra para 1 unid. 1 operarios
Panaderia
Horno Estatico Automatico 1 unid. 1 operario
Envasadora de 3 Costuras 1 unid 1o
(Automatica) ] P
TOTAL 10 operarios

Fuente: Elaboracién Propia.

Se tiene como resultado un numero de 10 operarios los cuales son asignados a
una maquina especifica dentro del proceso productivo, a este numero se le
agrega 2 operarios mas encargados del area de almacén de materia prima y
producto terminado, incluyendo el manejo de los tanques de refrigeracion, por
lo que se tiene un total de 12 operarios en el area de produccion de la

empresa.

5.5.2. SERVICIOS DE TRANSPORTE

Los servicios necesarios a contratar son los servicios de transporte para
distribucion comercial, para ello es necesario conocer el porcentaje de
habitantes en cada distrito de la ciudad de Arequipa y, de esta manera, conocer

en qué proporcidon se va a repartir la produccion; ademas, dada la gran acogida
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de los Centros Comerciales, se desea dar prioridad a estos locales con la
finalidad de exponer y promocionar nuestro producto; por lo que desea conocer

cual es la concurrencia a los mismos, mediante datos histéricos.

5.5.3. SERVICIOS DE MANTENIMIENTO

El mantenimiento que se realizara sera preventivo y este serd relaizado por una
empresa contratista especializada en el mismo; este tema se ampliara en

capitulos posteriores.

5.6. ANALISIS DE PROXIMIDAD

Este analisis nos sirve para ver la relacion entre las distintas areas que se van
a establecer en el proyecto, de esta manera definiendo los sectores que
conformaran tanto la planta industrial como el area administrativa. Para esto se
utiliza una serie de simbolos y codigos (Urday, 2012) y adaptados a nuestro

proyecto, expresados a continuacion:

Cuadro N° 40: Simbologia de identificacién de actividades.

Simbolo Tipo de Actividad
O Proceso Productivo
D Servicios
ﬁ Area Administrativa
V Almacenaje

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 41: Fundamentos de decision.
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Cédigo Fundamentos

1 Contacto directo con personal

Por flujo de informacién.

Porque el proceso utiliza el mismo material.

Por conveniencia.

Por inspeccion y control.

Por ruidos, polvo, salubridad y peligro.

Por el recorrido de los materiales.

0O N0 W IDN

Por distancia e interrupcion.

9 Por el volumen del producto.
Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 42: Cédigos de proximidad.

Cdédigo Proximidad Color N° de Lineas

A Absolutamente necesario. Rojo 4 rectas

E Especialmente necesario Verde 3 rectas

I Importante Naranja 2 rectas

O Ordinario Azul 1 rectas

U Sin importancia - 0 rectas

X No recomendable Pardo 1 punteado
XX Altamente indeseable Negro 2 punteado

Fuente: Elaboracién Propia.

Con los cuadros anteriores procedemos a llenar nuestra tabla, esta tabla

cuenta con 18 actividades distribuidas en

los 4 procedimientos antes

establecidos.
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Cuadro N° 43: Tabla relacional de actividades del proyecto.

Recepcion

Oficinas administrativas

Almacen de Materia Prima

Almacen de Producto Terminado

Tanque lacteo (MP)

Tanque lacteo (PP)

IS
IS
IN
IN
o
IN

Desmigador

>
m
C
C
»|C
X
C

Descremadora

>
<
&
C
a|C
x
x
C

Pasteurizador

=
()
=,
C
o|%
[
C

Equipo de Filtracion

>
(<
C
(oo
BN [
G
(s
(e

Equipo Spray Dryer

>
c
a
c
~|0
€
c

Amasadora

Formadora

Horno

Envasadora

Empaquetado

Laborario de Control de Calidad

B|[5] ®® @ ® @ ®®| OO d 4| < 5

SSHH y Vestuarios

Fuente: Elaboracién Propia.

Una vez obtenida esta tabla se procede a la ubicacion de las actividades de la
empresa. Donde se colocaran las actividades proximas a aquellas que sea

necesario y tratando de alejarlas de las que son perjudiciales.
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Fuente: Elaboracién Propia.

Una vez obtenido el grafico se puede proceder al disefio de planta final a

desarrollar.

5.7. REQUERIMIENTOS DE LA INFRAESTRUCTURA

La localizacion e infraestructura de la planta debera contar con 650 metros
cuadrado de construccion, planta y oficinas, pero segun las normas
establecidas en el Reglamento Nacional de Edificaciones (RNE) y por las
municipales que exigen un “Area Libre minima del 30%”, y si a eso le sumamos

una posible expansioén este resultado del area construida, tenemos un que
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conseguir un terreno de minimo 850 metros cuadrado, lo mas recomendable
seria conseguir uno de 900 metros cuadrados. Dentro de este Terreno se

construiran 2 niveles que corresponde a:

a) La planta de produccion, en el primer nivel donde se ubicard también el
almacén de materia prima y de producto terminado, ademas de la
recepcion por la parte frontal y un salon de reuniones; mientras que,

b) El area administrativa estara en el segundo nivel.

Es necesario indicar que la edificacion esta constituida por secciones
correctamente delimitadas, donde la planta productiva se ubicaria siguiendo el
flujo del proceso, existiran 2 sectores de almacenes y oficinas administrativas;

evitando asi desorden en el area de trabajo, demoras y hasta accidentes.

El equipamiento y maquinas a instalar debe ser capaz de producir 140,965
kilogramos aproximadamente de producto terminado al afio, con la finalidad de

cubrir nuestra demanda del proyecto.

5.8. DISENO DE DISTRIBUCION

Con el area calculada por cada elemento estatico se calculé las dimensiones
requeridas (en metros cuadrados) por cada maquina, expresado en el siguiente

cuadro:
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Cuadro N° 44: Espacio requerido por maquinaria y equipos (incluido el
espacio requerido de trabajo en maquinaria).

MAQUINAS Y EQUIPOS Ancho (m) Largo (m) | Cant. Area T. (m?)
1 Desmigador 15 2.9 1 4.28
2 Descremador de Leche 3.3 5.0 1 16.27
3 Pasteurizador 1.4 2.2 1 2.93
4 Equipo de Filtraciéon 3.3 5.1 2 33.65
5 Equipo Spray Dryer 12.8 3.9 1 50.44
6 Amasadora industrial 1.8 2.7 1 4.88
7 Formadora para Panaderia 2.4 2.9 1 7.17
8 Horno Estatico Automatico 2.5 3.4 1 8.42
Envasadora de 3 Costuras
9 6.0 6.0 1 35.44
Automatica
10 Tanque de ref. de 3500 It. 4.4 4.7 2 40.91

Fuente: Elaboracion Propia.

La distribucion de planta se desarrollo de la siguiente manera, donde:

A) En el primer piso se ubica la planta de produccion, la recepcion y una
sala de conferencias, y.

B) En el segundo piso la parte administrativa.

El espacio dispuesto es de 650 pero se va a adquirir un terreno de 1000 metros

cuadrados caso se desee expansion de la planta productiva.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




Gréafico N° 10: Plano de la Empresa (Primer nivel).
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Fuente: Elaboracion Propia.
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Gréafico N° 11: Plano de la Empresa (Segundo nivel).
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CAPITULO 6: LOCALIZACION Y TAMANO

6.1. GENERALIDADES

Comprendemos por tamafio y localizacion del proyecto a la ubicacion donde se
instalara y desarrollard el proyecto ademas de identificar la capacidad
proyectada de producciéon. Para ello es necesario seguir una serie de pasos
descritos en el desarrollo de este capitulo, de los cuales seleccionaremos la

alternativa mas apropiada.

6.2. LOCALIZACION

La macrolocalizacion estard comprendida dentro del area geogréfica del
departamento de Arequipa, dado que en ella se desarrolla nuestro proyecto, se

encuentra nuestra materia prima y, ademas, se ubica nuestro mercado meta.

Para determinar una buena microlocalizacion de la planta, dentro del area
establecida, se tomard en cuenta los siguientes pasos: a) Establecer los
criterios para la localizacion del lugar e instalaciones, b) Seleccion y evaluacion
de las comunidades que constituyan marcas de referencia, c) Seleccion y
evaluacion de las ubicaciones potenciales, d) Evaluaciones de pros y contras e)

Andlisis comparativos de los datos, y f) Recomendaciones finales.

Se empleara el “Método de Factores Ponderados” seleccionando la

alternativa mas atractiva para realizar nuestro proyecto.
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Lo primero que se realizd fue establecer los criterios mas importantes para

determinar la localizacién, los cuales son indicados a continuacion:

e Disponibilidad y costo de servicios publicos (energia eléctrica, teléfono,
internet, agua y desagtie, entre otros).

e Costo de transporte de materia prima al lugar determinado.

e Costo de transporte de producto final a puntos de distribucién.

e Costo del terreno a adquirir, lugar donde se localizara nuestra planta.

e Costo por construccion de planta.

e Disponibilidad y coste de mano de obra.

El segundo paso es definir comunidades que sirvan de referencia, como
pueden ser: Proximidad a la Materia Prima, Proximidad al mercado,
disponibilidad de servicios y mano de obra, entre otros; por lo que se considerd
como puntos estratégicos para la construccion de nuestra planta: Majes

(proximidad a la materia) y Arequipa (proximidad al mercado).

El tercer paso es la seleccion de ubicaciones potenciales, para lo cual se
identificaron las siguientes posibles localizaciones, teniendo en cuenta que
existe posibilidad de conseguir un terreno en estas zonas, donde se puede
desarrollar la planta: a) El pedregal b) Majes c) La Joya d) Uchumayo e)

Parque industrial Arequipa.

Como cuarto paso se tomara una evaluacion de pros y contras cualitativa de
cada lugar seleccionado para ver cual es mas atractivo para nuestro proyecto,

los cuales se presentaran en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 45: Ventajas y desventajas de las alternativas de localizacién

de planta.
LUGAR VENTAJA DESVENTAJA
- . | Medianamente  lejos  del
Proximidad a la materia
. . . mercado, costos de
prima, proveniente de Vitor y
transporte de producto
A. El Cruce | La Joya. !
. terminado.
La Joya Costo de terreno bajo.
. No cuenta con todos los
Disponibilidad de mano de g ;
servicios requeridos.
obra.
Lugar mas alejado al
mercado.
Proximidad a la materia | Costo de transporte de
prima de Santa Rita de | producto terminado mayor a
B. Majes | Siguasy Vitor. los demas lugares.
Lugar con mayor produccion | No cuenta con todos los
lactea en la region. servicios requeridos.
Menor  disponibilidad de
mano de obra
R ¢ g Medianamente alejado del
Proximo a la Materia prima
. . mercado.
C. Vitor proveniente de La Joya y
: No cuenta con todos los
Majes. . k
servicios requeridos.
Cerca al mercado donde nos
desarrollaremos. Medianamente alejado de la
D. Zona industrial muy | materia prima.
Uchumayo | desarrollada con | Costos de transporte de
disponibilidad de todos los | Materia prima elevados.
Servicios.
Ilzh;ua;rgil;? Dentro del mercado donde | Lugar mas alejado de la
: nos desarrollaremos. materia prima.
Arequipa

Fuente: Elaboracién Propia.

e Para el paso anterior se debe considerar también que el coste de
materia prima es mucho mayor que el de producto terminado; ya que se
requiere de mayor cantidad de materia prima para procesar, ademas
que la materia prima se transporta diariamente; mientras que el producto

terminado se puede realizar semanal o quincenalmente; dependiendo de
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coOmo se quiera abastecer al mercado; otro factor a considerar son los
servicios disponibles; si bien en los lugares indicados se cuente con los
servicios; dentro de la ciudad de Arequipa se cuenta con un mejor

suministro de energia eléctrica y de agua y desagie.

Como quinto paso se realiza la comparacion de los datos, donde se aplica el
“‘Método de los Factores Ponderados” para determinar el lugar mas correcto
donde se desarrollara nuestra empresa, este método sera presentado a

continuacion.

Como ultimo paso se consideran las recomendaciones, de la cual solo
podemos dar una: negociar directamente con los vendedores del terreno
elegido, ya que asi se puede obtener un precio mas exacto y, dependiendo de

la negociacion, menor al ofrecido al publico.

6.2.1. METODO DE FACTORES PONDERADOS

El método de factores ponderados permite una facil identificacion de los costos
dificiles de evaluar relacionado con la localizacion del proyecto; para ello sigue
una serie de pasos, parecidos a los anteriormente mencionados, los cuales se

presentan a continuacion:

1. Desarrollar una lista de factores relevantes que afectan la seleccion
oOptima: Estos factores ya fueron presentados anteriormente.
2. Asignar un peso a cada factor que refleje su importancia relativa:

Se tomara un valor, en porcentaje, dada su importancia
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3. Desarrollar una escala para cada factor: Donde se considerara una
escala del 1 al 10, siendo 1 una calificaciéon minima y 10 la maxima.

4. Calificar cada localidad para cada factor: Utilizando la escala.

5. Ponderar las calificaciones: Multiplicar cada calificacion por los pesos
de cada factor, y totalizar la calificacién para cada localidad.

6. Hacer la recomendacion de localizacion: Basados en la maxima
calificacion resultante, considerando los resultados de sistemas

cuantitativos también.

Para un correcto desarrollo, se desarrollara cada punto por separado,
explicando el motivo de donde obtendremos la Matriz Final de Factores

ponderados.

Cuadro N° 46: Factor de localizacion y ponderacion aplicable al célculo
para matriz.

Factor de Ponderacion

Localizacién | del Factor (%) Explicacion

Tanto la produccion de galletas, asi como del
suero lacteo en polvo, requiere de la
Disponibilidad disposicion de servicios publicos basicos
y costo de 2506 como son los de agua y desagle y energia
servicios eléctrica, falta de estos no se puede
publicos. desarrollar el proyecto. Se puede considerar
el factor de mayor importancia y por eso
posee una ponderacion elevada.

El coste de transporte de materia prima se
considera un costo importante, cuya
ponderacion es elevada, ya que lo
consideramos un costo diario y se debe
realizar de una forma correcta para preservar
la materia prima.

Costo de
transporte de 25%
Materia Prima.
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Si bien el costo de transporte de producto

Costo de terminado es importante, es un costo menor
transporte de 20% al de transporte de MP, ya que se puede
Producto realizar semanalmente, quincenalmente o,
Terminado. incluso, mensualmente; dependiendo de

coémo se quiera abastecer al mercado

El costo de terreno varia de acuerdo a la
localizacion donde se ubique, pero es un
7.5% Unico gasto, ademés que se considera una
inversion que no se devalla; por lo que su
ponderacion es menor al resto de factores.

Costo del
terreno.

El costo de construcciébn es un costo que
también varia de acuerdo a la ubicacion de la
planta, pero es una inversion necesaria; sin
embargo, se le asigna una ponderacion baja
dado que es un unico gasto y se espera
recuperar con los ingresos del proyecto.

Costo por

y; 7.5%
construccion.

Es importante considerar la disponibilidad y
costo de mano de obra; su ponderacion es
media ya que, en la regién de Arequipa y el
Perd en general, el sueldo béasico es el
mismo; ahora dependiendo la funcién que
cumplan este variara. Otro punto a considerar
es la disponibilidad de MO en las diferentes
localizaciones que se proponen, ya que no es
igual la disponibilidad en Arequipa (ciudad)
gue en Majes o La Joya.

Disponibilidad
y costo de 15%
Mano de obra.

Fuente: Elaboracion Propia.

Una vez determinada la ponderacién de los factores, se procede a evaluar y
calificar cada localidad, utilizando una escala de 1 al 10, donde el 1 es un valor

bajo y 10 es el valor maximo expresado en la siguiente tabla.
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Cuadro N° 47: Escala de calificacion de cumplimiento de factores para
determinacion de localizacion mas optima.

ESCALA DE .
. CALIFICACION
CALIFICACION

Muy Bueno 9-10
Bueno 7-8
Regular 5-6
Malo 3-4
Muy Malo 1-2

Fuente: Elaboracion Propia.

Los resultados de la evaluacion se presentan en la siguiente tabla:
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Cuadro N° 48: Desarrollo de método de factores ponderados para la determinacion de la alternativa mas oportuna.

Ponderaciéon Alternativas
Factor de Localizacion del Factor
A B C D E
(%)

Disponibilidad y costo de servicios publicos (Agua,
1 25.00% 1 1 1 10 10
Energia Eléctrica y Telefonia Fija).

2 Costo de transporte de Materia Prima a la fabrica. 25.00% 6 9 7 4 1
3 Costo de transporte de Productos Terminados 20.00% 2 4 6 8 10
4 Costo de adquisicion del terreno 7.50% 8 7 7 5 4

Costo de construccién y edificacion de la planta
5 7.50% 6 6 6 8 8
(fébrica) y oficinas

6 Disponibilidad y costo de Mano de Obra 15.00% 4 2 2 8 10

100.00%

Fuente: Elaboracion Propia.
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Como quinto paso, se ponderan las calificaciones, donde se utilizara la

ecuacion presentada a continuacion:

Ecuacion N° 4: Ponderacion de Alternativas de Seleccion.
m
Sj= z Wi * Fy;
i=1
Dénde:

v S; Puntuacién Global de cada

Alternativa “j
v W;: Peso Ponderado de cada Factor

“i”
v' Fj: Calificacion de las Alternativas “j”

“

por cada Factor ‘i
Fuente: Autor desconocido.

De la formula anterior obtenemos los siguientes resultados:

e Localizacion A: Ubicada en El Cruce La Joya, se encuentra cerca de la
materia prima pero lejos del mercado.
o Sa= (1)(0.25)+(6)(0.25)+(2)(0.2)+(8)(0.075)+(6)(0.075)+(4)(0.15)
o Sa=38
e Localizacion B: Majes, es la localidad con mayor cercania a la materia
prima.
o Spg=(1)(0.25)+(9)(0.25)+(4)(0.2)+(7)(0.075)+(6)(0.075)+(2)(0.15)
o Sg=4.575
e Localizacién C: Vitor, se encuentra medianamente alejada del
mercado, pero préximo a la materia prima proveniente de La Joya y
Majes.
o Sc=(1)(0.25)+(7)(0.25)+(6)(0.2)+(8)(0.075)+(6)(0.075)+(2)(0.15)

o Sc=4.475
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e Localizacion D: Se encuentra entre la materia prima y el mercado,
ademas de ser una zona industrial en desarrollo de la ciudad de
Arequipa

o Sp= (10)(0.25)+(4)(0.25)+(8)(0.2)+(5)(0.075)+(8)(0.075)+(8)(0.15)
o Sp=7.275

e Localizacion E: es la ubicacién mas cercana al mercado y por lo tanto
mas alejada de la materia prima; cuenta con todos los servicios
requeridos pero el coste de adquisicion del terreno es el mayor.

o Se=(10)(0.25)+(1)(0.25)+(10)(0.2)+(4)(0.075)+(8)(0.075)+(10)(0.15)
o Sg=7.15
Como sexto paso se tiene el paso de la recomendaciéon de localidad, donde
podemos concluir que: La localizacién mas éptima es la Localizacion D; es
decir, la “Localizacion de Uchumayo”, dado que es la que obtuvo mayor
puntaje por sus ventajas, tanto de localizacion como de disponibilidad de

servicios, mano de obra y cercania con el mercado.

6.3. TAMANO DE PLANTA

El volumen de produccién sera medido en Kilogramos de Galletas Producidas
por afio, considerando un horizonte de proyecto de 11 afios, donde el primer
afio sera un afio de instalacion del proyecto (2016) y los siguientes 10 afios
seran de funcionamiento (2017 al 2026).

Ademas, debemos aclarar que la fabrica operara en 1 turno diario de 8 horas,
trabajando 6 dias a la semana, de requerir mayor produccién se trabajara horas
extras. La recepcion de la materia prima se realizara en horario de tarde por

gue debe haber un encargado que reciba la misma.
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6.3.1. CAPACIDAD DE DISENO

Considerando la capacidad de disefio como el nivel meta de produccién para el
cual se conceptualiza el funcionamiento de las maquinarias; es decir, la
maxima tasa posible proyectada de produccién, se considerara como la
maxima produccion de la maquinaria de menor rendimiento, donde se podria
generar un cuello de botella, ya que esta rige el ritmo de produccion de toda la
fabrica. Entonces considerando la premisa anterior, tenemos 2 capacidades
tedricas, de disefio, una para el procesamiento del suero lacteo y otra para la
produccion de galletas; donde: la capacidad de disefio para el procesamiento
de WPC es de 700,000 Litros al afio y la capacidad de disefio para la

produccion de galletas es de 191,250 Kg. al afio (191.3 Ton/afio).

Cuadro N° 49: Capacidad de disefio para el procesamiento del suero
lacteo en polvo.

MAQUINA uUso Capacidad Cantidad Capacidad Anual

1 Desmigador | Retrodesclidosenel| o 05 4 /e 1 800,000.00  Lt./Afo
suero lacteo.

o Descremador | Retirodemateria | 505 05 |4 /e 1 700,000.00  Lt./Afio
de Leche grasa.
Eliminacion de
3 Pasteurizador microrganismos 500.00 Lt./hr. 1 1,000,000.00 Lt./Afo
patogenos.
Para Microfiltraciéon. | 750.00  Lt./hr. 1 1,500,000.00 Lt./Afio
Equipo de
4 . .,
Filtracion
Para Ultrafiltracién. 750.00 Lt./hr. 1 1,500,000.00 Lt./Afio
5 Equipo Spray | Secador poraspersion | 4 6 g ¢ spy. 1 2,000,000.00 Lt./Afo
Dryer (importado).
CAPACIDAD MAXIMA DE PROCESAMIENTO 700,000.00 Lt./Afo

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro N° 50: Capacidad de disefio para la produccion de galletas.

MAQUINA uso Capacidad Cant. Capacidad Anual
Amasadora Sirve para el Mezclado
1. . de todos ingredientesa | 120.00 Kg./hr. 1 240,000.00 Kg./Afio
industrial
procesar
Formadora 'V'°'def|d°ra demasa | g50000 Piezas/hr.
2 para foerrr]niiic'?r:as pc?st?ei?or 1 191,250.00 Kg./Afio
Panaderia yp 95.625 Kg./hr.
coccion.
Horno (g 27,648.00 Piezas/hr.
3 Estatico H°mZ:a;"’|‘|:’tacfcc'°” 1 | 622,080.00 Kg./Afio
Automitico 8 : 311.04  Kg./hr.
Envasadora Envasadora de galletas | 5,000.00 Paquetes/hr.
4 de 3 Costuras en paquetes que 1 450,000.00 Kg./Afo
Automdtica contengan 4 unidades. 225,00 Kg./hr.
CAPACIDAD MAXIMA DE PROCESAMIENTO 191,250.00 Kg./Afo

Fuente: Elaboracion Propia.

6.3.2. CAPACIDAD EFECTIVA

Es la mayor tasa de produccion razonable que puede lograrse, con esto
entendemos que, si bien la capacidad de disefio es la capacidad méaxima
trabajando al 100%, la capacidad efectiva es inferior ya que no es
recomendable exigir a las maquinarias su maximo nivel de produccion; para
nuestro caso consideraremos una capacidad efectiva del 95% de la capacidad
de disefio, dadas las recomendaciones de los fabricantes de las maquinarias.
Contamos con 2 capacidades: para el procesamiento de WPC es de 665,000
Litros al afio y para la producciéon de galletas es de 181,688 Kg. al afio

(181.7 Ton/afno).
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Cuadro N° 51: Capacidad efectiva para el procesamiento del suero lacteo

en polvo.
MAQUINA Capacidad Maxima Capacidad Efectiva
Anual Anual
1 Desmigador 800,000.00 Lt./Aflo | 760,000.00 Lt./Anho
o Descremador | 64 50000 Lt/Afio | 665,000.00  Lt/Afio
de Leche

3 Pasteurizador 1,000,000.00 Lt./Ano | 950,000.00 Lt./Ano
Equipo de | 1,500,000.00 Lt./Afio [1,425,000.00 Lt./Afio

4 £9uIpo
Filtracion 1,500,000.00 Lt/Afio |1,425000.00 Lt/Afio
5 [E)?;e'fo SPray | 5 000,000.00 Lt/Afo |1,900,000.00 Lt/Afio

CAPACIDAD EFECTIVA DE
PROCESAMIENTO

Fuente: Elaboracion Propia.

665,000.00 Lt./Afo

Cuadro N° 52: Capacidad efectiva para la produccion de galletas.

MAQUINA Capacidad Anual CRPFA'pd Efectiva
Anual

1 Amasadorg 240,000.00 Kg./Afio | 228,000.00  Kg./Afo
industrial

p Formadora - para |19 55000  Kg/Afo | 181,687.50  Kg./Afio
Panaderia

3 /':O”‘o,. ESalico | 655 080.00 Kg/Afo | 590,976.00  Kg./Afio
utomatico

Envasadora de 3

4 Costuras 450,000.00 Kg./AfRo 427,500.00 Kg./Ano
Automatica

CAPACIDAD EFECTIVA DE PROCESAMIENTO | 181,687.50 Kg./Afio

Fuente: Elaboracién Propia.

5.3.3. CAPACIDAD REAL

Se considera a la capacidad real como la tasa de produccion lograda por el
proceso, esta capacidad sera igual al promedio de los requerimientos de
producciéon anuales proyectadas, dentro del horizonte, ya que el proyecto
asumira para este calculo una estrategia de capacidad del tipo intermedia; no

se usa la demanda, propiamente dicha, ya que se consider6 un Stock de
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Seguridad del 1% en la produccién, por lo que tenemos 2 capacidades reales,

las cuales son: para el procesamiento de WPC es de 479,937 Litros al afio

aproximadamente y para la produccion de galletas es de 23,064 Kg. al afio

aproximadamente (23 Ton/afio).

Cuadro N° 53: Capacidad real de procesamiento de suero lacteo.

ARG DEMANDA PRODUCCION
PROYECTADA (Lt./Afi0) | PROYECTADA (Lt./Afi0)
2016 0.00 0.00
2017 390,004.99 394,126.53
2018 412,154.15 412,372.87
2019 434,025.63 434,239.22
2020 455,384.50 456,348.84
2021 475,881.62 475,314.92
2022 495,149.46 495,325.32
2023 512,735.00 512,888.70
2024 528,105.02 528,230.67
2025 540,669.54 540,760.27
2026 549,741.85 549,762.62
CAPACIDAD REAL 479,937.0

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 54: Capacidad real de produccién de galletas.

ARIO DEMANDA DELN PRODUCCION DNE GALLETAS
PROYECTO (Kg./Af0) (Kg./Afo)

2016 9,438.25 0.00

2017 100,001.28 101,058.09

2018 105,680.55 105,736.63

2019 111,288.62 111,343.39

2020 116,765.26 116,827.55

2021 122,020.93 122,060.60
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2022 126,961.40 127,006.49
2023 131,470.51 131,509.92
2024 135,411.54 135,443.76
2025 138,633.22 138,692.94
2026 140,959.45 140,964.77

CAPACIDAD REAL 123,064.41

Fuente: Elaboracion Propia.

6.3.4. TASA DE UTILIZACION Y EFICIENCIA
6.3.4.1. UTILIZACION

La utilizacion nos indica la relacién entre la capacidad real y capacidad de

disefio. Para nuestro proyecto tenemos 2 tasas de utilizacion:

A) Utilizacion para el Procesamiento de Suero Lacteo: Contamos con
una utilizacion para la produccion del suero lacteo anual, obteniendo los

resultados presentados en el siguiente cuadro.

Cuadro N° 55: Porcentaje de utilizacion para el procesamiento del suero

lacteo.

ARIO Pro@uccién

lactea
2017 56.30%
2018 58.91%
2019 62.03%
2020 65.19%
2021 67.90%
2022 70.76%
2023 73.27%
2024 75.46%
2025 77.25%
2026 78.54%

Fuente: Elaboracion Propia.
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B) Utilizacion para Produccion de Galletas: La utilizacion anual de la

maquinaria para la produccion de galletas es la siguiente.

Cuadro N° 56: Porcentaje de utilizacion para el procesamiento de galletas.

ARO Producciéon de
galletas
2017 52.84%
2018 55.29%
2019 58.22%
2020 61.09%
2021 63.82%
2022 66.41%
2023 68.76%
2024 70.82%
2025 72.52%
2026 73.71%

Fuente: Elaboraciéon Propia.

6.3.4.2. EFICIENCIA

La eficiencia nos indica cual es el porcentaje utilizado entre la capacidad reali y
la capacidad de disefio. Al igual que la Utilizacion, contamos con 2 Eficiencia

para nuestro proyecto:

A) Eficiencia para el Procesamiento de Suero Lacteo: La eficiencia para

la produccién de suero lacteo anual es la siguiente.
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Cuadro N° 57: Porcentaje de eficiencia para el procesamiento del suero

lacteo.

ARIO Pro@uccic’m

lactea
2017 59.27%
2018 62.01%
2019 65.30%
2020 68.62%
2021 71.48%
2022 74.49%
2023 77.13%
2024 79.43%
2025 81.32%
2026 82.67%

Fuente: Elaboracion Propia.

B) Eficiencia para Produccién de Galletas: Para la produccion de

galletas, la eficiencia anual es la siguiente.

Cuadro N° 58: Porcentaje de eficiencia para el procesamiento de galletas.

ARO Produccion
de galletas
2017 55.62%
2018 58.20%
2019 61.28%
2020 64.30%
2021 67.18%
2022 69.90%
2023 72.38%
2024 74.55%
2025 76.34%
2026 77.59%

Fuente: Elaboracién Propia.
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CAPITULO 7: ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

7.1. GENERALIDADES

El Estudio de Impacto Ambiental (EIA) pretende anticiparse a posibles
consecuencias ambientales que el proyecto pueda generar tanto en su etapa
de implementacién como en la etapa de funcionamiento a fin de garantizar la

proteccion del medio ambiente y la salud de la poblacion.

7.2. OBJETIVOS DEL EIA

7.2.1. OBJETIVOS GENERALES

Identificar y evaluar el impacto ambiental de la instalacion de una planta
productora de galletas y procesadora de suero lacteo y proponer medidas para

mitigar y controlar los efectos durante las diferentes etapas del proyecto.

7.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Identificar los componentes fisicos, sociales, economicos y culturales de
la zona influenciada.

e Determinar la capacidad de aceptacion del proyecto en la zona de
estudio.

e Cumplir con la legislaciébn ambiental vigente.
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7.3. BASE LEGAL

A fin de garantizar un correcto desarrollo respetando el medio ambiente, se
guiaran las diferentes etapas de nuestro proyecto en base a las siguientes

leyes:

e Ley General del Ambiente — Ley N°28611, basado en los Articulos del 73
al 83.

e Manual de Buenas Practicas Ambientales En La Familia Profesional:
Industrias Alimentarias.

e Codex Alimentarius — Leche y Productos Lacteos

7.4. METODOLOGIA

La metodologia usada consiste en realizar una caracterizacion del ambiente,
donde se identificara y describira la zona donde se relacionara el proyecto,
luego se identificaran los impactos ambientales que podria originar el desarrollo
del proyecto en esa localidad en sus 2 etapas, etapa de construccion y etapa
de operacion, después se evaluaran los impactos antes descritos y finalmente

se desarrollara el plan de manejo ambiental.

7.5. CARACTERIZACION DEL AMBIENTE
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El lugar de desarrollo del proyecto es el distrito de Uchumayo que presenta las

siguientes caracteristicas:

e Ubicado en la parte sur occidental de la ciudad de Arequipa, a
1950msnm.

e Con una poblacién de 12,436 habitantes, segun el INEI, en el afio 2015.

e La vegetacion de la zona es escasa, donde existen chacras alejadas de
la zona donde se ubicara el proyecto.

e EXxiste fauna tipica de la zona que representa a pequefios reptiles, aves
y animales domésticos y de granja, por lo que se considera las
actividades agricolas y pecuarias las principales actividades

econdmicas.

7.6. IDENTIFICACION Y EVALUACION DE IMPACTOS

Esta etapa dentro EIA representa una actividad critica para poder mitigarlas e
incluso evitarlas. Para ello es necesario conocer que actividades podrian

afectar al medio ambiente durante el desarrollo del proyecto.

7.6.1. IDENTIFICACION DE IMPACTOS

7.6.1.1. ETAPA DE CONSTRUCCION

Durante la etapa de construccién el primer paso es la adecuaciéon del terreno
para obras de construccion, esta actividad podria generar ruido, desperdicio de

desmonte y polvo.
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La construccion de una planta procesadora afectara la armonia de la zona,
pero esta sera compatible con las construcciones de la zona (demas industrias

ubicadas en esta zona).

Los impactos ambientales generados son:

a) Polvo y ruido por excavacion y preparacion de terreno.

b) Eliminacion de desperdicios de desmonte.

c) Construccion de edificios, generara ruido, polvo, restos de materiales.

d) Colocacion de redes de agua y desagiie y de electricidad, generaran
ruido, polvo y materiales de desecho.

e) Instalacion de maquinarias y equipos, generara un ligero ruido.

f) Aumentara el empleo de mano de obra en la zona dadas las actividades

a realizar.

7.6.1.2. ETAPA DE OPERACION

En esta etapa ocurren 2 procesos: A) la transformacion del suero lacteo en
WPC, y B) la produccion de las galletas. Los impactos ambientales generados

son:

a) Durante la operacion, en las empresas panificadoras se dan emisiones
de humos, que podrian ser dafinos para la salud de los trabajadores.

b) También existen cambios buscos de temperaturas originados por las
magquinas empleadas, lo que también podria originar quemaduras en el

caso del horno.
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c) Enfermedades profesionales como el “Asma Ocupacional” originado por
la exposicion a productos de origen animal y vegetal y a la manipulacion
de ciertas sustancias como son las harinas empleadas.

d) Aporte nutricional a la dieta de los consumidores.

e) Disposicion de desperdicios del procesamiento del suero lacteo y de la
produccion de galletas.

f) Impacto sobre el agua empleada en la limpieza que se dispone por el
alcantarillado.

g) Impacto minimo e indirecto sobre la flora y fauna de la zona.

h) Se genera empleo y capacitacion a trabajadores mejorando la calidad de

vida de sus familias.

7.6.2. EVALUACION DE IMPACTOS

Para la evaluacion de impactos se tomaron en cuenta las 2 etapas antes
identificadas y se desarrollaron matrices donde se muestra el impacto
generado en 4 categorias: Relacion al tipo de Impactos, Relacion con el

tiempo, Relacidn al espacio, y Relacién a accidentes.

Esta evaluaciéon de impactos se presenta en 2 cuadros, donde se observa cada
etapa el impacto que tuvo sobre los siguientes factores: a) Agua, b) Suelo, c)
Aire, d) Ruido, e) Flora y Fauna, f) Paisaje, g) Salud, y e) Actividades

econdmicas.
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Cuadro N° 59: Clasificacion de impactos en "Etapa de Construccion”.

RELACIO
RELACION AL RELACION AL REL":EION N A
TIPO DE IMPACTO TIEMPO ACCIDEN
ESPACIO
TES
IMPAC =
o| O
To 3| ol ® o 2 5 B £ _|_| & o
Q9| | ©| € ol 2l =l 5l ol 8 8 G| B © j=
ol 5| ®| 3| o| ©| B 2| & & 5| 2 cl & ® ®
| S| ol | 6| o B| ¢ of o & Elwl g S £ | |2
S R R R R R B
ool <o &l E|lO SR olSlez 538 =06
Agua
Suelo X X X X X X
Aire X X X X | X X
Ruido X X X X | X X
Flora Y X X
Fauna
Paisaje X X X X X
Salud X X X X
Act.
Econ6 | X X X XX
micas

Fuente: Elaboracion Propia.
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Cuadro N° 60: Clasificacion de impactos en “Etapa de Operacion”.

RELACIO
RELACION AL RELACION AL REL}':EION N A
TIPO DE IMPACTO TIEMPO ACCIDEN
ESPACIO
TES
IMPAC =
o| O
To 3| ol ® o 2 5 B £ _|_| & o
Q9| | ©| € ol 2l =l 5l ol 8 8 G| B © j=
ol 5| ®| 3| o| ©| B 2| & & 5| 2 cl & ® ®
| 35| ¢ | ol o T @ o 9 & S| w S 9O g ol @ &
S EE R R EREE R R R
ool <8 €l E|lo] SR oSz 58 =06
Agua X X X X | X X
Suelo X X X
Aire X X X X | X X
Ruido X X X X
Flora Y % | x X
Fauna
Paisaje X X X X
Salud X X X X
Act.
Econ6 | X X X XX
micas

Fuente: Elaboracion Propia
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7.7. PLAN DE MANEJO AMBIENTAL

La politica de la empresa serd tomar acciones que eviten generar dafio al

medio ambiente, a la poblacién aledafia y a los trabajadores de la empresa.

Es por ello que el plan considera la implementacion de politicas que minimicen
los impactos adversos en las etapas mencionadas, para ello se optd por 2

enfoques:

A) Medidas de mitigacion.

B) Monitoreo de Actividades

7.7.1. MEDIDAS DE MITIGACION

Se tomaran medidas de mitigacion para ambas etapas identificadas,
garantizando la reduccion de efectos negativos sobre el medio ambiente. Las

medidas de mitigacién tomadas son las siguientes:

7.7.1.1. ETAPA DE CONSTRUCCION

e Se restringira el paso al area de trabajo durante la etapa de construccion
a personal no autorizado.

e Se procurard asentar los polvos generados durante la construccion
aplicando agua sobre el terreno de trabajo.

e La generacion de ruidos solo se dara durante la etapa de construccién
por lo que no generara dafios permanentes.

e Se sefializard las vias aledafas a las obras de construccion para evitar

carga vehicular.
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e Se almacenara correctamente los materiales de construccion evitando
perdidas por dafios y desperdicios.

e Se contara con un plan de trabajo incorporando medidas de seguridad
para evitar incidentes y accidentes durante el desarrollo de obras.

e Se instalaran trampas de agua para evitar emision de malos olores al

sistema de alcantarillado.

7.7.1.2. ETAPA DE OPERACION

Para esta etapa se desarrollaran programas de mitigacion especificos para los

puntos que requieran sefialados en la evaluacion de impactos.

a) Mitigacion De Impacto Sobre El Agua

Se influira de forma minima sobre el elemento hidrico, por lo que las Unicas
medidas de mitigacion que se tomaran seran sobre la disposicion de

desperdicios toxicos, los cuales no se verteran directamente en el drenaje.

b) Mitigacion De Impacto Sobre El Suelo

e No se generara impacto sobre el suelo ya que todos los procesos
produccion seran realizados dentro de las instalaciones.

e Se evitara desechar los desperdicios en cualquier parte del suero,
incluso dentro de la empresa; por lo que se contard con botes

clasificados por tipo de desperdicio.

c) Mitigaciéon De Impacto Sobre El Aire

e Se evitara la emision de humos con un sistema de filtrado.
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e Se contarad con ventilacion dentro del area de trabajo para reducir el

iImpacto sobre los trabajadores.

d) Mitigacion De Impacto De Ruido

El ruido estara presente durante todo el trabajo de planta, por ello se podra
implementar equipo de proteccién para el personal. El ruido generado por las
maquinarias es menor a 90dB, limite permitido por el “Reglamento de
Estandares Nacionales de Calidad Ambiental para Ruido”, por lo que no se

requeriran mayores medidas de prevencion.

e) Mitigacién De Impacto Sobre La Flora 'Y Fauna

No se generard impacto sobre la biodiversidad de la zona, ya que la
localizacion de la planta procesadora se encuentra alejada de las areas verdes
y la fauna de la misma, cualquier impacto que pudiera ocurrir seria minimo,

leve, y reversible.

f) Mitigacion De Impacto Sobre El Paisaje

La construccion de la empresa generd un impacto sobre el paisaje que se
mantendra durante todo el tiempo de duracién del proyecto, pero este impacto

no afectara la vida en la zona y es un impacto reversible leve.

g) Mitigacion De Impacto Sobre La Salud

Se implementaran todas las medidas de seguridad necesarias para evitar el

dafio a la salud de los trabajadores y poblacion aledafia.
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h) Mitigacion De Impacto Sobre La Actividad Econémica

Serd un impacto positivo al generara empleo en la zona, lo que mejorard la

calidad de vida de las familias.

7.7.2. PROGRAMA DE MONITOREO

Se manejard limites permisibles para actividades industriales como son:

¢ Limite permisible de ruidos de hasta 90dB en zonas industriales.
e Control de Seguridad Industrial dentro del area de trabajo (equipos de
seguridad, medidas tomadas, etc.).

e Emision de gases generados por los procesos productivos.

7.8. PLAN DE CONTINGENCIA

Dentro del plan de contingencia se tomaran medidas y directivas caso se
presenten emergencias, que tienen como finalidad evitar accidentes o la
pérdida del personal durante una situacion presentada durante el turno de
trabajo. En este plan de contingencia se nombrara personal responsable de

controlar la evacuacion del personal bajo su cargo.

Ademas, se contara con el niumero de las instituciones de apoyo en caso de

emergencia como son: Policia Nacional, Cuerpo de Bomberos y Hospitales.
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CAPITULO 8: ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

8.1. GENERALIDADES

Se describira el organigrama y funciones principales de cada departamento a
fin de organizar y jerarquizar la toma de decisiones y evitar conflictos en

planeamientos de produccion, ventas, marketing y finanzas.

8.2. DESCRIPCION ORGANIZACIONAL
8.2.1. ORGANIGRAMA

El organigrama de la empresa a utilizar es un organigrama Formal, por su
finalidad, General, por su ambito, y Mixta, por su presentacion; donde la
gerencia o direccion se encuentra a la cabeza de la organizacion y es la que
toma las decisiones, seguida por 4 departamentos principales, que se encargan
de cumplir sus funciones especificas, que tendran a cargo a personal que las

cumpla.
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Gréfico N° 12: Organigrama del Proyecto.
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Fuente: Elaboracion Propia.

8.2.2. MANUAL DE FUNCIONES

En este manual se describira las funciones y objetivos de cada puesto dentro
de la empresa, expresados en el organigrama. Ademas, incluira requerimientos
del puesto y a quien responde cada puesto de la organizacién, supervisor y

area donde trabaja. El manual de funciones se encuentra en el anexo N°11
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8.2.3. REQUERIMIENTO DE PERSONAL

Para el requerimiento de personal se considera lo siguiente:

Cuadro N° 61: Requerimiento de personal administrativo.

DEPARTAMENTO FUNCION CANTIDAD
GERENCIA Gerente General 1
SECRETARIA Secretaria 2
Recepcionista 1
Jefe de dpto. 1
ADMINISTRACION Administrador 1
Y FINANZAS Personal de Cont. y Finanzas 1
Asistente de Contabilidad 1
Jefe de dpto. 1
Personal de Compras 1.
LOGISTICA Personal de Ventas 2
Personal de Almacén 1
Asistente de Almacén 1
Jefe de dpto. 1
Personal de Produccion 1
PRODUCCION Personal de Control de
x 1
Calidad
Personal de Seguridad !
Jefe de dpto. 1
MERCADOTECNIA Mercaddlogos 3
Administrador Web i
TOTAL DE PERSONAL ADMINISTRATIVO 23

Fuente: Elaboracion Propia.

8.3. CONTRATACION DE SERVICIOS

Para la contratacion de servicios de terceros se considera la distribucién del
producto final desde la planta de produccion hacia los puntos de venta, esto

dado a que esta distribucion se realizara cada 10 dias.

La mercaderia a distribuir clasifica por peso y sera de 5.6 toneladas de

producto terminado y, dado que una furgoneta tiene una capacidad aproximada
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de 12 a 17 m® o 4.5 toneladas, solo se requerira de la contratacién de una

furgoneta para cubrir la cantidad a transportar.

Empresas encargadas de realizar esta distribucion tienen tarifas establecidas
para la distribucion dentro de la ciudad por lo que el costo de contratacion es

estable y, para nuestro caso, corresponde a una furgoneta llena.

Para la contratacion de servicio se considera a una empresa que tenga
experiencia en el mercado, ademas de ofrecer calidad en el servicio y que

cuente con una flota propia de furgonetas que brinden el servicio.

Ademas de eso, se requerira un transportista, con licencia A3B que trabaje a
medio tiempo transportando la materia prima desde los proveedores a la

fabrica de procesamiento.

8.4. ASPECTO TRIBUTARIO

El proyecto de una planta productora de galletas a base del suero de leche, al
estar instituido como empresa formal estara sujeto al Régimen General del
Impuesto a la Renta de un 30 % sobre los Ingresos Netos anuales y al

Impuesto General a las Ventas del 18% sobre el valor del producto vendido.
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CAPITULO 9: ANALISIS ECONOMICO Y FINANCIERO

9.1. GENERALIDADES

En este capitulo se determinara la inversion a realizar, el capital de trabajo, el
porcentaje a financiar, ademas de desarrollar el precio de venta del producto, el
punto de equilibrio, flujo de caja, estado de ganancia y perdida proyectado y
balance general al dia 31 de marzo de 2016, afio de inversion; todos estos
datos desencadenaran en la evaluacibn economica y financiera para

determinar si el proyecto es rentable.

9.2. INVERSIONES
8.2.1. INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

Con la finalidad de calcular la inversion total en activos fijos, se elaboré una
tabla con todos los activos fijos requeridos para el proyecto, donde se
especifico la cantidad de elementos y costo de los mismos, esta tabla se

muestra a continuacion.

Cuadro N° 62: Calculo de inversion total en activos.

Terreno 900 m2 $640,000.00| S/.2,159,360.00
Construccion de Edificio $315,649.08| S/. 1065,000.00
Materiales de construccion $281,564.91 S/. 950,000.00
Mano de Obra $29,638.41 S/. 100,000.00
Direccion de Obra $4,445.76 S/. 15,000.00
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Maquinaria 'y Equipos $79,871.41 S/. 269,486.13
Desmigador 1 unid. $3,200.00 S/. 10,796.80
Descremador de Leche 1 unid. $2,100.00 S/. 7,085.40
Pasteurizador 1 unid. $2,900.00 S/.9,784.60
Equipo de Filtracion 2 unid. $9,400.00 S/. 31,715.60
Equipo Spray Dryer 1 unid. $11,000.00 S/. 37,114.00
Amasadora industrial 1 unid. $1,900.00 S/. 6,410.60
Formadora para Panaderia 1 unid. $4,600.00 S/. 15,520.40
Horno Estatico Automatico 1 unid. $14,500.00 S/. 48,923.00
Envasadora 1 unid. $7,600.00 S/. 25,642.40
Tanque de refrigeracion 2 unid. $20,000.00 S/. 67,480.00
Balanza (hasta 200 kg.) 3 unid. $1,650.00 S/. 5,567.10
Balanza (hasta 20 kg.) 1 unid. $250.00 S/. 843.50
Carrito Transportador 2 unid. $771.41 S/. 2,602.73

Equipos de Oficina $23,653.97 S/. 79,808.50
Mesa (Sala de Reuniones) 1 unid. $263.78 S/. 890.00
Sillas (Sala de Reuniones) 8 unid. $711.08 S/. 2,399.20
Laptop (Sala de Reuniones) 1 unid. $1,363.07 S/. 4,599.00
Proyector multimedia (Sala de )
Reuniones) 1 unid. $562.83 S/. 1,899.00
Ecran (Sala de Reuniones) 2 unid. $145.23 S/. 490.00
Mostrador (Recepcion) 1 unid. $518.67 S/. 1,750.00
Sillén de Espera (Recepcion) 1 unid. $94.84 S/. 320.00
Escritorios (Oficinas) 19 unid. $2,533.52 S/. 8,548.10
Sillas (Oficinas) 30 unid. $1,243.92 S/. 4,197.00
Mesa (Reuniones - Oficinas) 1 unid. $192.65 S/. 650.00
Estante (Oficinas) 9 unid. $1,386.81 S/. 4,679.10
Computadoras (Oficinas) 19 unid. $13,509.48 S/. 45,581.00
Impresoras (Oficinas) 2 unid. $592.18 S/. 1,998.00
Teléfonos 7 unid. $393.98 S/.1,329.30
Relojes de Pared 12 unid. $141.91 S/. 478.80
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Vehiculo de transporte de Materia prima $44,000.00 S/. 148,456.00
HINO Dutro serie 300 1 unid. $19,000.00 S/. 64,106.00
Tanque transp. de Lacteos 1 unid. $25,000.00 S/. 84,350.00

Elementos de Seguridad $463.84 S/. 1,565.00
Extintores 6 unid. $142.26 S/. 480.00
Sefiales para Paredes 25 unid. $74.10 S/. 250.00
Luces de Emergencia 20 unid. $207.47 S/. 700.00
Botiquines de Primeros .

Auxilios 3 unid. $40.01 S/. 135.00
SUBTOTAL DE ACTIVOS FIJOS $787,989.22| S/. 3,373,675.63

Reserva para Imprevistos (Excluye
5% $1,205.89 S/. 64,741.48

Terreno, Maqg. Y Equipos)
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS $1,120,626.65| S/. 3,788,417.10

Fuente: Elaboracion Propia.

La inversion total en activos fijos es de S/.3,788,418.00 los cuales comprenden
el costo del terreno a adquirir, costos de construccién e implementacion,
maquinaria y equipos presupuestados, equipos de oficina y vehiculo para

transporte de materia prima.

Se aclara que la inversion en activos fijos se dara durante el primer afio del
proyecto, el cual es un afio no productivo donde se instalara la empresa y que
se renovaran los equipos electronicos de oficina al quinto afio operativo por lo

gue se hara una inversion de S/. 54,077.00

9.2.2. INVERSION EN MANO DE OBRA

Para el funcionamiento de la empresa se requerira la contratacion de personal
administrativo y operativo, cada uno con un sueldo de acuerdo al puesto y

trabajo que realicen por lo que este célculo se adjunta en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 63: Salario Bruto de Trabajadores.

CARGO SALARIO BRUTO
Gerente General S/.3,700.00
Secretariay Recepcionista S/.1,100.00
Jefe de Departamento S/.2,100.00
Administrador S/.1,750.00
Personal S/.1,450.00
Asistentes S/.1,100.00
Supervisor (Produccion) $/.1,500.00
Supervisor (Calidad y Seguridad) S/.1,300.00
Operario S/.850.00
Transportista (Materia Prima) S/.900.00

Fuente: Elaboracién Propia.

A este salario, se le debe descontar el pago de sus Derechos de AFP; con

referencia se tomoé a la aseguradora Habitat (descuento del 12.80%) por ser un

descuento inferior comparado con sus similes Profututro (13.02%), Integra

(12.88%) y Prima (12.93%). Por lo que el Trabajador recibe un sueldo Neto que

representa al 87.20% del salario bruto.
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Pero para el célculo del capital invertido por la empresa se debe considerar los costos aplicados por Beneficios Laborales y

Contribuciones Sociales; es asi que obtenemos el siguiente cuadro:

Gerente

General

Secretaria
y -
Recepcion
ista

Cuadro N° 64: Costo total del Trabajador.

Jefe de
Dpto.

Admin.

Personal

Asistentes

SALARIO DE LOS TRABAJADORES

Superviso
r
(Producci
(o]1))

Superviso
r (Calidad

y
Seguridad

S B

Operario

Transporti

sta

(Materia

Prima)

Salario Bruto S/.3,700.00] S/.1,100.00| S/.2,100.00 | S/.1,750.00] S/.1,450.00 | S/.1,100.00] S/.1,500.00 | S/.1,300.00| S/.850.00] S/.900.00
aevio-Por 15801 5/47360| S/140.80| S/.268.80| S/.224.00| S/185.60| S/.140.80| S/.192.00| S/.166.40| S/.108.80| S.115.20
Salario Neto S/.3,226.40| S/.959.20|S/.1,831.20| S/.1,526.00| S/.1,264.40| S/.959.20 S/.1,308.00 | S/.1,133.60| S/.741.20| S/.784.80
COSTO DE BENEFICIOS LABORALES
CcTS 9.75%] S/.360.75| S/.107.25| S/.204.75| S/.170.63] S/.141.38] S/.107.25]| S/.146.25| S/.126.75| S/.82.88] S/.87.75
Vacaciones 8.33%| S/.308.33| /.91.67| S.175.00| S/.145.83| S/.120.83| S/.91.67| S/12500| S/.108.33| S/.70.83| S/.75.00
cratficacion 1657 | s/ 616.67| $/.183.33| S/.350.00| S/.20167| S/.24167| S.183.33| S/.25000| S/.216.67| S/.14167| S.150.00
Asig. Fam. : s.000| s.000| s.000| S.000| S.000| S.0.00| S.000| S.000| S.0.00|  S.0.00
Ig;)"’(‘)'riﬁegef'c'os S/.1,285.75| S/.382.25| S/.729.75| S/.608.13| S.503.88| S/.382.25| S/.521.25| S/.451.75| S/.295.38| S/.312.75
COSTO DE CONTRIBUCIONES SOCIALES
ESSALUD  9.00%| S/.333.00] S/.99.00] S/.189.00] S/.157.50] S/.130.50] S/.99.00] S/.13500] S/.117.00] S/.76.50] S/.81.00
SENATI 0.75%| S/.27.75|  S/.825| S.1575| S.1313| S/10.88| /825 sS/11.25| 1975 s.638| S.6.75
SCTR i s.000| S.000| s.000| S.000| S.000| s/.000| S.000| S.000| S.000| S/.0.00
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Seguro de

VA S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00 S/.0.00
Total
Contribuciones S/.360.75| S/.107.25| S/.204.75| S/.170.63| S/.141.38| S/.107.25| S/.146.25| S1126.75| S/.82.88| S/.87.75
Sociales

COSTO TOTAL DEL TRABAJADOR
Total Costo Real del | o, 5 3,5 50| 5/.1.580.50| 5/.3,034.50 | 5/.2,528.75 | 5/.2,095.25 | 5/.1,580.50 | S/.2.167.50 | S/.1,878.50 | S/.1,228.25 | S/.1,300.50

Trabajador

Fuente: Elaboracion Propia.

Este valor se toma de referencia para el calculo del capital de trabajo; donde ya se encuentra los montos invertidos en el

Seguro Social, Gratificaciones, Vacaciones, entre otros.

9.2.2. INVERSION EN MANTENIMIENTO Y SEGURO

El mantenimiento que se realizara tanto a las edificaciones como a las maquinarias y equipos, es un mantenimiento

preventivo, por lo que se realizara periodicamente a fin de evitar que los mismo se deterioren o dafien.

El mantenimiento para las construcciones, maquinarias y vehiculos representa a un 1%, 5% y 2%, respectivamente, del costo

total de la inversion y el seguro representa un 2.21% del costo de construccion y/o adquisicion para las construcciones, 4.5%

para las maquinarias mientras que para el vehiculo es de 2.32%, y estos valores estan dados por las cotizaciones realizadas
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a empresas encargadas de realizar el mantenimiento a maquinarias y edificaciones como la empresa 4WR y para el caso de

los seguros empresas como la Aseguradora SURA y RIMAC.

Asi mismo se considerd de un 2.5 a un 5% del valor de compra de los equipos de oficina para el mantenimiento requerido

realizado por la empresa Imptec y entre un 3.5% y 5% para el seguro de las mismas.

El mantenimiento de muebles sera realizado por empresas locales carpinteras y se consideré un 2.5% del costo de

adquisicion como costo asignado para el mantenimiento de las mismas y un 3.5% para el seguro (SURA).

Durante el primer afio de Produccién no se considerara el costo de mantenimiento de las edificaciones, dado que este
mantenimiento esta programado para el comienzo del segundo afio operativo; por lo que no sera registrado en el capital de

trabajo.
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9.2.3. CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo es el capital que se va a utilizar durante el periodo de
tiempo en el que la empresa no genere ingresos, y sirve para financiar los
gastos en activos corrientes, mano de obra directa e indirecta, materia prima,
materiales e insumos, gastos de servicios ocupados, entre otros durante la
operacion hasta que el proyecto empiece a generar ingresos. Para el célculo
del capital de trabajo es necesario conocer los costos de produccién incurridos
y los gastos de operacidn realizados, que se muestran a continuacion; pero
también se debe conocer el tipo de cambio (1 Délar = 3.374 Nuevos Soles) y la
depreciacion de los activos a adquirir, por lo que se tiene la siguiente tabla

disefiada con datos extraidos de la SUNAT:

Cuadro N° 65: Porcentaje de depreciacion de activos.

PORCENTAJE ANUAL DE DEPRECIACION (SUNAT)
Maquinarias 10.0%
Equipos de procesamiento 25.0%
Edificaciones 1.5%
Vehiculos 20%

Fuente: SUNAT,; Elaboracion Propia.

9.2.3.1. COSTOS DE PRODUCCION

Para el calculo de los costos de produccidn se tienen los siguientes costos

directos e indirectos.
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A) COSTOS DIRECTOS

Cuadro N° 66: Costo de Materia Prima.

PRECIO COSTO

CONCEPTO CEQQNR%Z‘;D UNIT. TOTAN\L

(S/./IKg.) (S/./AR0)
Azlcar rubia 13,474.41 1.90 25,601.38
Mantequilla 15,158.71 6.10 92,468.15
Chips Chocolate 8,421.51 16.00 134,744.11
Harina de trigo 10,947.96 1.55 16,969.34
Harina de avena 16,843.01 3.20 53,897.65
Suero del Leche 394,126.53 1.30 512,364.49
Cacao en polvo 10,105.81 11.30 114,195.64
Bicarbonato de sodio 1,684.30 2.20 3,705.46
Sal 1,684.30 0.70 1,179.01
Huevos batidos 16,843.01 4.60 77,477.87
Acido ascérbico (E300) 842.15 62.00 52,213.34
TOTAL| 1,084,816.44

Fuente: Elaboracién Propia.

Cuadro N° 67: Costo de Materiales Directos.

PRECIO COSTO
CONCEGS CANTIDAD | y\iT sy | TOTAL (S1)
Envolturas de BIOPP 2222 251 001] 2222251
Cajas de Carton 185,188 020|  37,037.60
TOTAL|  59.260.11

Fuente: Elaboracién Propia.

Cuadro N° 68: Costo de Mano de Obra Directa.

REMUNERACION TOTAL
CONCEPTO CANTIDAD (S/./Mes) (S//ARO)
Supervisor 1 2,167.50 26,010.00
Operarios 10 1,228.25 147,390.00
TOTAL 173,400.00

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro N° 69: Total de Costos Directos.

COSTO TOTAL | COSTO TOTAL

CONCEPTO (S/.) (USS$)
Materia Prima 1,084,816.44 321,522.36
Materiales Directos 59,260.11 17,563.76
Mano de Obra Directa 173,400.00 51,393.00
TOTAL 1,317,476.55 390,479.12

Fuente: Elaboracion Propia.

B) COSTOS INDIRECTOS

Cuadro N° 70: Costo de Materiales Indirectos.

PRECIO COSTO
CONCEPTO CANTIDAD | UNID. UNIT. (S/) | TOTAL (SL.)
Vestimenta Operarios 10 unid. 99.90 999.00
Desinfectante 120.00 galones. 3.58 429.60
Elementos de Limpieza 4 unid. 30.00 120.00
Vestimenta Pers. Limpieza 2 unid. 64.90 129.80
TOTAL 1,678.40

Fuente: Elaboraciéon Propia.

Cuadro N° 71: Costo de Mano de Obra Indirecta.

REMUNERACION| COSTO
CONCEPTO CANTIDAD (Sl./Mes) TOTAL (S1)
Supervisor Calidad 1 1,878.50| 22,542.00
Supervisor Seguridad 1 1,878.50| 22,542.00
TOTAL| 45,084.00

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro N° 72: Costo de Servicios Consumidos (Produccién).

PRECIO COSTO
CONCEPTO CANTIDAD UNID. UNIT. (S/) | TOTAL (S/.)
Aguay desagle 10 m3/mes 4.273 512.76
Serv. Eléctricos 4,200.00 | KW.h por mes 0.2239 11,284.56
Gasolina 90 (vehiculos) 80| gal./mes 9.59 9,206.40
TOTAL 21,003.72

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 73: Costo de Depreciacion de Construcciones, Maquinarias y

Equipos, y Vehiculos.

DEPRECIACION
[0)
CONCEPTO COSTO (S/)) TASA (%) ANUAL (S/.)
Construcciones 1,065,000.00 1.45% 15,442.50
Maquinaria 'y Equipos 269,486.13 10.00% 26,948.61
Vehiculos 148,456.00 20.00% 29,691.20
TOTAL 72,082.31

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 74: Costo de Mantenimiento de Construcciones, Maquinarias y

Equipos, y Vehiculos.

MANTENIMIENTO
0
CONCEPTO COSTO (S/.)| TASA (%) ANUAL (S/.)
Construcciones 1,065,000.00 1.00% 10,650.00
Maquinariay Equipos | 269,486.13 5.00% 13,474.31
Vehiculos 148,456.00 2.00% 2,969.12
TOTAL 27,093.43

Fuente: Elaboracién Propia.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE &%, UNIVERSIDAD

: CATOLICA
TESIS UCSM ~2  DE SANTA MARIA

Cuadro N° 75: Costo de Seguro de Construcciones, Maquinarias y

Equipos y Vehiculos.

TASA SEGURO
CONCEPTO COSTO (S8/.) (%) ANUAL (S/.)
Construcciones (Sura) |[1,065,000.00 2.21% 23,536.50
Maquinaria y Equipos 269,486.13|  4.5% 12,126.88
(Sura)
Vehiculos (Rimac) 148,456.00 2.32% 3,444.18
TOTAL 39,107.55

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 76: Costos Totales Indirectos.

COSTO TOTAL | COSTO TOTAL

CONCEPTO (S/.) (US$)
Materia Indirectos 1,678.40 497.45
Mano de Obra Indirecta 45,084.00 13,362.18
Servicios Consumidos 21,003.72 6,225.17
Depreciacion 72,082.31 21,364.05
Mantenimiento 27,093.43 8,030.06
Seguro 39,107.55 11,590.86
TOTAL 206,049.41 61,069.77

Fuente: Elaboracion Propia.

C) Costos Totales

Cuadro N° 77: Costos Totales de Produccion.

COSTO COSTO
CONCEPTO TOTAL (S/) | TOTAL (US$)
Costos Directos 1,317,476.55 390,479.12
Costos Indirectos 206,049.41 61,069.77
TOTAL| 1,523,525.96 451,548.89

Fuente: Elaboracion Propia.
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9.2.3.2. GASTOS DE OPERACION

Para el célculo de los gastos de operacion se tienen los siguientes gastos

administrativos y gastos de ventas.

A) Gastos Administrativos

Cuadro N° 78: Remuneracion de Personal Administrativo.

CONCEPTO CANTIDAD | REMUNERACION | 1474 5/ /af0)
(S/./Mes)
Gerente General 1 5,346.50 64,158.00
Secretarias 3 1,589.50 57,222.00
Jefes de
Departamento 4 3,034.50 145,656.00
Administrador 1 2,528.75 30,345.00
Personal 9 2,095.25 226,287.00
Asistentes 2 1,589.50 38,148.00
TOTAL 561,816.00

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 79: Costo de Materiales de Oficina.

COSTO
CONCEPTO CANTIDAD|  UNID. PRECIO | 1o7aL
UNIT. (S/.)
(S1)
Material de Limpieza 30.00 kg. /afio 3.58 107.40
Hojas (impresion) 10 millares / afio 55.00 550.00
Facturas, Guias y Boletas 24 cuadernos 90.00| 2,160.00
Utiles de oficina 500.00( 500.00
TOTAL 3,317.40

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro N° 80: Costo de Servicios Consumidos (Administrativo).

PRECIO COSTO
CONCEPTO CANTIDAD UNID. UNIT. (SI) |TOTAL (S1)
Aguay desague 45| m3/mes 4.273 2,307.42
Serv. Eléctricos 290 KkW.h 0.2239 779.17
TOTAL 3,086.59

e Los costos se calcularon en base al consumo de una persona

mensualmente.

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 81: Depreciaciéon de Equipos e Inmuebles.

DEPRECIACION

CONCEPTO COSTO (S/.) | TASA (%) ANUAL (S/.)
Computadofay 50,180.00| 25.00% 12,545.00

Laptop

Impresoras 1,998.00 25.00% 499.50
Proyector Multimedia 1,899.00 25.00% 474.75
Otros 2,298.10 10.00% 229.81
Muebles 23,433.40 1.45% 339.78
TOTAL 14,088.84

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 82: Costo de Mantenimiento de Equipos e Inmuebles.

COSTO
CONCEPTO COSTO (S/.)| TASA (%) ANUAL (S/.)
Computadoras y 50,180.00|  1.50% 752.70
Laptop
Impresoras 1,998.00 1.50% 29.97
Proyector Multimedia 1,899.00 1.50% 28.49
Otros 2,298.10 1.50% 34.47
Muebles 23,433.40 1.00% 234.33
TOTAL 1,079.96

Fuente: Elaboracién Propia.
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Cuadro N° 83: Costo de Seguro de Equipos e Inmuebles.

COSTO
CONCEPTO COSTO (S/.)| TASA (%) ANUAL (S/.)
Computadoras y Laptop 50,180.00 2.97% 1,490.35
Impresoras 1998.00 2.97% 59.34
Proyector Multimedia 1899.00 2.97% 56.40
Otros 2,298.10 3.10% 71.24
Muebles 23,433.40 2.23% 522.56
TOTAL 2,199.89

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 84: Otros Gastos Administrativos.

REMUNERACION| TOTAL
CONCEPTO CANTIDAD (S/./Mes) (SI/ARO)
Transportista (MP) 1 trab. 1,300.50| 15,606.00
Comercializacion y
Distribucion 3 entregas 840.00| 10,080.00
Personal de Limpieza 1 trab. 450.00( 5,400.00
TOTAL 31,086.00

Fuente: Elaboraciéon Propia.

Cuadro N° 85: Total de Gastos Administrativos.

COSTO COSTO
CONCEPNG TOTAL (S.) | TOTAL (US$)
Rem“l‘ﬂ;ﬁ'ﬂ‘?gt?aeﬂxrsona' 561,816.00|  166,513.34
Materiales de Oficina 3,317.40 983.22
Servicios Consumidos 3,086.59 914.82
Depreciacion 14,088.84 4,175.71
Mantenimiento 1,079.96 320.08
Seguro 2,199.89 652.01
Otros Gastos 31,086.00 9,213.40
TOTAL 616,674.69 182,772.58

Fuente: Elaboracion Propia.
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B) Gastos de Ventas

Cuadro N° 86: Total de Gastos de Ventas.

CONCEPTO COSTO TOTAL (S/.) COSTO TOTAL
(US9)
Publicidad 10,000.00 2,963.84
Promocion 5,000.00 1,481.92
Otros Gastos 2,000.00 592.77
TOTAL 17,000.00 5,038.53

Fuente: Elaboracion Propia.

C) Gastos Totales

Cuadro N° 87: Total de Gastos de Operacion.

COSTO
CONCEPTO TgTOASLT(% ;y | ToTAL
(US9)
Gastos Administrativos 616,674.69( 182,772.58
Gastos de Ventas 17,000.00 5,038.53
TOTAL 633,674.69( 187,811.11

Fuente: Elaboracién Propia.

9.2.3.3. CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

El método a utilizar es el “Método del Déficit Acumulativo del Flujo de Efectivo”
en el cual se suman los Ingresos y se le restan los Egresos, lo que nos da el
Saldo Corriente, después se le suma el saldo anterior; este procedimiento se
sigue para todo el periodo requerido. El flujo de Ingresos mensuales es la
estimacion de ventas mensuales, mientras que el flujo de egresos son los

costos incurridos.

Como es un producto innovador, se tomaran las siguientes premisas:
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A) Dado que el producto es nuevo en el mercado no se espera ingresos
durante los primeros 2 meses, para el tercer mes se espera que las
ventas sean del 2% del total anual, durante el cuarto mes que estas
sean de 5% y sigan aumentando progresivamente de tal manera que el
quinto mes sean de 7% y el sexto mes de 10%; los 2 siguientes meses
las ventas seran del 11%, , el noveno y décimo mes seran del 12%, y
finalmente los dltimos 2 meses seran de 15% del total de las ventas
anuales; sumando asi el 100% de las ventas esperadas para el primer
afio productivo.

B) Ademas, por ser un producto alimenticio de la categoria golosinas la
distribucion se espera que se realice a contrapago; es decir, se cancela
el costo de adquisicion de la golosina cuando el producto es entregado

al local de venta de nuestro comprador.

Esta inversion se realizara a finales del primer afio, afio de instalacion, por lo
que se considerara dentro de este periodo. La tabla del capital de trabajo se
presenta a continuacion, donde se incluyen todos los gastos de mantenimiento,

depreciacién y seguros:
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Cuadro N° 88: Calculo de Capital de trabajo.

CONCEPTO

MESES DEL PRIMER ANO OPERATIVO

Enero ‘ Febrero ‘ Marzo ‘ Abril ‘ Mayo Junio Julio ‘ Agosto |Septiembre| Octubre | Noviembre ‘ Diciembre
INGRESOS
PorVentas | 000 | 000 |71,863.52 |179,658.80 251,522.32|359,317.60 | 395,249.36 | 395,249.36 | 431,181.12 | 431,181.12 | 538,976.40 | 538,976.40
EGRESOS
P(;‘;Zt;’;?;n 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50 | 126,960.50
g;ztr‘;ii‘;i 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22 | 52,806.22
Total Egresos |179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72 | 179,766.72
FLUJOS DE EFECTIVO
FUJO DE ) ) y -107.92 | 71,755.60 | 179,550.88 | 215,482.64 | 215,482.64 | 251,414.40 | 251,414.40 | 359,209.68 | 359,209.68
EFECTIVO | 179,766.72|179,766.72 | 107,903.20 ' o - et VB N T T e e
EFECTIVO . . § i . F -755.45 |214,727.19 | 466,141.59 | 717,555.99 |1,076,765.67 | 1,435,975.35
ACUMULADO | 179,766.72 | 359,533.44 | 467,436.64 | 467,544.56 | 395,788.97 | 216,238.09 ' B e o0 R At

Fuente: Elaboracion Propia.

El capital de trabajo requerido es de S/. 467,544,56 dado a que el valor negativo maximo durante el periodo analizado, lo que

nos indica que necesitamos ese monto de capital para operar evitando problemas de solvencia econémica hasta obtener el

capital requerido de los ingresos de ventas.
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9.3. FINANCIAMIENTO
9.3.1. FUENTES DE FINANCIAMIENTO

El capital necesario para desarrollar el proyecto es igual a la suma total de la
inversién en activos fijos y el capital de trabajo, este monto corresponde a la
suma de S/. 4,255961.67; el financiamiento se realizar4d de 2 fuentes: a)

inversion propia, y b) préstamo bancario.

A. Inversion Propia: es la cantidad del monto recaudada de los socios del
proyecto; el mayor socio sera la empresa FRAMA S.A.C., una empresa
del rubro de venta al por mayor de productos para minas, pero que
desea ampliar su cartera de negocios. La inversion propia sera del 30%;
y cubrira el capital de trabajo y el 21.36% de la inversién en activos.

B. Préstamo Bancario: Si bien en nuestra ciudad se conocer varias
entidades financieras, el banco a tratar, del cual se realizara el
financiamiento, es el Banco de Crédito, por ser una entidad de confianza
que ademas es la empresa con la que trabaja la empresa FRAMA
S.A.C. el préstamo bancario sera del 70% y cubrird el restante de la

inversiéon en activos fijos

9.3.2. ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

Se financiara el 70% de la inversion por lo que se desarrollard el modelo de
financiamiento correspondiente. La estructura de financiamiento se muestra a

continuacion.
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Cuadro N° 89: Estructura de financiamiento.

CANTIDAD (S/.)
PORC. INVERSION
CONCEPTO Inversion en Capital de
(%) TOTAL (S/.)
Activos Fijos trabajo

Inversion Propia | 30.00% 809,243.94| 467,544.56| 1,276,788.50
Préstamo Bancario | 70.00% 2,979,173.17 0.00( 2,979,173.17
TOTAL 100.00% 3,788,417.10| 467,544.56| 4,255,961.67

Fuente: Elaboracion Propia.

9.3.3. CONDICIONES DE CREDITO Y SERVICIO DE DEUDA

El monto del préstamo y las condiciones de pago se expresan a continuacion

en la siguiente tabla:

Cuadro N° 90: Condiciones de pago.

Monto Financiado 2,979,174.00
Tasa de Interés (TEA) 12%
Periodos de Gracia 8
Periodos de Amortizaciéon 66
Tipo de Pago Mensual

Fuente: Elaboracién Propia.

De los datos expresados en la tabla anterior podemos concluir que el servicio

de deuda es el siguiente.
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Cuadro N° 91: Servicio de deuda.

PERIODO MENSUAL |
SALDO (S/.) . AMORTIZACION CUOTA

(MESES) INTERES (S/.) S/ TOTAL (S/)
0| S/.2,979,174.00
1| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
2| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
3| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
4| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
5| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| SI/.-28,268.77
6| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
7| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
8| S/.2,979,174.00| S/.-28,268.77 S/.0.00| S/.-28,268.77
9| S/.2,940,416.04| S/.-28,268.77| S/.-38,757.96| S/.-67,026.72
10| S/.2,901,290.32| S/.-27,901.00| S/.-39,125.72| S/.-67,026.72
11| S/.2,861,793.34| S/.-27,529.74| S[.-39,496.98| S/.-67,026.72
12| S/.2,821,921.59| S/.-27,154.96| S/.-39,871.76| S/.-67,026.72
13| S/.2,781,671.50| S/.-26,776.63| S/.-40,250.09| S/.-67,026.72
14| S/.2,741,039.48| S/.-26,394.70| S/.-40,632.02| S/.-67,026.72
15| S/.2,700,021.91| S/.-26,009.16| S/.-41,017.57| S/.-67,026.72
16| S/.2,658,615.14| S/.-25,619.95| S/.-41,406.77| S/.-67,026.72
17| S/.2,616,815.47| S/.-25,227.05| S/.-41,799.67| S/.-67,026.72
18| S/.2,574,619.17| S/.-24,830.42| S/.-42,196.30| S/.-67,026.72
19| S/.2,532,022.47| SI.-24,430.03| S/.-42,596.69| S/.-67,026.72
20| S/.2,489,021.59| S/.-24,025.84| S/.-43,000.88| S/.-67,026.72
21| S/.2,445,612.68| S/.-23,617.81| S/.-43,408.91| S/.-67,026.72
22| S/.2,401,791.87| S/.-23,205.91| S/.-43,820.81| S/.-67,026.72
23| S/.2,357,555.25| S/.-22,790.11| S/.-44,236.62| S/.-67,026.72
24| S/.2,312,898.89| S/.-22,370.35| S/.-44,656.37| S/.-67,026.72
25| S/.2,267,818.78| S/.-21,946.62| S/.-45,080.10| S/.-67,026.72
26| S/.2,222,310.93| S/.-21,518.86| S/.-45,507.86| S/.-67,026.72
27| S/.2,176,371.25| S/.-21,087.05| S/.-45,939.67| S/.-67,026.72
28| S/.2,129,995.67| S/.-20,651.14| S/.-46,375.59| S/.-67,026.72
29| S/.2,083,180.03| S/.-20,211.09| S/.-46,815.63| S/.-67,026.72
30| S/.2,035,920.18| S/.-19,766.86| S/.-47,259.86| S/.-67,026.72
31| S/.1,988,211.88| S/.-19,318.42| S/.-47,708.30| S/.-67,026.72
32| S/.1,940,050.89| S/.-18,865.73| S/.-48,160.99| S/.-67,026.72
33| S/.1,891,432.91| S/.-18,408.74| S/.-48,617.98| S/.-67,026.72
34| S/.1,842,353.60| S/.-17,947.42| S/.-49,079.31| S/.-67,026.72
35| S/.1,792,808.59| S/.-17,481.71| S/.-49,545.01| S/.-67,026.72
36| S/.1,742,793.46| S/.-17,011.59| S/.-50,015.13| S/.-67,026.72

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM DE SANTA MARIA

37| S/.1,692,303.75| S/.-16,537.01 S/.-50,489.71| S/.-67,026.72
38| S/.1,641,334.95| S/.-16,057.92 S/. -50,968.80| S/.-67,026.72
39| S/.1,589,882.51| S/.-15,574.29 S/.-51,452.43| S/.-67,026.72
40| S/.1,537,941.86| S/.-15,086.07 S/.-51,940.66| S/.-67,026.72
41| S/.1,485,508.35| S/.-14,593.21 S/. -52,433.51| S/.-67,026.72
42| S/.1,432,577.31| S/.-14,095.68 S/.-52,931.04| S/.-67,026.72
43| S/.1,379,144.02| S/.-13,593.43 S/. -53,433.29| S/.-67,026.72
44| S/.1,325,203.71| S/.-13,086.41 S/.-53,940.31| S/.-67,026.72
45| S/.1,270,751.57| S/.-12,574.58 S/. -54,452.14| S/. -67,026.72
46| S/.1,215,782.75| S/.-12,057.90 S/. -54,968.82| S/.-67,026.72
47| S/.1,160,292.34| S/.-11,536.31 S/.-55,490.41| S/.-67,026.72
48| S/.1,104,275.39| S/.-11,009.77 S/. -56,016.95| S/.-67,026.72
49| S/.1,047,726.91| S/.-10,478.24 S/.-56,548.48| S/.-67,026.72
50 S/.990,641.85| S/.-9,941.66 S/.-57,085.06| S/.-67,026.72
51 S/.933,015.12| S/.-9,400.00 S/.-57,626.73| S/.-67,026.72
52 S/. 874,841.59| S/. -8,853.19 S/. -58,173.53| S/.-67,026.72
53 S/. 816,116.06| S/.-8,301.19 S/. -58,725.53| S/. -67,026.72
54 S/. 756,833.29| S/. -7,743.96 S/. -59,282.76| S/.-67,026.72
55 S/.696,988.01| S/.-7,181.43 S/.-59,845.29| S/.-67,026.72
56 S/. 636,574.86| S/.-6,613.57 S/.-60,413.15| S/.-67,026.72
57 S/. 575,588.47| S/.-6,040.33 S/. -60,986.39| S/.-67,026.72
58 S/.514,023.39| S/.-5,461.64 S/.-61,565.08| S/.-67,026.72
59 S/. 451,874.13| S/.-4,877.46 S/.-62,149.26| S/.-67,026.72
60 S/. 389,135.14| S/.-4,287.74 S/.-62,738.98| S/.-67,026.72
61 S/. 325,800.85| S/.-3,692.42 S/.-63,334.30| S/.-67,026.72
62 S/. 261,865.58| S/.-3,091.46 S/.-63,935.26| S/.-67,026.72
63 S/.197,323.65| S/.-2,484.79 S/. -64,541.93| S/.-67,026.72
64 S/.132,169.29| S/.-1,872.36 S/. -65,154.36| S/.-67,026.72
65 S/. 66,396.70| S/.-1,254.13 S/. -65,772.59| S/.-67,026.72
66 S/. -0.00 S/. -630.02 S/. -66,396.70| S/.-67,026.72
Fuente: Elaboracion Propia.

9.4. DETERMINACION DEL PRECIO DE VENTA

Para determinar el precio de venta del producto suman los costos de
produccion, directos e indirectos, y los gastos operativos, este monto responde

a la cantidad de S/. 2,118,093 aproximadamente.
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Después, teniendo el nivel de produccion en kilogramos, y conociendo que
cada paquete contiene 45 gramos, calculamos la cantidad de unidades a
vender anualmente por nuestro proyecto, esto se consigue dividiendo la
cantidad de kilogramos demandados, lo que representara nuestras ventas,
entre la cantidad de gramos que contiene un paquete. Este célculo lo podemos

ver a continuacion.

Cuadro N° 92: Calculo de unidades producidas.

UNIDADES PRODUCIDAS

Nivel de Produccion Anual 101,058.09 Kilogramos

Cantidad por Paquete 45.00 Gramos

Unidades Producidas al Afio (Q) 2,245,735.00 Unidades

Fuente: Elaboracion Propia.

Teniendo el costo total anual y el volumen de produccion anual, se calcula el

Costo Unitario del Producto.

Cuadro N° 93: Calculo del costo unitario de produccion.

COSTO UNITARIO
2,118,093.10
Costo Total Anual Nuevos Soles
Unidades Producidas 2,245,735 Pagquetes
Costo Unitario de Produccion 0.97 Nuevos Soles

Fuente: Elaboracién Propia.
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Finalmente, para definir nuestro Precio de Venta y deseando un porcentaje de
ganancia del 120% sobre costo unitario del producto, se calcula el mismo

agregandole este margen.

Cuadro N° 94: Calculo del precio unitario de venta.

PRECIO DE VENTA

Costo Unitario de Produccion S/. 0.97
Porcentaje de Ganancia (%) 60%
Precio de Venta Unitario (PVu) S/. 1.56

Fuente: Elaboracién Propia.

El precio de venta calculado es de 1.56 soles, pero al ser un valor inexacto a

nuestra moneda este se redondea a su inmediato superior de 1.60 soles.

9.5. PUNTO DE EQUILIBRIO

Se conoce al punto de equilibrio como “aquel punto de actividad donde los
ingresos son iguales a los egresos, es decir, donde no ni utilidad ni perdida”
(CreceNegocios, 2011). El punto de equilibrio define en nivel de ventas donde
no generamos ingresos ni perdemos capital y sirve para definir un nivel minimo

de ventas que nos pueda asegurar la viabilidad del proyecto.

Para nuestro proyecto se definiran tres puntos de equilibrio: a) Punto de
Equilibrio en Unidades o PE) que nos indica la cantidades de unidades
minima a vender para obtener una utilidad operativa 0, b) Punto de Equilibrio

en Porcentaje de Capacidad Instalada o PE«), nos indica el porcentaje de la

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

TESIS UCSM

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

capacidad total a utilizar, y c) Punto de Equilibrio en Unidades Monetarias o

PEs/), nos indica los ingreso minimos a generar para evitar péerdidas.

Antes de calcular el punto de equilibrio es necesario clasificar los costos en

costos fijos y variables de los cuales obtenemos la siguiente tabla.

Cuadro N° 95: Calculo de costos fijos y variables.

COSTO COSTO
COSTO FIJO COSTO
CONCEPTO VARIABLE TOTAL
% s/. TOTAL (S/.)
(S/)) (US9)
COSTOS DE PRODUCCION 1,484,418.41| 439,958.03
Costos Directos 1,317,476.55| 390,479.12
Materia Prima 0% 1,084,816.44 1,084,816.44| 321,522.36
Materiales
_ 0% 59,260.11 59,260.11 17,563.76
Directos
Mano de Obra
_ 0% 173,400.00 173,400.00 51,393.01
Directa
Costos Indirectos 232,109.30 68,793.51
Materiales
. 100% 1,678.40 1,678.40 497.45
Indirectos
Mano de Obra
_ 0% 45,084.00 45,084.00 13,362.18
Indirecta
Depreciacion 0% 86171.16 86171.16 25,539.76
Mantenimiento 55% | 40,000.00 32,082.31 72,082.31 21,364.05
Seguro 100%| 27,093.43 27,093.43 8,030.06
GASTOS DE OPERACION 633,674.69| 187,811.11
Gastos
o _ 100% |616,674.69 616,674.69| 182,772.58
Administrativos
Gastos de Ventas | 59%/| 10,000.00 7,000.00 17,000.00 5,038.53
TOTAL DE COSTOS 695,446.52 1,422,646.58| 2,183,260.54| 647,083.74

Fuente: Elaboracién Propia.
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9.5.1. PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES

Para el célculo de este punto de equilibrio se aplica la siguiente ecuacion:

Ecuacion N° 5: Punto de equilibrio del proyecto.

CF

Pb@ =y —cvu

En donde:

PEq) = Punto de Equilibrio en Unidades
CF =Costos Fijos Totales

Pu =Precio Unitario de Venta

CVu =Costos Variable Unitario

Q = Unidades Producidas

AN N NN

9.5.2. PUNTO DE EQUILIBRIO EN PORCENTAJE

Para el célculo de este punto de equilibrio se aplica la siguiente ecuacion:

Ecuacion N° 6: Punto de equilibrio en porcentaje del proyecto.

PE e 100
0, = *
¥ = (Pu—Cvu) * Q
Doénde:
v' PE@): Punto de Equilibrio en Porcentaje de

Capacidad Instalada

CF: Costos Fijos Totales

Pu: Precio Unitario de Venta
CVu: Costos Variable Unitario
Q: Unidades Producidas

DN NN

9.5.3. PUNTO DE EQUILIBRIO EN UNIDADES MONETARIAS

El punto de equilibrio en nuevos soles se calcula con la siguiente ecuacion:

Ecuacion N° 7: Punto de equilibrio en nuevos soles del proyecto.
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PE(s)y = PEq) * Pu

Doénde:
v" PEg). Punto de Equilibrio en Unidades
Monetarias
v PE(q: Punto de Equilibrio en Unidades
v Pu: Precio Unitario de Venta
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Con las ecuaciones anteriores obtenemos los siguientes resultados para los Puntos de Equilibrio en Unidades (Q), Porcentaje

(%) y Soles (S/.):

Cuadro N° 96: Punto de equilibrio en: Cantidad, Porcentaje y Soles.

ANOS DE PRODUCCION

DIAINOE 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Costo Fijo 695446| 695446| 695446 695446| 695446| 695446| 695446 695446| 695446| 695446
Unidades |2.245,7352.349.703|2,474.298 | 2,596,168 | 2,712,458 | 2.822,366 | 2,922,443 | 3,009,861 | 3,082,065 | 3,132,551
Sgrsi;"ble 1,487.814|1,541,799|1,605,701 | 1,669,083 | 1,726,975 | 1,784,223| 1,835,553 | 1,880,393 | 1,917,084 | 1,943,334
Costo
Variable 0.66 0.66 0.65 0.64 0.64 0.63 0.63 0.62 0.62 0.62
Unitario
Precio de 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60 1.60
Venta

PUNTO DE EQUILIBRIO
PE (Q) 741815 | 736,833 | 731,243 | 726,620 | 721,929 | 718565 | 715545 | 713,091 | 711,100 | 709.906
PE (%) 33.03% | 31.36% | 29.55% | 27.99% | 26.62% | 25.46% | 24.48% | 23.69% | 23.07% | 22.66%
PE (S/.) 1,186,904 |1,178,932|1,169,988 1,162,593 | 1,155,086 | 1,149,704 | 1,144,872 | 1,140,946 | 1,137,760 | 1,135,849

Fuente: Elaboracion Propia.
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9.5.4. GRAFICO DE PUNTO DE EQUILIBRIO

En el siguiente grafico se puede apreciar el punto de equilibrio del primer afio
de operacion, donde se aprecian las unidades monetarias (EYE Y) y las

unidades (EJE X).

Grafico N° 13: Punto de Equilibrio.

1,400,000.00
1,200,000.00 +——r——rr———r———————————— ===
Punto de
Equilibrio
1,000,000.00 / /
800,000.00 / prd === Costos Fijos

= C0stos Totales

600,000.00 7~
/ = |Ngresos

400,000.00 /

200,000.00 /

0.00 T T

Fuente: Elaboracién Propia.

9.6. PRESUPUESTOS DE FLUJO DE CAJA

Los flujos de caja permiten conocer los ingresos y egresos de capital en los
diferentes periodos del proyecto, permitiéndonos asi tener un control financiero

efectivo del periodo.

9.6.1. INGRESOS, EGRESOS Y DEPRECIACION
9.6.1.1. INGRESOS

Los ingresos percibidos seran el resultado de las ventas totales durante el
periodo establecido, el precio de venta del producto serd de S/. 1.60 por

unidad, por lo que para conocer el presupuesto de ingresos es necesario
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multiplicar la cantidad de productos vendidos con su precio de venta. En la
siguiente tabla se pueden apreciar los ingresos percibidos por el proyecto

Cuadro N° 97: Ingresos del proyecto.

ANO INGRESOS

2016 0.00
2017 3,555,601.60
2018 3,757,531.20
2019 3,956,929.60
2020 4,151,652.80
2021 4,338,521.60
2022 4,514,182.40
2023 4,674,507.20
2024 4,814,632.00
2025 4,929,180.80
2026 5,011,891.20

Fuente: Elaboracion Propia.

9.6.1.2. EGRESOS

Para el calculo de egresos se debe sumar todos los costos de produccion,
gastos administrativos y de ventas, estos datos los podemos ver en la siguiente
tabla:

Cuadro N° 98: Egresos del proyecto.

GASTOS OPERATIVOS
ANO P%%SDLOCSCPOEN GASTOS GASTO DE
ADMINISTRATIVOS VENTAS

2016 0.00 0.00 0.00
2017 1,484,418.37 616,674.69 17,000.00
2018 1,538,006.17 616,674.69 17,397.54
2019 1,601,515.74 616,674.69 17,790.10
2020 1,664,513.76 616,674.69 18,173.46
2021 1,722,037.56 616,674.69 18,541.35
2022 1,778,940.04 616,674.69 18,887.18
2023 1,829,954.55 616,674.69 19,202.82
2024 1,874,518.29 616,674.69 19,478.68
2025 1,910,983.88 616,674.69 19,704.20
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| 2026 | 1,937,071.47 616,674.69|  19,867.03]
Fuente: Elaboracion Propia.

Otros egresos considerados son los de la inversion en Activo (S/.3,788,417.10)
y en Capital De Trabajo (S/.467,544.56); pero ademas se realizara otra
inversién de 54,077.00 nuevos soles en renovacion de equipos electronicos de

oficina durante el afo 5.

9.6.1.3. Depreciacion

La depreciacién de los activos fijos considerada es de tipo lineal, teniendo en
cuenta que algunos activos se deprecian en menor tiempo que otros, se

muestra la depreciacién del proyecto a continuacion.

Cuadro N° 99: Depreciacion de activos del proyecto.

ANO |DEPRECIACION
2016 0.00
2017 86,171.16
2018 86,171.16
2019 86,171.16
2020 86,171.16
2021 86,171.16
2022 56,479.96
2023 56,479.96
2024 56,479.96
2025 56,479.96
2026 56,479.96

Fuente: Elaboracién Propia.

9.6.2. FLUJO DE CAJA ECONOMICO Y FINANCIERO

Los flujos de caja econdémica y financiera se aprecian a continuacién n la

siguiente tabla:
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Cuadro N° 100: Flujo de caja econdmico.
ARIO 0 (NO ANOS PRODUCTIVOS
PROD.) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
INGRESOS
Ventas 3,555,601.60 | 3,757,531.20 | 3,956,929.60 | 4,151,652.80 | 4,338,521.60 | 4,514,182.40 | 4,674,507.20 | 4,814,632.00 | 4,929,180.80 | 5,011,891.20
Liquidacion de
Atives Filos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
I-;(;]traels%i 3,555,601.60 | 3,757,531.20 | 3,956,929.60 | 4,151,652.80 | 4,338,521.60 | 4,514,182.40 | 4,674,507.20 | 4,814,632.00 | 4,929,180.80 | 5,011,891.20
EGRESOS
Pcrgztl?fc?éi -1,484,418.37 | -1,538,006.17 | -1,601,515.74 | -1,664,513.76 | -1,722,037.56 | -1,778,940.04 | -1,829,954.55 | -1,874,518.29 | -1,910,983.88 | -1,937,071.47
Or?earztt?\fos -633,674.69 | -634,072.23 | -634,464.79 | -634,848.15 | -635216.04 | -635,561.87 | -635877.51 | -636,153.37 | -636,378.89 | -636,541.72
Egi'sgz -2,118,093.06 | -2,172,078.40 | -2,235,980.54 | -2,299.361.91 | -2,357,253.60 | -2,414,501.91 | -2,465,832.06 | -2,510,671.66 | -2,547,362.77 | -2,573,613.19
U;:R';L'J?AAD 1,437,508.54 | 1,585,452.80 | 1,720,949.06 | 1,852,290.89 | 1,981,268.00 | 2,099,680.49 | 2,208,675.14 | 2,303,960.34 | 2,381,818.03 | 2,438,278.01
Impuesto a la
e -431,252.56 | -475,635.84 | -516,284.72 | -555,687.27 | -594,380.40 | -629,904.15 | -662,602.54 | -691,188.10 | -714,545.41 | -731,483.40
UELEfAAD 1,006,255.98 | 1,109,816.96 | 1,204,664.34 | 1,296,603.62 | 1,386,887.60 | 1,469,776.34 | 1,546,072.60 | 1,612,772.24 | 1,667,272.62 | 1,706,794.61
Depreciacién 86,171.16 86,171.16 86,171.16 86,171.16 86,171.16 56,479.96 56,479.96 56,479.96 56,479.96 56,479.96
INVERSION
Activos Fijos | -3,788,417.10 -54.077.00
Capital de -467,544.56
Trabajo
FLUJO
ECONOMICO | -4,255,961.67 | 1,092,427.14 | 1,195,988.12 | 1,290,835.50 | 1,382,774.78 | 1,418,981.75 | 1,526,256.30 | 1,602,552.56 | 1,669,252.19 | 1,723,752.58 | 1,763,274.56
NETO
Fuente: Elaboracion Propia.
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Cuadro N° 101: Flujo de caja del financiamiento neto.

ARO 0 (NO ANOS PRODUCTIVOS
PROD.) 1 2 3 4 5‘ 5‘ 7‘ 8‘ 9| 10
Préstamo 2,979,174.00
Amortizacién -157,252.41 |-509,022.70 | -570,105.42 | -638,518.07 | -715,140.24
Intereses -337,004.59 | -295,297.96 | -234,215.23 | -165,802.58 | -89,180.41
Escudo Fiscal 101,101.38 88,589.39 70,264.57 49,740.77 26,754.12 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FINANCIAMIENTO
NETO 2,979,174.00 -393,155.63 | -715,731.27 | -734,056.09 | -754,579.88 | -777,566.53 260 0.00 0.00 0.00 0.00
Fuente: Elaboracion Propia.
Cuadro N° 102: Flujo de caja financiero.
ARO 0 (NO ANOS PRODUCTIVOS
PROD.) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
FLUJO
ECONOMICO | -4,255,961.67 | 1,092,427.14 | 1,195,988.12 | 1,290,835.50 | 1,382,774.78 | 1,418,981.75 | 1,526,256.30 | 1,602,552.56 | 1,669,252.19 | 1,723,752.58 | 1,763,274.56
NETO
F'NANS?T'\S'ENTO 2,979,174.00 | -393,155.63 | -715,731.27 | -734,056.09 | -754,579.88 | -777,566.53 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO NETO
FINANCIERO | “1:276:787:67 | 699,271.51 | 480,256.85 | 556,779.42 | 628,194.90 | 641,415.22 |1,526,256.30 | 1,602,552.56 | 1,669,252.19 | 1,723,752.58 | 1,763,274.56
Fuente: Elaboracion Propia.
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9.7. ESTADOS FINANCIEROS PROYECTADOS

Los estados financieros son un registro de las actividades financieras de la
empresa y sirven como herramientas para conocer la situacion econdémica y

financiera, ademés de los cambios que se presentan en los diferentes periodos.

9.7.1. ESTADO DE GANANCIA Y PERDIDA

El estado de ganancia y perdida o llamado también Estado de resultados es un
informe financiero que muestra la rentabilidad durante un periodo determinado

y su funcién es analizar la situacion financiera para la toma de decisiones.

El Estado de resultados lo componen los ingresos por ventas a lo que se le va
restando todos los gastos operacionales, administrativos, de ventas,
depreciacion, intereses e impuestos hasta obtener la utilidad neta del proyecto.
Para el proyecto se tomaran los afios operativos de la empresa, afios donde
produce y vende el bien. No se consideran otros ingresos ni egresos
financieros ya que dentro de nuestro plan de trabajo no se considera la

inversiéon de capital en acciones ni otras fuentes que sean de este rubro.

El estado de resultados se presenta a continuacion.
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Cuadro N° 103: Estado de resultados (afios 2017 al 2026).
ANOS PRODUCTIVOS
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ventas 3,555,601.60 | 3,757,531.20 | 3,956,929.60 | 4,151,652.80 | 4,338,521.60 | 4,514,182.40 | 4,674,507.20 | 4,814,632.00 | 4,929,180.80 | 5,011,891.20
Costo de Ventas | -1,484,418.37 | -1,538,006.17 | -1,601,515.74 | -1,664,513.76 | -1,722,037.56 | -1,778,940.04 | -1,829,954.55 | -1,874,518.29 | -1,910,983.88 | -1,937,071.47
UTILIDAD BRUTA | 2,071,183.23 | 2,219,525.03 | 2,355,413.86 | 2,487,139.04 | 2,616,484.04 | 2,735,242.36 | 2,844,552.65 | 2,940,113.71 | 3,018,196.92 | 3,074,819.73
G‘?Stos , -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69 | -616,674.69
Administrativos
Gastos de Ventas | -17,000.00 -17,397.54 -17,790.10 -18,173.46 -18,541.35 -18,887.18 -19,202.82 -19,478.68 -19,704.20 -19,867.03
Otros Ingresos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Otros Gastos 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
UTILIDAD
1,437,508.54 | 1,585,452.80 | 1,720,949.06 | 1,852,290.89 | 1,981,268.00 | 2,099,680.49 | 2,208,675.14 | 2,303,960.34 | 2,381,818.03 | 2,438,278.01
OPERATIVA
.Ingre.s °s 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Financieros
: GaSt.OS 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Financieros
Intereses -337,004.59 | -295,297.96 | -234,215.23 | -165,802.58 | -89,180.41 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
UTILIDAD ANTES | | 7 508,54 | 1,585452.80 | 1,720,949.06 | 1,852,290.89 | 1,981,268.00 | 2,099,680.49 | 2,208,675.14 | 2,303,960.34 | 2,381,818.03 | 2,438,278.01
DE IMPUESTOS
Impuesto a la
renta -431,252.56 -475,635.84 -516,284.72 -555,687.27 -594,380.40 -629,904.15 -662,602.54 -691,188.10 -714,545.41 -731,483.40
UTILIDAD NETA | 1,006,255.98 | 1,109,816.96 | 1,204,664.34 | 1,296,603.62 | 1,386,887.60 | 1,469,776.34 | 1,546,072.60 | 1,612,772.24 | 1,667,272.62 | 1,706,794.61
Fuente: Elaboracion Propia.
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9.7.2. BALANCE GENERAL

El balance general es un estado financiero que detalla los activos, pasivos y
patrimonio en un momento determinado y es una fotografia que muestra el
estado de la empresa en un punto determinado. Este balance se hace al final
de un periodo por lo que el balance presentado para el proyecto es el balance

general al dia 31 de diciembre de 2016.

Para el desarrollo del balance se tiene la siguiente informacion:

Durante este balance no se tienen ingreso de ventas ni egresos en
materia prima o insumos dado que se realiza al cierre del afio 2016, el
cual se cuanta como afio 0 o afio de inversion.

e El capital propio es de S/. 1,268,858.31 que se encuentra ubicado dentro
del patrimonio.

e El capital de trabajo, que se encuentra en caja y bancos, es de S/.
44,110.60.

e La inversion de activos fijos representa la suma de S/. 3,210,522.97;
este valor no incluye el Impuesto General a las Ventas el cual ira en otro
apartado.

e EI IGV, tasa que equivale al 18% sobre lo invertido, se ubicara en el
pasivo corriente y es un monto de S/. 577,894.13; ademas este valor
ingresa como negativo ya que sirve como escudo fiscal.

e La deuda a largo plazo; es decir, el préstamo bancario se encuentra en

los pasivos no corrientes y es un monto de 2,960,669.39 nuevos soles.
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Cuadro N° 104: Balance General al 31 de diciembre de 2016 (En nuevos

soles).
ACTIVO PASIVO
ACTIVOS
PASIVO CORRIENTE
CORRIENTES
Caja y Bancos 467,544.56 Cuentas por pagar 0.00
Cuentas por cobrar 0.00 Impuestos por pagar 0.00
Existencias 0.00 IGV por pagar -577,894.13
TOTAL ACTIVOS TOTAL PASIVOS
467,544.56 -577,894.13
CORRIENTES CORRIENTE
ACTIVOS NO PASIVOS NO
CORRIENTES CORRIENTES
Terreno 1,829,966.10 Deuda a largo plazo 2,979,173.17
Edificio, maquinarias y TOTAL PASIVOS NO
_ 1,130,920.45 2,979,173.17
equipos neto CORRIENTE
Otros activos fijos 249,636.42
Depreciacion
0.00 TOTAL PASIVO 2,401,279.03
acumulada
TOTAL ACTIVOS NO
3,210,522.97
CORRIENTES
PATRIMONIO
Capital 1,276,788.50
Utilidades Acumuladas 0.00
TOTAL PATRIMONIO  1,276,788.50
TOTAL PASIVO Y
TOTAL ACTIVO 3,678,067.53 3,678,067.53
PATRIMONIO

Fuente: Elaboracién Propia.

Este Balance General es la base para la elaboracion de los siguientes

Balances Generales.
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9.8. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Para la evaluacién de rentabilidad del proyecto es necesario aplicar ciertos
indicadores de rentabilidad los cuales sirven para medir la efectividad del
proyecto para generar ganancias, asi como controlar los costos incurridos.
Para nuestro proyecto se utilizardn los siguientes indicadores de rentabilidad:
a) Valor Actual Neto, b) Tasa Interna de Retorno, c) Relacion Beneficio-
Costo, y d) Periodo de Recuperacion de la Inversion. Esta evaluacién se
realizard en la perspectiva econémica, utilizando el Flujo de Caja Econémico, y
financiera, empleando el Flujo de caja financiero, para determinar la factibilidad
del mismo. Para ello fue necesario calcular el WACC o Promedio Ponderado
del Costo de Capital el cual se utilizard4 durante la evaluacién economica vy el
Ke o “Costo de Oportunidad” para la evaluacion financiera. El valor de WACC
nos da como resultado 7.92% mientras que su Costo de Oportunidad es de
7.72%, cifras que se utilizaran durante el calculo de los indicadores; las

obtenciones de las mismas se pueden apreciar en el anexo N°12.

9.8.1. VALOR ACTUAL NETO DEL PROYECTO

El valor actual neto o VAN es un indicador de rentabilidad que se utiliza para
tomar decisiones de inversién donde todos los valores generados en el Flujo de
Caja son llevados al presente a fin de conocer la rentabilidad, en unidades
monetarias, del proyecto. Para este indicador es necesario considerar que un
VAN mayor a 0 nos indica que nuestro proyecto genera rentabilidad, por el
contrario, si el valor es igual o inferior a O nuestro proyecto no es rentable. Para

el célculo del VAN se utiliza la siguiente ecuacion:
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Ecuacion N° 8: Valor Actual Neto (VAN).

VAN = 1+Z St
-0 (1+t)¢

Donde:
v" Iy = Inversion inicial del proyecto
v" S = Flujo del proyecto
v' | = Tasa de descuento

Fuente: Sapag (1993).

9.8.1.1. VAN ECONOMICO

Para el VAN Econdmico se emplea el Flujo de Caja Econdémico, donde: en el
afio 0 se pone la inversion total y durante los afios restantes se utilizan los
resultados del descuento de todos los egresos a los ingresos obtenidos por las
ventas del producto y se utiliza el WACC como tasa de descuento. El flujo de

caja se presenta a continuacion:

Cuadro N° 105: Flujo de Caja Econémico del proyecto.

>
o

OO N0 WINFPIO| D

Flujo de Caja

-4,255,961.67
1,092,427.14
1,195,988.12
1,290,835.50
1,382,774.78
1,418,981.75
1,526,256.30
1,602,552.56
1,669,252.19
1,723,752.58
10 1,763,274.56
Fuente: Elaboracién Propia.

El VAN econdémico obtenido es de S/. S/. 5,278,787.45, valor que nos indica

gue nuestro proyecto es rentable y se considera proseguir con la inversion.
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9.8.1.2. VAN FINANCIERO

Para calcular el VAN Financiero se emplea el flujo de caja Financiero, y se
utiliza el Costo de Oportunidad como tasa de descuento. El Flujo de Caja
Financiero se presenta a continuacion.

Cuadro N° 106: Flujo de Caja Financiero del proyecto.

>
o

O O N[OOI |WINFP O

Flujo de Caja
-1,276,787.67
699,271.51
480,256.85
556,779.42
628,194.90
641,415.22
1,526,256.30
1,602,552.56
1,669,252.19
1,723,752.58
10 1,763,274.56

Fuente: Elaboracion Propia.

El VAN calculado es de S/. 5,684,155.67 y el cual nos indica que nuestro
proyecto es rentable. Al financiar el proyecto con préstamo bancario se cumple
la norma “VAN Econémico < VAN Financiero” y esto es resultado al
apalancamiento generado por el préstamo bancario, razén que debe

conservarse en el calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR).

9.8.2. TASA INTERNA DE RETORNO DEL PROYECTO

La Tasa Interna de Retorno o TIR es otro indicador de retorno que nos indica,
como su nombre lo dice, la tasa de descuento con la cual se cumple un VAN
igual a 0. Lo cual supondria que no genere ninguna ganancia el proyecto, asi
mismo esta tasa debe ser superior a la tasa de descuento utilizada para

calcular el VAN.
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Ecuacién N° 9: Tasa Interna de Retorno (TIR).

TIR—zn: Fe Ib=0
_t_1(1+i)t o

Dénde:
v" o = Inversioén inicial
v" FC = Flujo de caja del proyecto
v' i = Tasa de descuento
v'n = NUmero de periodos

Fuente: Sapag (1993).

9.8.2.1. TIR Econdmico

Para el célculo del TIR econémico se emplea el Flujo de Caja Econdémico, de
donde obtenemos que el TIR econémico es de 28.53%, al ser superior a la
Tasa de Descuento utilizada para el calculo de del VAN econdémico, se acepta

el proyecto.

9.8.2.2. TIR Financiero

Para el calculo del TIR financiero se emplea, al igual que para el mismo VAN,
el Flujo de Caja Financiero, de donde obtenemos un resultado de 54.80% que,
al ser mayor que la Tasa de Descuento empleada para el Calculo del VAN
financiero, nos indica que se acepta el proyecto. Este TIR es mayor al TIR
economico debido al apalancamiento financiero generado por el préstamo

bancario.

9.8.3. RELACION BENEFICIO-COSTO (B/C)

La relacion B/C es otro indicador de rentabilidad que nos muestra, como su
nombre lo dice, la relacién que existen entre los ingresos totales y los egresos

totales; para ello se utiliza el Flujo de Caja Econdémico, de donde se separan
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ambos rubros y se llevan al presente, para finalmente ser divididos. A

continuacion, se muestra la siguiente tabla.

Fuente: Elaboracion Propia.

Cuadro N° 107: Ingresos y egresos del Flujo de Caja Economico.

ARO INGRESOS EGRESOS

TOTALES TOTALES
0 0.00 4,255,961.67
1] 3,641,772.76 2,549,345.62
2| 3,843,702.36 2,647,714.24
3| 4,043,100.76 2,752,265.26
4| 4,237,823.96 2,855,049.18
5| 4,424,692.76 | 3,005,711.00
6| 4,570,662.36 | 3,044,406.06
7| 4,730,987.16 | 3,128,434.60
8| 4,871,111.96 | 3,201,859.76
9| 4,985,660.76 | 3,261,908.18
10| 5,068,371.16 | 3,305,096.59

De donde obtenemos:

VAN(ingresos) = S/. 27,004,390.18

VAN(egresos) = S/. 22,115,338.38

Datos con los cuales obtenemos la Relacién B/C igual a 1.2211 que al ser

mayor a 1 nos indica que se acepta el proyecto, y esto referente a que los

costos son menores a los ingresos obtenidos.

9.8.4. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

El PRI un indicador de rentabilidad, y el dltimo a analizar, que sirve para

determinar en qué numero de periodos se recuperara la inversion de capital

desembolsada al inicio del proyecto; este ademas sirve para ver si nuestro
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periodo de andlisis de ciclo de vida del proyecto es el correcto. Para el célculo

de este indicador se utiliza la siguiente ecuacion.

Ecuacion N° 10: Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI).

IO Z’tl;zl Pt
PT—l

PRI =T +
Donde:
e T = Afio anterior al que se supera la Iy

e lp=Inversion inicial del proyecto

e P = Flujo a valor presente del proyecto

Fuente: Sapag (1993).

Es necesario utilizar el Flujo de Caja Econdmico para este indicador, teniendo
como inversion inicial S/. 4,229,527.71 y los flujos de ingreso. El célculo del PRI

se muestra a continuacion.

Cuadro N° 108: Calculo del periodo de recuperacion de lainversion.

~ . . Valor e Valor mayor a

ANO Flujo de Caja Presente .
Presente la Inv. Inicial
Acumulado

0 -4,255,961.67 - - Inv. Inicial

1 1,092,427.14 | 1,011,772.67 | 1,011,772.67 NO

2 1,195,988.12 | 1,025,906.52 | 2,037,679.19 NO

3 1,290,835.50 | 1,025,515.64 | 3,063,194.83 NO

4 1,382,774.78 | 1,017,450.53 | 4,080,645.36 NO

5 1,418,981.75 | 967,005.90 | 5,047,651.26 Si

6 1,526,256.30 | 963,319.27 | 6,010,970.53 Sl

7 1,602,552.56 | 936,797.06 | 6,947,767.59 Sl

8 1,669,252.19 | 903,744.48 | 7,851,512.08 Sl

9 1,723,752.58 | 864,348.92 | 8,715,861.00 Sl

10 1,763,274.56 | 818,888.12 | 9,534,749.12 Sl

Fuente: Elaboracion Propia.
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Con los datos anteriores y aplicando la ecuacion antes descrita se obtiene el

siguiente resultado:

e PRI =4.1813 afos

Este resultado nos indica que la inversion inicial en activos y capital de trabajo
se recupera a los 4 afos y 2 meses de operacion y a partir de ese momento

son ganancias para nuestro proyecto.

9.9. ANALISIS DE RIESGO POR SIMULACION

Un riesgo es un evento, de condiciones inciertas, que si se produce puede
tener efectos positivos 0 negativos sobre un proyecto; a fin de ratificar la
credibilidad de nuestro analisis, es necesario realizar un analisis de riesgo
sobre el VAN calculado, mediante la alteracion de un o mas variables;
generando asi escenarios de situaciones que podria presentarse en el

desarrollo del proyecto.

Estos riesgos son el resultado de cambios en los costos operativos y gastos

administrativos; asi como un cambio en la demanda del producto.

Los modelos de simulacion pretenden representar la realidad de los cambios
de una manera simplificada, para realizar un andlisis adecuado de nuestro
proyecto se seleccioné el “Método De Simulacion De Monte Carlo” como

herramienta de andlisis.

9.9.1 SIMULACION DE MONTE CARLO
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El método de Monte Carlo “es una técnica de seleccion de numeros aleatorios
a través de una o mas distribuciones de probabilidad, para utilizarlas en una

simulacion”.

9.9.1.1 SUPUESTOS ASUMIDOS

Este método, es un método de muestreo simulado que intenta generar un
universo teérico utilizando probabilidades donde se deben definir supuestos

gue van variando de acuerdo a la probabilidad que sucedan.

Para nuestro proyecto se definieron los siguientes supuestos:

A) La demanda proyectada podria variar con un modelo matematico de
distribucion extremo minimo, el cual se determind analizando el
comportamiento de la demanda proyectada.

B) El costo de Mano de Obra, dada la demanda o nuevas politicas
establecidas, se asumi6 que podria aumentar en un 10% de costo
actual.

C) En cuanto a los gastos operativos, se considerd una distribucion normal
con una desviacion estandar del 10% a los Gastos de Ventas Variables,
resultado de los costos de inversion en publicidad y promocion.

D) Se considerd una variacion para el costo de materia prima dependiendo
del tipo de insumo a utilizar, esta variacion fue extraida de la variacion
histérica de los insumos reportada por el INEI, donde varian:

v Productos Lacteos: 3%
v" Huevos:3%

v Azlcar: 9.33%
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v' Harinas: 4.91%
v' Cacao: 2.2%
v' Demas productos e insumos: 2.97%

E) El Precio de venta podria variar, en base al modelo de distribucion beta
considerando la disminucion o aumento de los costos incurridos donde
el precio minimo de venta seria 1.10 y el maximo 2.00 soles.

F) Los demas datos quedan estables por ser costos fijos.

G) Los requerimientos de materia prima no varian ya que se trabaja

considerando un stock de materia prima para la produccién.

El cambio en el escenario se vera reflejado en el VAN Financiero que, segun

los calculos realizados, es de S/. 5,684,156.

Se realizardn 25,000 simulaciones para garantizar todos los posibles

escenarios que podrian presentarse.

9.9.1.2. RESULTADOS DE LA SIMULACION

Los resultados de la simulacion se presentan a continuacion:

Grafico N° 14: Distribucién de probabilidad del VAN Financiero.
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FUENTE: Crystal Ball.

Gréfico N° 15: Distribucion de probabilidad del VAN Financiero Ajustado.
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FUENTE: Crystal Ball.

Grafico N° 16: Cuadro de sensibilidad del VAN Financiero.
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Vista Contribucidn a varianza
Sensibilidad: VAN FINANCIERO
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FUENTE: Crystal Ball.

9.9.1.3. INTERPRETACION DE RESULTADOS

El andlisis de simulaciones del VAN Financiero resulta en los cuadros y

graficas mostradas en la parte anterior, de donde se tiene:

e Del gréfico 14 y 15 podemos interpretar que el resultado del analisis
donde nuestra inversion inicial es de 4,255,962 nuevos soles, al finalizar
el proyecto, puede generar una ganancia maxima de S/. 45,317,292 o
una perdida maxima de S/. 126,278,119, siendo estos los extremos.

e El analisis se tomd considerando un nivel de confianza del 95%, lo que
nos dio como resultado que la probabilidad de que el proyecto sea
exitoso es del 69.90% y ademas identific6 que el supuesto que mas

afecta a la rentabilidad es el precio de venta, grafico 16.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

v" El proyecto es viable econémica y financieramente obteniendo un
resultado positivo un 70% de las veces, por lo que se puede invertir en
una planta procesadora de galletas en base a suero lacteo en la ciudad
de Arequipa.

v" En el Perd, no se conocen de muchos productos fabricados con suero
lacteo como base de su produccion, salvo los desarrollados para la
suplementacién deportiva; por lo que un producto de esta categoria
seria un producto innovador y llamaria la atencién de los consumidores,
los cuales buscan mejorar su alimentacion.

¥v" El mercado de las golosinas, es un mercado de dificil acceso dada la
competencia por parte de las grandes empresas que dominan el
mercado meta y el mercado de proveedores; para diferenciarnos es
necesario ofrecer un producto de calidad, atractivo y de caracteristicas

Unicas, que resalten sus propiedades y beneficios.
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RECOMENDACIONES

v" Una de las limitantes del andlisis es la informacion de oferta obtenida
para nuestro proyecto y esto debido a la poca recopilacion de la misma;
centros de investigacion como el INEI o el ministerio de producciéon no
cuentan o no desean brindar mayor informacion de lo que ya se
encuentra en paginas web, por lo que se recomendaria que estas
entidades pongan a disposicion esta informacion a fin de facilitar la
inversién de nuevos proyectos.

¥v" Se recomienda, en un futuro, la expansion de productos a ofertar al
mercado ya que al obtener el suero lacteo concentrado tenemos en
manos una materia prima no solo para la produccién de productos de
panaderia o galleteria, sino para diversas ramas que van desde

productos lacteos mejorados hasta productos médicos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

Al :
TESIS UCSM =  DESANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA Y

CITOGRAFIA

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

BIBLIOGRAFIA Y CITOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA

% Armstrong, G. M. (21 de Octubre de 1986). Patente n° 4,617,861 . US.

s Baro, L., Jiménez, J., Martinez-Férez, A., & Bouza, J. (2001). Péptidos y
proteinas de la leche con propiedades funcionales. Ars Pharmaceutica,

135-145.

+ Billakanti, J. (Diciembre de 2009). Extraction of high-value minor proteins

from milk. Christchurch, Nueva Zelanda.

s Cheryan, M. (1998). Ultrafiltration and Microfiltration Handbook (Segunda

ed.). CRC Press.

% Chisti, Y. (2007). Principles of membrane separation processes. En G.
Subramanian, & G. Subramanian (Ed.), Bioseparation and
Bioprocessing: A handbook (Segunda ed., Vol. |, pags. 289-322). Nueva

York: Wiley-VCH.

s CPI. (2012). Mercado de productos de consumo y uso personal. Lima.

% CreceNegocios. (2011). El punto de equilibrio.

% Crossman, T. L. (1985). Patente n°® 4,500,549. US.

% Cuartas, B., Alcaina, I., & Soriano, E. (2004). Separation of Mineral Salts
and Lactose Solutions through Nanofiltration Membranes. Food Science

and Technology International. 10, 255-262.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

% Dominguez Nufiez, W. (2000). Evaluacion de sorbetes y bebidas
elaboradas a base de concentrado proteico del suero de queso.

Honduras.

% Garcia, O. T. (2008). Estudio del suero de queso de leche de vaca y
propuesta para el reuso del mismo. Instituto Politécnico Nacional, Centro

de Investigacién en Biotecnologia Aplicada, Mexico.

s Gelter, J., Thomsen, P., & Peters, L. V. (11 de Abril de 2000). Patente n°®

6,048,565. US.

% Grasselli, M., Navarro del Cafizo, A. A., Fernandez Lahore, H. M.,
Miranda, M. V., Camperi, S. A., & Cascone, O. (1997). ¢Qué hacer con
el suero del queso? Revista de Divulgacion Cientifica y Tecnologica de

la Asociacion Ciencia Hoy 8, 1-10.

% Hung, S., & J., Z. (1992). Functionality of milk proteins and corn germ
protein Flour in comminuted mead products. Journal of food quality. 15,

139-152.

% Lawrence, R. (1989). Use of ultrafiltration technology in cheesemaking

Bulletin No. 240. International Dairy Federation, 3-15.

% Mclintosh, G. H., Royle, P. J., Le Leu, R. K., Regester, G. O., Johnson,
M. A., Grinsted, R. L., y otros. (1998). Whey proteins as functional food

ingredients? International Dairy Journal, pags. 425-434.

% Mendoza, G., Romo, L., Serratos, C., & Alvares, O. y. (2005).

Dimensionamiento y construccion de un secador por aspersion a nivel

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

B CATOLICA
TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

laboratorio. Unidad profesional Interdiciplinaria de Biotecnologia UPIBI-

IPN.

% Morr, C. V. (1987). Effect of HTST Pasteurization of Milk, Cheese Whey
and Cheese Whey UF Retentate upon the Composition,
Physicochemical and Functional Properties of Whey Protein

Concentrates. Journal of Food Science.52, 312-317.

s Muller, L. L., & Harper, W. J. (1979). Effects on Membrane Processing of

Pretreatments of Whey. Journal agriculture food chemical, 27, 662-662.

% Ostojie, S., Pavlovie, M., Zivie, M., Filipovie, Z., Gorjanovie, S.,
Hranisavljevie, S., y otros. (2005). Processing of whey from dairy

industry waste. Environmental Chemical 3, 29-32.

« Parzanese, M. (2012). Procesamiento de Lactosuero. Buenos Aires.

« Pederson, J., & Harold, T. (13 de Mayo de 1980). Patente n° 4,202,909.

usS.

¢ Shodio, O., & Revelli, G. (2012). Coagulacién de la leche. Desarrollo de
un dispositivo para el “monitoreo” online del proceso. Avances en la

Argentina. Santa Fe: RIA.

s Armstrong, G. M. (21 de Octubre de 1986). Patente n® 4,617,861 . US.

% Bacalla, J. (2008). Tipos Basicos de Distribucién de Planta. Obtenido de
http://sisbib.unmsm.edu.pe/bibvirtual/publicaciones/indata/v01_n2/tipos.h

tm

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD

CATOLICA .
DE SANTA MARIA

7
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

Bard, L., Jiménez, J., Martinez-Férez, A., & Bouza, J. (2001). Péptidos y
proteinas de la leche con propiedades funcionales. Ars Pharmaceutica,

135-145.

Billakanti, J. (Diciembre de 2009). Extraction of high-value minor proteins

from milk. Christchurch, Nueva Zelanda.

Cheryan, M. (1998). Ultrafiltration and Microfiltration Handbook (Segunda

ed.). CRC Press.

Chisti, Y. (2007). Principles of membrane separation processes. En G.
Subramanian, & G. Subramanian (Ed.), Bioseparation and
Bioprocessing: A handbook (Segunda ed., Vol. I, pags. 289-322). Nueva

York: Wiley-VCH.

CPI. (2012). Mercado de productos de consumo y uso personal. Lima.

CreceNegocios. (2011). El punto de equilibrio.

Crossman, T. L. (1985). Patente n° 4,500,549. US.

Cuartas, B., Alcaina, I., & Soriano, E. (2004). Separation of Mineral Salts
and Lactose Solutions through Nanofiltration Membranes. Food Science

and Technology International. 10, 255-262.

Dietas.net. (2014). Tabla de COmposicién Nutricional de los Alimentos.
Obtenido de http://www.dietas.net/tablas-y-calculadoras/tabla-de-
composicion-nutricional-de-los-alimentos/lacteos-y-

derivados/leches/leche-de-vaca-entera.html

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

B CATOLICA
TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

% Dominguez Nufiez, W. (2000). Evaluacion de sorbetes y bebidas
elaboradas a base de concentrado proteico del suero de queso.

Honduras.

+ EditorialCentral. (enero de 2012). GALLETAS UN NEGOCIO DE
MULTIPLES SABORES. Obtenido de http://donbodega.pe/en-

campana/galletas-un-negocio-de-multiples-sabores/

% e-ducativa. (2012). Analisis estratégico. Recuperado el 02 de enero de
2016, de http://e-
ducativa.catedu.es/44700165/aula/archivos/repositorio/2750/2771/html/4

2_anlisis_estratgico.html

< EIComercio. (26 de Septiembre de 2013). Cada afio se consumen en el
Peri 1.500 millones de paquetes de galletas. Obtenido de
http://elcomercio.pe/economia/negocios/cada-ano-se-consumen500-

millones-paquetes-galletas-noticia-1636347

% Garcia, O. T. (2008). Estudio del suero de queso de leche de vaca y
propuesta para el reuso del mismo. Instituto Politécnico Nacional, Centro

de Investigacion en Biotecnologia Aplicada, Mexico.

s Gelter, J., Thomsen, P., & Peters, L. V. (11 de Abril de 2000). Patente n°®

6,048,565. US.

« Grasselli, M., Navarro del Caiizo, A. A., Fernandez Lahore, H. M.,

Miranda, M. V., Camperi, S. A., & Cascone, O. (1997). ¢Qué hacer con

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

el suero del queso? Revista de Divulgacion Cientifica y Tecnologica de

la Asociacion Ciencia Hoy 8, 1-10.

% Hung, S., & J., Z. (1992). Functionality of milk proteins and corn germ
protein Flour in comminuted mead products. Journal of food quality. 15,

139-152.

¢ Iberica. (2006). www.mmsiberica.com.

% LaRepublica. (8 de Marzo de 2016). Dolar podria caer hasta S/ 3,1 a
corto plazo. Obtenido de http://larepublica.pe/economia/746976-dolar-

podria-caer-hasta-s-31-corto-plazo

s Lawrence, R. (1989). Use of ultrafiltration technology in cheesemaking

Bulletin No. 240. International Dairy Federation, 3-15.

% Mclintosh, G. H., Royle, P. J., Le Leu, R. K., Regester, G. O., Johnson,
M. A., Grinsted, R. L., y otros. (1998). Whey proteins as functional food

ingredients? International Dairy Journal, pags. 425-434.

% Mendoza, C. (04 de Julio de 2012). Consumo de "comida chatarra" en el
Peru se multiplico en los ultimos 20 afios. Recuperado el 01 de Octubre
de 2014, de http://www.larepublica.pe/04-07-2012/consumo-de-comida-

chatarra-en-el-peru-se-multiplico-en-los-ultimos-20-anos

% Mendoza, G., Romo, L., Serratos, C., & Alvares, O. y. (2005).
Dimensionamiento y construccion de un secador por aspersion a nivel
laboratorio. Unidad profesional Interdiciplinaria de Biotecnologia UPIBI-

IPN.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

B CATOLICA
TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

s Morr, C. V. (1987). Effect of HTST Pasteurization of Milk, Cheese Whey
and Cheese Whey UF Retentate upon the Composition,
Physicochemical and Functional Properties of Whey Protein

Concentrates. Journal of Food Science.52, 312-317.

% Muller, L. L., & Harper, W. J. (1979). Effects on Membrane Processing of

Pretreatments of Whey. Journal agriculture food chemical, 27, 662-662.

s Ostojie, S., Pavlovie, M., Zivie, M., Filipovie, Z., Gorjanovie, S.,
Hranisavljevie, S., y otros. (2005). Processing of whey from dairy

industry waste. Environmental Chemical 3, 29-32.

s Parzanese, M. (2012). Procesamiento de Lactosuero. Buenos Aires.

% Pederson, J., & Harold, T. (13 de Mayo de 1980). Patente n° 4,202,909.

uUsS.

s Peru Economico S.A. (2012). Obtenido de Sitio Web de

Perueconomico.com.

% RAE, R. A. (2001). Diccionario de la Lengua Espafola. (22.2). Espafia.

Obtenido de http://www.rae.es/rae.html

s RPP. (05 de Julio de 2012). Aumento de obesidad infantil en Peru
preocupa a médicos. Recuperado el 27 de Septiembre de 2014, de
http://www.rpp.com.pe/2012-07-05-aumento-de-obesidad-infantil-en-

peru-preocupa-a-medicos-noticia_498952.html

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

% Sbodio, O., & Revelli, G. (2012). Coagulacién de la leche. Desarrollo de
un dispositivo para el “monitoreo” online del proceso. Avances en la

Argentina. Santa Fe: RIA.

s UNAD. (2011). Suero lacteo. Obtenido de
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/211613/Modulo_zip/leccin_35_su

ero_Icteo.html

< Urday, F. (2012). Practica 2 - Distribucién de Planta. Arequipa.

7
L4

Young, S. (2005). Productos de suero de leche en quesos procesados
empacados en frio y pasteurizados. Houston, TX.: Alfa Editores Técnicos

México.

CITOGRAFIA

< Bacalla, J. (2008). Tipos Basicos de Distribucién de Planta. Obtenido de
http://sisbib.unmsm.edu.pe/bibvirtual/publicaciones/indata/v01_n2/tipos.h

tm

>

% Dietas.net. (2014). Tabla de COmposicion Nutricional de los Alimentos.
Obtenido de http://www.dietas.net/tablas-y-calculadoras/tabla-de-
composicion-nutricional-de-los-alimentos/lacteos-y-

derivados/leches/leche-de-vaca-entera.html

< EditorialCentral. (enero de 2012). GALLETAS UN NEGOCIO DE
MULTIPLES SABORES. Obtenido de http://donbodega.pe/en-

campana/galletas-un-negocio-de-multiples-sabores/

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

% e-ducativa. (2012). Analisis estratégico. Recuperado el 02 de enero de
2016, de http://e-
ducativa.catedu.es/44700165/aula/archivos/repositorio/2750/2771/html/4

2_anlisis_estratgico.html

< EIComercio. (26 de Septiembre de 2013). Cada afio se consumen en el
Perd 1.500 millones de paquetes de galletas. Obtenido de
http://elcomercio.pe/economia/negocios/cada-ano-se-consumen500-

millones-paquetes-galletas-noticia-1636347

¢ Iberica. (2006). www.mmsiberica.com.

% LaRepublica. (8 de Marzo de 2016). Dolar podria caer hasta S/ 3,1 a
corto plazo. Obtenido de http://larepublica.pe/economia/746976-dolar-

podria-caer-hasta-s-31-corto-plazo

% Mendoza, C. (04 de Julio de 2012). Consumo de "comida chatarra" en el
Peru se multiplico en los ultimos 20 afios. Recuperado el 01 de Octubre
de 2014, de http://www.larepublica.pe/04-07-2012/consumo-de-comida-

chatarra-en-el-peru-se-multiplico-en-los-ultimos-20-anos

s Peru Economico S.A. (2012). Obtenido de Sitio Web de

Perueconomico.com.

% RAE, R. A. (2001). Diccionario de la Lengua Espafola. (22.2). Espafia.

Obtenido de http://www.rae.es/rae.html

% RPP. (05 de Julio de 2012). Aumento de obesidad infantil en Pera

preocupa a médicos. Recuperado el 27 de Septiembre de 2014, de

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM =  DESANTA MARIA

http://www.rpp.com.pe/2012-07-05-aumento-de-obesidad-infantil-en-

peru-preocupa-a-medicos-noticia_498952.html

s UNAD. (2011). Suero lacteo. Obtenido de
http://datateca.unad.edu.co/contenidos/211613/Modulo_zip/leccin_35_su

ero_Icteo.html

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

(e ,
TESIS UCSM < DE SANTA MARIA

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

ANEXO N°1: CALCULO DEL TAMANO DE MUESTRA PARA ENCUESTAS

Para el calculo del tamafio de muestra, y conociendo la poblacion actual de

Arequipa, se aplica el muestreo por poblacion Finita.

Ecuacion para el Muestreo con Poblacion Finita

Dénde:
Ecuacion:
- n: Tamafo de muestra.
B N=*ZZxp=xq N: Total de la
n= dz*(N_1)+Z°2(*p*q oY poblacién.

- Za: Valor correspondiente a la
distribucion de gauss al nivel de
confianza.

- p: Probabilidad negativa.

-Q: Probabilidad positiva. (1-p)

- d: Error (0.05).

Teniendo como dato que la poblacién de Arequipa corresponde a:

Total de la Poblacion:
N: | 1,287,205

Para el célculo de Za se consideran los siguientes datos:

N. confianza: 95%
a (por lado): 0.025 <-- por lado

Por lo que realizaremos el calculo con los siguientes valores:

Tabla de Datos:
Za: 1.96
p: 0.5
q: 0.5
d: 5%
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De lo cual obtenemos el siguiente resultado:

n (calculado) = 384.03 muestras

La cantidad de encuestas a aplicar es de 385, por referirse al nUmero exacto

inmediato superior al valor de muestras calculado.
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ANEXO N°2: MODELO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTA MARIA
FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIAS FISICAS Y FORMALES
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA INDUSTRIAL

ENCUESTA DE OPINION

Encuesta N°:

El suero de leche, es un derivado de la leche entera de waca, es una gran fuente de
proteinas (mejor que el queso) ademads de poseer propiedades anticancerigenas, ayudar a
las funciones digestivas, mejora el sistema inmunolégico, disminuye el colesterol de la
sangre, entre otras funciones. Se puede utilizar en diversos productos alimenticios como
son los helados, confites, golosinas, y otras. Una golosina es un dulce consumido por
placer, dentro de este sector se dividen las siguientes categorias: bocaditos y snacks,
caramelos, chocolates y galletas.

Edad: Ocupacion:
Sexo: I:l Masculino D Femenino
Distrito en el que vive:

I:I Cercado D Yanahuara I:I Cayma
[ JuByr [ JAasa [ ] otos

1. ;Acostumbra consumir golosinas normalmente? (si su respuesta es NO,
avanzar a la pregunta 13 de la encuesta).

[ s [ Ino

2. ;Queé tipo de golosina consume o prefiere? (en esta pregunta puede seleccionar
mas de 1 opcion).

D Barras nutritivas D Caramelo
[ chocolate deleche  [_] Galletas
I:ITurTfm D Queque
[ otres:

¢ Por qué?

3. ;Con qué frecuencia?

[ ]Diaie [ ]interdiaric [ | Semanal

[ ] Mensual [ ] Esporadicamente
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4. ;Qué factores considera importantes en un producto de esta categoria?
[ ] Calidad [ ] Cantidad [ ] Precio
[ ] Presentacion [ ] Sabor [ ] Valor nutricional
D Otro:
¢ Consume productos lacteos?

[ s [_] NO. gpor queé;

¢ Consumiria un producto en base al suero de leche como altemativa a una
golosina o producto saludable? (si la respuesta es NO, saltar a la pregunta 10).

[ sl [_] NO, ¢Por que?
7. ¢En cual sabor preferia que se le ofrezca este producto?

[ ] Chocolate [ ] Fresa [] vainila
D Otro:

¢ Qué otros elementos le gustaria que contenga nuestro producto? (puede
seleccionar mas de 1 opcidn).

[ ] Frutos secos [_] Chispas de chocolate

[ ] Manjar [ | Mermelada light
Otros:

=n

&,

=

9. De 10 veces que compre alguna golosina, ; Cuantas veces la cambiaria por
nuestro producto?

Numero de veces:
10. ; Prefiere comprar y consumir productos Arequipeiios?
[ s [ ]no
11. ; Dénde compra preferentemente las golosinas?
[ ] Bodega [ ] Supermercado / Autosenvicio
[ ] Ambulante / Paradita || Puesto de Mercado
D Otro:

12. ; Qué medio de publicidad considera el mas adecuado para informarse sobre
nuestros productos?

[ ]Television [ ] Radio [ ] Revistas
[ ] Periodicos || Intemet [] Medio exterior
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referentes al jefe de hogar.

hogar.

consumen sus alimentos en comin.

13. ; Cual es el nivel de instruccion del
jefe del hogar?
[ Sin educacién.
Educacion Imcial / Pnim.
Incompleta.

I:l Prm. Completa [ Sec
Incompleta / Sec. Completa.

[ ] Superior No Univ. Incompleta.
] Superior No Univ. Completa.
] Superior Univ. Incompleta.
(] Superior Univ. Completa.

] Post-Grado Universitario.

14. ; Cual de estos bienes tiene en su
hogar que estan funcionando?
(puede ser mas de 1 opcion).

] Computador o laptop.

[ Lavadora.

[ Teléfono fijo.

[ Refrigerador — Congelador.
[] Microondas.

Con la finalidad de agrupar sus respuestas con las de oftras personas de similar
caracteristicas a la de usted, nos gustaria que responda a las siguientes preguntas

+ Jefe de hogar: Aquella persona, hombre o mujer, de 15 a mas, que aporta mas,
economicaments, en casa o toma las decisiones financieras de la familia en el

+ Hogar: Conjunto de personas que, habitando en la misma vivienda, preparan y

15. ; Cual es el material predominante en
los pisos de su vivienda?

| Tierra u ofro material (arena y
tablones sin pulir).

| Cemento sin pulir o pulido [
Madera (entablados) / Tapizon.

Losetas [/ Terrazos, maydlicas,
] ceramicos, vinilicos, mosaico o
similares.

O Laminado tipo madera, laminas
asfalticas o similares.

Parquet o madera pulida vy
] similares, porcelanato, alfornbra,
marmol.

16. ; Cuantas personas viven
permanentemente en el hogar? (Sin
incluir servicio doméstico).

17. ;Cuantas habitaciones tiene en su
hogar (no vivienda) que actualmente
use exclusivamente para dormir?
{Incluir la de servicio doméstico).

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO N°3: INTERPRETACION DE PREGUNTAS DE ENCUESTAS

PREGUNTA 1: ¢ Acostumbra consumir golosinas normalmente?

éConsume Golosinas?

mSi

No

De un total de 384 encuestas realizadas, a personas de distintas edades, entre
su mayoria a adolescentes y jovenes que se encuentran cursando educacion
secundaria como superior; se le pregunté si consumian golosinas y un 79.9%
(307 de los encuestados) respondié que si consume, mientras que el 20.1%
prefiere no consumirlas. Por lo que podemos concluir que nuestro mercado

potencial representa el 79.9% de la poblacién de Arequipa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 2: ¢Qué tipo de golosina consume o prefiere?

A\

¢Qué tipo de golosina consume?

35.0%

30.0%

25.0%

20.0%

Porcentaje

15.0%

10.0%
- ]
0.0%

Barras
Nutritivas

Caramelo

Chacolate
de Leche

Galletas

Turron

Queque

Otros

M Porcentaje| 10.1%

16.9%

23.4%

31.3%

1.8%

14.4%

2.1%

DE SANTA MARIA

A los 307 encuestados que respondieron que S| consumian golosinas, se les

pregunto qué tipos de golosinas consumian (pregunta de seleccién multiple) de

donde se pudo concluir que el producto mas consumido son las galletas, con

un 31.3%, seguido por los chocolates y caramelos. De esta pregunta

identificamos el producto a desarrollar que serian las galletas con materia

prima el Suero de Leche.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 3: ¢Con qué frecuencia?

é¢Con qué frecuencia las consume?

35.0%

30.0%

25.0% —

20.0% —

15.0% —

Porcentaje

10.0% —

5.0% ———— —

o m 1
Diario Interdiario Semanal Mensual sporra:t;came
W Porcentaje 10.9% 23.7% 20.8% 4.2% 20.3%
Porcentaje vélido 13.7% 29.6% 26.1% 5.2% 25.4%

De igual manera, a nuestro mercado potencial se le pregunto su frecuencia de
consumo, donde identificamos que el 13.7% consume golosinas diariamente,
19.6% interdiariamente, el 26.1% consume golosinas semanalmente y el 25.4%
esporadicamente, el otro 5.2% consume mensualmente golosinas; como
observamos, podemos identificar un consumo frecuente de golosinas entre
nuestro mercado potencial, lo cual daria como resultado que nuestras ventas

futuras se vean respaldadas por estos resultados estadisticos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 4: ;Qué factores considera importantes en un producto de

esta categoria?

éQué factores considera importantes en el
producto?
40.0%

35.0% ;|
30.0%
25.0%

20.0%

Porcentaje

15.0%

10.0%

- R U

Calidad Cantidad Precio Presentaci Sabar V?\gr Otro
on nutricional

OPorcentaje. 27.4% | 7.0% | 10.8% 4.3% 35.6% 14.6% 0.2%

Ademas, se les pregunto qué factores consideran importantes en un producto
alimenticio a la hora de comprarlo; donde se pudo identificar que lo primero que
consideran es su "Sabor" (con un 35.6%), seguido de la "Calidad" (27.4%) y
"Valor Nutricional" (14.6%); por lo que al desarrollar este nuevo producto,
nuestro mayor enfoque se debe encontrar en ofrecer un sabor agradable, sin
olvidar que el producto debe ser de calidad (aprobado por nuestros clientes) y
tomando eN cuenta el valor nutricional, dado que buscamos ofrecer una

golosina saludable para nuestros consumidores.
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PREGUNTA 5: ¢ Consume productos lacteos?

¢ Consume productos lacteos?

mSi

No

A nuestro mercado potencial le preguntamos si consume productos lacteos,
con la intencion de conocer sus preferencias e impedimentos de consumir
nuestro producto a desarrollar, de donde observamos que el 87.6% de nuestro
mercado potencial consume productos lacteos, el resto no consume y entre sus
razones la principal es la "intolerancia a la lactosa”, este no seria un
impedimento para que consuman nuestro producto ya que el suero de leche, al
procesarlo, es separado de la lactosa; otros motivos se pueden agrupar en

preferencias distintas de consumo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 6: ¢Consumiria un producto en base al suero de leche como

alternativa a una golosina o producto saludable?

¢Consumiria un producto en
base al suero de leche?

| Si

= No

Lo siguiente que se le pregunto, explicandoles que el suero de leche es tanto
descremado como deslactosado, es si consumiria un producto que tenga como
materia prima principal el suero de leche; de la cual obtuvimos una respuesta
afirmativa del 83.1% de nuestro mercado potencial; es decir, el 66.4% de toda
la poblacion de Arequipa consumiria nuestro producto. A este porcentaje lo

consideramos como nuestro mercado objetivo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 7: ¢ En cudl sabor preferia que se le ofrezca este producto?

¢Qué sabor preferiria?

70.0%

60.0%

50.0%

40.0%

Titulo del eje

30.0%

20.0%

10.0%

0.0% 3 I
Chocolate Fresa Vainilla Otro
M Porcentaje 39.3% 14.1% 10.2% 29%
M Porcentaje vdlido 59.2% 21.2% 15.3% 4.3%

Una vez identificado nuestro mercado objetivo, continuamos la encuesta con
ellos, a los cuales les preguntamos en que sabor preferirian este producto e
identificamos que el sabor preferido es sabor "Chocolate" (59.2%), seguido del
sabor a "Fresa" (21.2%) y "Vainilla" (15.3%); otros sabores identificados fueron:
menta, licuma y crema. El nuevo producto a desarrollar seran "Galletas de

chocolate".

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 8: ¢Qué otros elementos le gustaria que contenga nuestro

producto?

é¢Qué elementos adicionales consideraria?

40.0%
35.0%
30.0%
25.0%
20.0%
15.0%
10.0%

5.0%

Titulo del eje

.__

Chispas de . Mermelada
chocolate Manjar Light otros

‘ M Porcentaje 24.0% 33.8% 29.9% 10.6% 1.7%

0.0%
Frutos secos

También se consideré agregar otros elementos al producto final con el fin de
hacerlo mas atractivo para nuestros clientes, por lo que se la planteo la
pregunta de cuales les gustaria que fueran estos elementos; de los cuales se
vio que un 33.8% preferia chispas de chocolate, por lo que se considerara este

elemento en el producto final a ofrecer al mercado.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 9: De 10 veces que compre alguna golosina, ¢ Cuéntas veces

la cambiaria por nuestro producto?

¢Cudntas veces preferiria este producto?
30.0%
25.0%
o 20.0%
7
]
Bt 15.0%
=]
2
F 10.0%
. [ |
0.0% | 1 l_‘_
0 1vez 2 3 4 5 6 7 8 9 10
veces veces | veces | veces | veces | veces | veces | veces | veces | veces
M Porcentaje 03% | 29% | 7.3% | 104% | 7.0% | 188% | 6.3%  52% | 3.1% | 1.3% | 3.9%
M Porcentaje valido| 0.4% | 4.3% |11.0% | 15.7% | 10.6% | 28.2% | 9.4%  7.8% | 4.7% | 2.0% | 5.9%

A nuestro mercado objetivo se le pregunté cuantas veces preferiria nuestro
producto de 10 veces que consuman golosinas; las respuestas fueron diversas
por lo que se pondero cada respuesta a fin de unificar estas y se concluy6 que

elegirian nuestro producto 48.2% de las veces que compren una golosina.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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PREGUNTA 10: ¢ Prefiere comprar y consumir productos Arequipefios?

é¢Consume productos
Arequipeinos?

mSi

H No

Para conocer un poco mas a nuestros clientes, se les pregunto si consumen
productos arequipefios, y el 81.1% del mercado meta afirmo que si consume

productos arequipefios, mientras que el otro 18.9% no.
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PREGUNTA 11: ¢Donde compra preferentemente las golosinas?

éLugar de compra preferido?

m Bodega

® Supermercado /
Autoservicio

w Ambulante /
Paradita

M Puesto de Mercado

m Otro

Para conocer donde enfocarnos en ofrecer nuestro producto, se les planted6 la
siguiente pregunta ¢Cual es su lugar de compra preferido? De donde se
observo que el 53.4% de la poblacion prefiere comprar en "Bodegas”, el 22.8%
en "Ambulantes o Paraditas" y el 21.8% en "supermercados y Autoservicios";
asi que en estos lugares es donde debemos de colocar nuestros esfuerzos de

distribucion.
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PREGUNTA 12: ¢(Qué medio de publicidad considera el mas adecuado

para informarse sobre nuestros productos?

¢Medio publicitario preferido?

M Television
M Radio

M Revistas

M Periddicos
H Internet

® Medio Exterior

Para conocer en qué medio publicitario prefieren que se les anuncie nuevos
productos, se les pregunto cuales eran los mas usados y preferidos, y se
identifico que la television era el medio publicitario predominante con un 54.3%,
seguido por el internet (28.5%), estos 2 medios son los preferidos pos

consumidores arequipefios y donde mas debemos enfocarnos.
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PREGUNTA 13 A LA 17: Nivel Socio Econdmico

Como interrogantes finales, se les aplico una serie de preguntas a fin de

identificar el nivel socio econémico de los encuestados; de donde se obtuvo las

siguientes respuestas.

Nivel Socio Economico

25.0%

20.0%

15.0%

Titulo del eje

10.0%

5.0%

0.0%

i Porcentaje| 0.3% | 7.6% | 9.4% | 20.1% | 159% | 19.8% | 18.8% | 8.3%
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ANEXO N°4: ANALISIS DE PROYECCION DE DEMANDA

Para determinar la proyeccion de la demanda de nuestro proyecto, durante los
proximos 11 afios se analiz6 la demanda historica del mercado meta mediante
el método de analisis de correlacion y regresion simple aplicando 6 modelos
estadisticos: a) ecuacion lineal, b) ecuacidon exponencial, c) ecuacion
logaritmica, d) ecuacion potencial, e) ecuacién polinomica de segundo grado, y
f) ecuacion polinomica de tercer grado. Este método se aplicara utilizando la
herramienta Microsoft Excel, donde, de acuerdo a los resultados, se elegira el

método mas adecuado.

METODO: Analisis de correlacion y regresion simple.

MODELO ESTADISTICO:

MODELO ECUACION
Lineal Y=a+b*X
Exponencial Y = axelX
Potencial Y =axXP
Logaritmica Y =a+bx*In*
Polindbmica de segundo grado Y=a*xX>+bxX+c
Polinémica de tercer grado Y=axX3+b*xX?+c*xX+d

MODELO 1: Ecuacién lineal

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Mediante el uso de Excel se obtiene el siguiente resultado:

e Y =25079+X+ 190776

e R2=0.9992

MODELO 2: Ecuacién Exponencial

Mediante el uso de Excel se obtiene el siguiente resultado:

e Y = 191482 x g00119:X

e R2=0.998

MODELO 3: Ecuaciéon Potencial

Mediante el uso de Excel se obtiene el siguiente resultado:

e Y =185869 x x0.0681

e R2=0.9045

MODELO 4: Ecuacion Logaritmica

e Y =14280  In* + 184719

e R2=0.8901

MODELO 5: Ecuacién Polinémica De Segundo Grado

e Y =-54622xX?+2600.8*X + 190497

e R2=0.9993

MODELO 6: Ecuaciéon Polindbmica De Tercer Grado

e Y =3.5105*X3—94.979 « X2 + 3228.1 * X + 189477

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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e R2=0.9998

ELECCION DEL MODELO OPTIMO

El modelo 6ptimo para la demanda proyectada seria el sexto modelo, es decir,
la ecuacion polindbmica de tercer grado, dado que su correlacién de 0.9998 es
la méas cerca al valor 1, el cual nos indica que es reflejo de la realidad de los

datos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO N°5: MANUFACTURA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Los datos de la manufactura sirven para conocer la oferta de producto a nivel nacional; y dado que no conocemos la oferta de la
ciudad de Arequipa; este valor lo calcularemos proporcional a la poblacion que habita en la esta zona. A este valor no se suma la

importacion ni se resta exportacion dado que no tenemos datos exactos para el departamento ni la ciudad.

D. PRODUCCION MANUFACTURERA
15.8 PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y BEBIDAS,

1998 - 2012
Cliu
Divisién Producto 1998 1999 2000 2001 2003 2004 2005 2006 2007 2008 P/ 2009P/ 2010P/ 2011P/ 2012P/
Grupo
15 Elaboracion de Productos
Alimenticios y Bebidas
151-154 Produccion, Proc_e'samlento y
Conservacion de
Productos Alimenticios
(Toneladas)
Hot dog - Salchichas 8533 9592 10 159 10 337 12 520 12738 13 009 15708 17 826 20879 21250 22177 23313 23328
Jamén 2805 2741 2903 2950 3210 3424 3706 4008 4 376 4807 4 896 5434 6105 6410
Jamonada 6078 6149 6692 6987 8170 8497 8643 9272 9836 10758 10 866 10 989 11227 11 659
Came de ave beneficiada 490300 553600 609798 622128 635533 668772 733246 801200 | 590986 672855 739772 782365 832131 896734
Came de vacuno beneficiada 123900 133500 136233 137791 138270 146361 153112 162568 | 163233 163320 164704 171872 178582 183557

Conservas de pescados y

mariscos 54527 63623 77229 81550 91600 45360 55500 106500 | 84100 105165 89157 69700 126800 64000




Harina de anchoveta, otras
especies y residuos

Jugos y refrescos diversos
Mermeladas de frutas diversas
Tomate catchup / ketchup
Pasta de tomate
Esparragos congelados
Conservas de esparragos
Margarina
Aceites vegetal y compuesto
Leche evaporada
Quesos
Yogurt

Galletas y pasteles

Harina de trigo
Sémola de trigo
Arroz pilado
Alimentos balanceados para
aves
Alimentos balanceados para
porcino
Alimentos balanceados para
vacuno
Azicar refinada
Chocolates diversos
Cocoa
Caramelos diversos
Fideos a granel
Fideos envasados

Café soluble
Instantaneos para bebidas
chocolatadas

832043
30 149
176
830
1760
5321
32612
16 681
152 511
163 326
3850
17 148
74 816

861456
7790
1084 145

1074 020

53 647

34411

449 582

9508

6 257
5732
37 642
136 591
1472

1041

1769
532

32797
159
932
1040
5667
31081
17 268
168 300
178 862
4982
21606

74 829

903 234

6 054

1368
519
1307
567

66 966

30 487

604 569

9282
4705

6 476
35 854
206 948
1481

999

2241
529

29900
127
1015
1054
5229
29314
15 449
164 880
221862
6392
25 264
74 841

927094

6 957

1322
670
1436
332

74 453

26 191

724096

8025
3511
7781
33681
192 158
1549

1288

1635
427

29783
196

765
819
5962
28720
14 297
162 385
211558
6474
27 835

74 852

1001
941

8414

1420
103
1429
589

67 316

39819

759 935

7341
3635
7671

42944

192 984

861

353

1224
400

33649
13
1304
800
7652
28 077
12 558
188016
270755
6 656
32971
74 875

986 469

8 847

1492
684
1604
348

74914

58 750

958 808

8879
4125
9885
45338
193 797
1098

378

1971
449

40619
150
1012
886
6776
25318
11432
185 266
312129
9372
44380

74 886

1002
638

8311

1291
427
1609
636

76 040

61 062

747 571

8984

3 556
10784
43673
207 938
584

215

1930
700

63 327
154
1070
895

6 596
25783
16 194
186 694
327 807
9422
51151

74 895

1034
346

9188

1727
850
1591
313

75015

69 122

694 599

8973

8 757
11739
45979
231 946
672

265

1340
500

107 293
110
1083
809
8535
30 333
16 449
202 004
358 844
10716
58 803

74 904

1102
855

9724

1652
982
1700
526

79 863

85 250

805 757

10 774
7029
12073
40705
244 251
374

446

1399
000

217180
1136

9401
37418
16 428

204 227
384 012

7317

73137

74914

1047
558

9215

1715
120
1925
541

81397
75593

910 325

13 656
1609
12 685
40185
249 355

1406
818

292 825
1339

11939
43909
16 736
188 146
397 825
7186
100 444

74913

1043
470

9212

1955
790
2077
312

86 583

68 633

1007
170

12038
1833
12073
50 627
234 836

1348
458

287 298
1410

8715
32761
18118

204 996
363 596

5906
116 025

74917

1081
104

8227

2093
800
2197
211

95935

92 490

1064
499

11403
1774
9832

45 047

255805

785 600
310 346

1626

10 435
31674
21920
238 217
409 469
6359
135 352

74923

1091
103

7885

1981
310
2303
491

104 539

102 998

1019
353

15 357

1759
11441
45331
279318

1637
600

337 954
1762

13339
37 868
19 802
228 807
418933
6 690
143 968

74 930

1236
459

8070

1837
110
2379
489

110 925

103 869

1076
215

15 204
1290
11035
51 466
359 098

846 200
363 847

2388

13 964
37 453
19 525
249 546
425 476
6257
158 138

74 939

1254
785

8668

2099
380
2 557
143

133196

121907

1097
829

21518
1452
10790
48 699
365 365




Levaduras 6126 5713 5744 6191 6748 9098 8312 8 587
Filtrantes e infusiones 805 790 733 269 265 264 265 271 286 425 459 548 539 391
Refrescos Instantaneos 5396 3295 2830 2588 984 799 901 1783 1836 1806 1822 1348 1159 1449
Postres Instantaneos 7619 6731 7225 8766 6005 6048 6245 6038 6671 7483 8042 8 551 9012 9425
Snacks diversos 4 547 4907 6954 6676 6996 7674 7937 7882 9205 9758 8 861 9526 9622 9306
Sazonadores 8817 8139 9379 8634 10 893 12038 11724 13 326
Elaboracion de Bebidas (Miles
155 .
de litros)
Alcohol etilico rectificado 20 975 25013 24039 20 093 30395 22190 16 163 16 393 20 544 25210 23119 20 048 20 465 26 540
Ron 5441 8 164 10 907 9330 9790 10 527 10728 9533 S - -
Vinos y espumantes 3076 3274 3266 3732 4575 4801 5865 5986 6785 8 449 7701 9794 9619 9999
Piscos 250 367 34 380 489 600 814 874 1090 1497 1394 1332 1327 1908
1037 1182 1169 1230 1305 1364
Cerveza blanca 640581 602721 558767 519334 632714 663617 781111 943362 053 817 677 335 390 318
Cerveza negra 15144 14 075 11784 10 284 15 602 9712 15905 20074 - - - - - -
756796 844 510 1110 1185 1199 1283 1258 1319 1314 1469 1556 1665 1707 1666
Bebidas gaseosas con dulce 802 424 943 011 312 547 089 304 885 268 456 795
Bebidas gaseosas sin dulce 32442 34 089 38 965 42 882 53 268 43 575 36 684 38 353 41231 39 641 36 884 32925 36 774 36 106
Agua embotellada de mesa 2916 5743 18 663 30 586 79424 99344 112736 147361 | 171369 221666 259073 316463 388336 514842
Agua (Botellones) 62 165 58 562 59 291 48 641 39 891 36 145 35615 33 595 30475 30 842 37 577 38168 45141 37 966
Fuente: Ministerio de la Produccién - Viceministerio de MYPE e Industria.
Ministerio de Agricultura - Oficina de Estudios Econdmicos y Estadisticos.
HABITANTES
DPTO. CIUDAD
RUBRO NACIONAL
AREQUIPA AREQUIPA
Poblacién (Promedio) 28,617,027 1,186,672 889,800




orcentaje

100.00% |

4.15%|

3.11%
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ANEXO N°6: ANALISIS DE PROYECCION DE OFERTA

Para determinar la proyeccion de la oferta, al igual que para la proyeccion de la
demanda, se analiza la oferta histérica del mercado meta mediante el método de
analisis de correlacion y regresion simple aplicando 8 modelos estadisticos: a)
ecuacion lineal, b) ecuacion exponencial, ¢) ecuacion logaritmica, d) ecuacion
potencial, €) ecuacion polinomica de segundo grado, f) ecuacion polinOmica de
tercer grado, g) ecuacion polindmica de cuarto grado, y h) ecuaciéon polinémica de
quinto grado. Este método se aplicara utilizando la herramienta Microsoft Excel,

donde, de acuerdo a los resultados, se elegira el método mas adecuado.

METODO: Andlisis de correlacion y regresion simple.

MODELO ESTADISTICO:

MODELO ECUACION
Lineal Y=a+bxX
Exponencial Y = q*ebX
Potencial Ve
Logaritmica Y=a+bx*In*

Polinbmica de segundo

grado

Y=axX*°+bxX+c

Polinémica de tercer grado

Y=a*xX34+b*xX>+c*xX+d

Polindbmica de cuarto grado

Y=axX*+bsxX34+c*xX?+dxX+e

Polindbmica de quinto grado

Y=axX>+bxX*+c*xX3+d*xX?’+exX+f
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MODELO 1: Ecuacién lineal

Mediante el uso de Excel se obtiene el siguiente resultado:

e Y =0.0631*X+ 554.51

e R2=0.9672

MODELO 2: Ecuacién Exponencial

Mediante el uso de Excel se obtiene el siguiente resultado:

e Y = 554,51 % g00001+X

e R2=0.9671

MODELO 3: Ecuaciéon Potencial

Mediante el uso de Excel se obtiene el siguiente resultado:

e Y = 554.35 x x0:0006

e R2=0.9513

MODELO 4: Ecuacion Logaritmica

e Y =0.3577 xIn* + 554.35

e R2=0.9512

MODELO 5: Ecuacién Polindmica De Segundo Grado

e Y =-0.0028xX?+0.1078 * X + 554.38

e R2=0.9952

MODELO 6: Ecuacién Polinébmica De Tercer Grado

e Y =0.000006*X3—0.0043 x X* + 0.1181 * X + 554.37
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e R2=0.9954
MODELO 7: Ecuacién Polinbmica De Cuarto Grado

e Y =0.00006 % X* —0.002 * X3+ 0.0169 * X? + 0.0366 * X + 554.45

e R2=0.998
MODELO 8: Ecuacion Polindmica De Quinto Grado

e Y =0.00001X>—0.0003 * X*+ 0.0037 x X3 — 0.0186 * X% + 0.1291 * X +
554.38

e R2=0.999

ELECCION DEL MODELO OPTIMO

El modelo éptimo para la demanda proyectada seria el octavo modelo, es decir, la
ecuacion polinémica de quinto grado, dado que su correlacion de 0.999 es la mas

cerca al valor 1, el cual nos indica que es reflejo de la realidad de los datos.
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ANEXO N°7: REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA

Para el célculo de materia prima se propuso un cuadro con la informacion
nutricional del bien a producir, el cual es considerado como el porcentaje

adecuado de cada materia prima que intervendra en el bien.

INGREDIENTES CANTIDAD |PORCENTAJE
Azucar rubia 80 13.33%
Mantequilla 90 15.00%
Chips Chocolate 50 8.33%
Harina de trigo 65 10.83%
Harina de avena 100 16.67%
Suero del Leche 30 5.00%
Cacao en polvo 60 10.00%
Bicarbonato de sodio 10 1.67%
Sal 10 1.67%

Huevos batidos 100 16.67%
Acido ascorbico (E300) 5 0.83%

Con la informacion nutricional se desarroll6 un cuadro donde se observa la
cantidad de materia prima que interviene, en gramos, del producto por cada 100

gramos y por paquete.

PROPORCIONES DE MATERIA PRIMA

INGREDIENTES Por 100 gr. | 1 paquete
AzUcar rubia 13.33 6.00
Mantequilla 15.00 6.75
Chips Chocolate 8.33 3.75
Harina de trigo 10.83 4.88
Harina de avena 16.67 7.50
Suero del Leche 5.00 2.25
Cacao en polvo 10.00 4.50
Bicarbonato de sodio 1.67 0.75
Sal 1.67 0.75
Huevos batidos 16.67 7.50
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| Acido ascérbico (E300) | 0.83] 0.38]
Y teniendo la proyeccion de la demanda, se continué con el calculo de materia

prima necesaria para la produccion proyectada.

PROYECCION DE LA DEMANDA DEL
PROYECTO (EN KG DE GALLETAS)

ANO KILOGRAMOS

2016 94,308.25

2017 100,001.28

2018 105,680.55

2019 111,288.62

2020 116,765.26

2021 122,020.93

2022 126,961.40

2023 131,470.51

2024 135,411.54

2025 138,633.22

2026 140,959.45

A. REQUERIMIENTO DE SUERO LACTEO CONCENTRADO (WPC)

Para la produccion se requiere de:

REQUERIMIENTO DE WPC (EN KG)
ANO KILOGRAMOS
2016 0.00
2017 5,000.06
2018 5,284.03
2019 5,564.43
2020 5,838.26
2021 6,101.05
2022 6,348.07
2023 6,573.53
2024 6,770.58
2025 6,931.66
2026 7,047.97
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Se calcula la cantidad de Suero en polvo requerida, donde se aplica un Stock de

Seguridad de 1%, de acuerdo a la demanda proyectada anual.

USO DE SUERO DE LECHE EN PROYECCION DE DEMANDA

ANO l. INICIAL uso SS PROD. I. FINAL

2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00 5000.06 52.84 5052.90 52.84
2018 52.84 5284.03 55.64 5286.83 55.64
2019 55.64 5564.43 58.38 5567.17 58.38
2020 58.38 5838.26 70.75 5850.63 70.75
2021 70.75 6101.05 63.48 6093.78 63.48
2022 63.48 6348.07 65.74 6350.32 65.74
2023 65.74 6573.53 67.71 6575.50 67.71
2024 67.71 6770.58 69.32 6772.19 69.32
2025 69.32 6931.66 70.48 6932.82 70.48
2026 70.48 7047.97 70.75 7048.24 70.75

Una vez calculada cantidad de "Suero de Leche EN POLVOQO", se calcula la

cantidad suero de leche requerida para este proceso de transformacién

B I Porcentaje
Suero Lacteo | WPC

Agua 93.00% | 3.50%
Grasa 0.30% | 5.00%
Proteina 1.00% | 78.00%
Lactosa 4.90% | 4.00%
Ceniza 0.55%| 3.00%
Acido lactico 0.25%| 3.20%
Otros 0.00%| 3.30%

Lo que quiere decir que por cada 100 gr de Suero lacteo adquirido tenemos 93 de
agua y solo 0.9 gramos de proteina por lo que para conseguir 1 kg de WPC se
requiere de 78 kg de esta materia prima; por lo que se calcula la cantidad de
kilogramos de Suero Lacteo, obtenido de proveedores, necesario para cubrir

nuestra demanda.
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REQUERIMIENTOS DE PRODUCCION
ARIO DEMANDA DE | CANT. REQ. DE
WPC LACTOSUERO
2016 0.00 0.0
2017 5,052.90 394,126.5
2018 5,286.83 412,372.9
2019 5,567.17 434,239.2
2020 5,850.63 456,348.8
2021 6,093.78 475,314.9
2022 6,350.32 495,325.3
2023 6,575.50 512,888.7
2024 6,772.19 528,230.7
2025 6,932.82 540,760.3
2026 7,048.24 549,762.6

B. REQUERIMIENTO DE AZUCAR

Se utiliza la demanda del proyecto para conocer el requerimiento de azucar,

donde ademas se tiene que la produccion requiere de un 13.33% de la materia

por lo que se tiene el siguiente resultado

REQUERIMIENTO DE

AZUCAR (EN KG)

ANO KILOGRAMOS
2016 0.00
2017 13333.50
2018 14090.74
2019 14838.48
2020 15568.70
2021 16269.46
2022 16928.19
2023 17529.40
2024 18054.87
2025 18484.43
2026 18794.59
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Con estos datos se calcula la demanda requerida:

USO DE AZUCAR EN PROYECCION DE DEMANDA

ANO | 1. INICIAL uUSoO SS REQ. [. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00 13333.504 140.91 13474.41 140.91
2018 140.91 14090.74027 148.38 14098.22 148.38
2019 148.38 14838.4832 155.69 14845.79 155.69
2020 155.69 15568.7008 162.69 15575.71 162.69
2021 162.69 16269.45707 169.28 16276.04 169.28
2022 169.28| 16928.18667 175.29 16934.20 175.29
2023 175.29 17529.4016 180.55 17534.66 180.55
2024 180.55| 18054.87253 184.84 18059.17 184.84
2025 148.38 18484.4288 187.95 18523.99 187.95
2026 187.95| 18794.59307 188.66 18795.30 188.66

C. REQUERIMIENTO DE MANTEQUILLA

Se utiliza la demanda del proyecto para conocer el requerimiento de mantequilla,
donde ademas se tiene que la produccion requiere de un 15.00% de esta materia

por lo que se tiene el siguiente cuadro:

REQUERIMIENTO DE
MANTEQUILLA (EN KG)
ANO KILOGRAMOS
2016 0
2017 15000.192
2018 15852.0828
2019 16693.2936
2020 17514.7884
2021 18303.1392
2022 19044.21
2023 19720.5768
2024 20311.7316
2025 20794.9824
2026 21143.9172
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Por lo que se tiene el siguiente requerimiento de produccion.

USO DE MANTEQUILLA EN PROYECCION DE DEMANDA

ANO l. INICIAL uso SS REQ. I. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00( 15000.19 158.52 15158.71 158.52
2018 158.52| 15852.08 166.93 15860.49 166.93
2019 166.93| 16693.29 175.15 16701.51 175.15
2020 175.15| 17514.79 183.03 17522.67 183.03
2021 183.03| 18303.14 190.44 18310.55 190.44
2022 190.44| 19044.21 197.21 19050.97 197.21
2023 197.21| 19720.58 203.12 19726.49 203.12
2024 203.12| 20311.73 207.95 20316.56 207.95
2025 207.95( 20794.98 211.44 20798.47 211.44
2026 211.44( 21143.92 212.24 21144.72 212.24

D. REQUERIMIENTO DE CHIPS DE CHOCOLATE BLANCO

Se utiliza la demanda del proyecto para conocer el requerimiento de chips de
chocolate, donde se tiene que la produccion requiere de un 8.33% de esta materia

se presenta en el siguiente cuadro:

REQUERIMIENTO DE CHIPS
DE CHOCOLATE (EN KG)
ANO KILOGRAMOS
2016 0
2017 8333.44
2018 8806.713
2019 9274.052
2020 9730.438
2021 10168.41
2022 10580.12
2023 10955.88
2024 11284.3
2025 11552.77
2026 11746.62
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Con estos datos se calcula los requerimientos de produccion necesarios,

considerando que se tiene un SS de 1%.

USO DE CHIPS DE CHOCOLATE BLANCO EN PROYECCION DE
DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. [. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 8333.44 88.07 8421.51 88.07
2018 88.07| 8806.71 92.74 8811.39 92.74
2019 92.74| 9274.05 97.30 9278.62 97.30
2020 97.30| 9730.44 101.68 9734.82 101.68
2021 101.68| 10168.41 105.80 10172.53 105.80
2022 105.80| 10580.12 109.56 10583.87 109.56
2023 109.56| 10955.88 112.84 10959.16 112.84
2024 112.84| 11284.30 115.53 11286.98 115.53
2025 115.53| 11552.77 117.47 11554.71 117.47
2026 117.47| 11746.62 117.91 11747.06 117.91

E. REQUERIMIENTO DE HARINA DE TRIGO

Conociendo que la produccion requiere de un 10.83% de esta materia se presenta

en el siguiente cuadro:

REQUERIMIENTO DE

HARINA DE TRIGO (EN KG)
ANO KILOGRAMOS
2016 0
2017 10833.47
2018 11448.73
2019 12056.27
2020 12649.57
2021 13218.93
2022 13754.15
2023 14242.64
2024 14669.58
2025 15018.6
2026 15270.61
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Por lo que se calcula el requerimiento de produccion considerando el SS de 1%.

USO DE HARINA DE TRIGO EN PROYECCION DE DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. [. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 10833.47 114.49 10947.96 114.49
2018 114.49| 11448.73 120.56 11454.80 120.56
2019 120.56| 12056.27 126.50 12062.20 126.50
2020 126.50| 12649.57 132.19 12655.26 132.19
2021 132.19| 13218.93 137.54 13224.29 137.54
2022 137.54| 13754.15 142.43 13759.04 142.43
2023 142.43| 14242.64 146.70 14246.91 146.70
2024 146.70| 14669.58 150.19 14673.07 150.19
2025 150.19| 15018.60 152.71 15021.12 152.71
2026 152.71| 15270.61 153.28 15271.18 153.28

F. REQUERIMIENTO DE HARINA DE TRIGO

Conociendo que los requerimientos para la demanda proyectada, y de acuerdo al

16.67% requerido de esta materia en el bien producido se presenta en el siguiente

cuadro:
REQUERIMIENTO DE
HARINA DE AVENA (EN KG)

ANO KILOGRAMOS
2016 0
2017 16666.88
2018 17613.43
2019 18548.1
2020 19460.88
2021 20336.82
2022 21160.23
2023 21911.75
2024 22568.59
2025 23105.54
2026 23493.24
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Con el cuadro anterior y calculando un SS de 1% se calcula el siguiente cuadro

de requerimiento de produccion.

USO DE HARINA DE AVENA EN PROYECCION DE DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. [. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 16666.88 176.13 16843.01 176.13
2018 176.13| 17613.43 185.48 17622.77 185.48
2019 185.48| 18548.10 194.61 18557.23 194.61
2020 194.61| 19460.88 203.37 19469.64 203.37
2021 203.37| 20336.82 211.60 20345.06 211.60
2022 211.60| 21160.23 219.12 21167.75 219.12
2023 219.12| 21911.75 225.69 21918.32 225.69
2024 225.69| 22568.59 231.06 22573.96 231.06
2025 231.06| 23105.54 234.93 23109.41 234.93
2026 234.93| 23493.24 235.82 23494.13 235.82

G. REQUERIMIENTO DE CACAO EN POLVO

Conociendo que los requerimientos de este producto para la demanda proyectada

(10.00%) se presenta en el siguiente cuadro:

REQUERIMIENTO DE
CACAO EN POLVO (EN KG)
ANO KILOGRAMOS

2016 0

2017 10000.13
2018 10568.06
2019 11128.86
2020 11676.53
2021 12202.09
2022 12696.14
2023 13147.05
2024 13541.15
2025 13863.32
2026 14095.94
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Finalmente, se calcula el requerimiento de Cacao en Polvo necesario en el

producto considerando el Stock de Seguridad del 1%.

USO DE CACAO EN POLVO EN PROYECCION DE DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. I. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 10000.13 105.68 10105.81 105.68
2018 105.68| 10568.06 111.29 10573.66 111.29
2019 111.29| 11128.86 116.77 11134.34 116.77
2020 116.77| 11676.53 122.02 11681.78 122.02
2021 122.02| 12202.09 126.96 12207.03 126.96
2022 126.96| 12696.14 131.47 12700.65 131.47
2023 131.47| 13147.05 135.41 13150.99 135.41
2024 135.41| 13541.15 138.63 13544.38 138.63
2025 138.63| 13863.32 140.96 13865.65 140.96
2026 140.96| 14095.94 141.49 14096.48 141.49

H. REQUERIMIENTO DE BICARBONATO DE SODIO

Se utiliza la demanda del proyecto para conocer el requerimiento de Bicarbonato

De Sodio, donde se tiene que la produccién requiere de un 1.67% de esta

materia.
REQUERIMIENTO DE
BICARBONATO DE SODIO (EN
KG)

ANO KILOGRAMOS
2016 0

2017 1666.688
2018 1761.343
2019 1854.81
2020 1946.088
2021 2033.682
2022 2116.023
2023 2191.175
2024 2256.859
2025 2310.554
2026 2349.324
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Se calcula el requerimiento de Bicarbonato de sodio en el producto considerando

el Stock de Seguridad del 1%.

USO DE BICARBONATO DE SODIO EN PROYECCION DE DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. I. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 1666.69 17.61 1684.30 17.61
2018 17.61| 1761.34 18.55 1762.28 18.55
2019 18.55| 1854.81 19.46 1855.72 19.46
2020 19.46| 1946.09 20.34 1946.96 20.34
2021 20.34| 2033.68 21.16 2034.51 21.16
2022 21.16| 2116.02 21.91 2116.77 21.91
2023 21.91| 2191.18 22.57 2191.83 22.57
2024 22.57| 2256.86 23.11 2257.40 23.11
2025 o M8 » Z31EIS5 23.49 2310.94 23.49
2026 23.49| 2349.32 23.58 2349.41 23.58

I. REQUERIMIENTO DE SAL

Para el célculo de requerimiento de Sal se utiliza la demanda del proyecto, donde

se conoce que la produccién requiere de un 1.67% de esta materia.

REQUERIMIENTO DE SAL
(EN KG)
ANO KILOGRAMOS
2016 0
2017 1666.688
2018 1761.343
2019 1854.81
2020 1946.088
2021 2033.682
2022 2116.023
2023 2191.175
2024 2256.859
2025 2310.554
2026 2349.324

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM ~2  DE SANTA MARIA

Finalmente, se calcula el requerimiento de Sal requerido necesario en el producto,

considerando el 1% de SS impuesto.

USO DE SAL EN PROYECCION DE DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. I. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 1666.69 17.61 1684.30 17.61
2018 17.61| 1761.34 18.55 1762.28 18.55
2019 18.55| 1854.81 19.46 1855.72 19.46
2020 19.46| 1946.09 20.34 1946.96 20.34
2021 20.34| 2033.68 21.16 2034.51 21.16
2022 21.16| 2116.02 21.91 2116.77 21.91
2023 21.91| 2191.18 22.57 2191.83 22.57
2024 22.57| 2256.86 23.11 2257.40 23.11
2025 o M8 » Z31EIS5 23.49 2310.94 23.49
2026 23.49| 2349.32 23.58 2349.41 23.58

J. REQUERIMIENTO DE HUEVOS DE GALLINA REVUELTOS

Para el célculo de requerimiento de Huevos de Gallina se utiliza la demanda del

proyecto, donde se conoce que la produccion requiere de un 16.67% de esta

materia.
REQUERIMIENTO DE SAL
(EN KG)

ANO KILOGRAMOS
2016 0

2017 16666.88
2018 17613.43
2019 18548.1
2020 19460.88
2021 20336.82
2022 21160.23
2023 21911.75
2024 22568.59
2025 23105.54
2026 23493.24
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Con estos datos se calcula el requerimiento de Huevos de gallina batidos

necesarios, considerando el 1% de Stock de Seguridad.

USO DE HUEVOS EN PROYECCION DE DEMANDA
ANO l. INICIAL uso SS REQ. [. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00| 16666.88 176.13 16843.01 176.13
2018 176.13| 17613.43 185.48 17622.77 185.48
2019 185.48| 18548.10 194.61 18557.23 194.61
2020 194.61| 19460.88 203.37 19469.64 203.37
2021 203.37| 20336.82 211.60 20345.06 211.60
2022 211.60| 21160.23 219.12 21167.75 219.12
2023 219.12| 21911.75 225.69 21918.32 225.69
2024 225.69| 22568.59 231.06 22573.96 231.06
2025 231.06| 23105.54 234.93 23109.41 234.93
2026 234.93| 23493.24 235.82 23494.13 235.82

K. REQUERIMIENTO DE ACIDO ASCORBICO (E300)

Para el calculo de requerimiento de E300 se utiliza la demanda del proyecto,

donde se conoce que la produccion requiere de un 0.83% de esta materia.

REQUERIMIENTO DE ACIDO
ASCORBICO (EN KG)
ANO KILOGRAMOS

2016 0

2017 833.344
2018 880.6713
2019 927.4052
2020 973.0438
2021 1016.841
2022 1058.012
2023 1095.588
2024 1128.43
2025 1155.277
2026 1174.662
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Utilizando el cuadro anterior, se calcula el requerimiento de E300 en el producto

considerando el Stock de Seguridad del 1%.

USO DE ACIDO ASCORBICO (E300) EN PROYECCION DE DEMANDA

ANO [. INICIAL uso SS REQ. I. FINAL
2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 0.00 833.34 8.81 842.15 8.81
2018 8.81 880.67 9.27 881.14 9.27
2019 9.27 927.41 9.73 927.86 9.73
2020 9.73 973.04 10.17 973.48 10.17
2021 10.17| 1016.84 10.58 1017.25 10.58
2022 10.58| 1058.01 10.96 1058.39 10.96
2023 10.96| 1095.59 11.28 1095.92 11.28
2024 11.28| 1128.43 11.55 1128.70 11.55
2025 11.55| 1155.28 11.75 1155.47 11.75
2026 11.75| 1174.66 11.79 1174.71 11.79

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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L. CUADRO RESUMEN DE REQUERIMEINTO DE MATERIA PRIMA

Con todos los datos calculados anteriormente se tiene los siguientes requerimientos de produccion.

REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA ANUAL (en Kilogramos)

ELEMENTOS

- : _ TOTAL A

ANO | Azlcar Manteq Chocolat | Harina | Harina WPC |Cacaoen| B.de Sal Huevode| .0 |PRODUCIR
morena " [ eBlanco | de Trigo [de Avena| (80%) polvo Sodio Comun gallina
Porc. 13.33%| 15.00% 8.33% | 10.83%| « 16.67% 5.00%| 10.00% 1.67% 1.67% 16.67% 0.83% 100.00%
REQUERIMIENTOS PARA PRODUCCION

2016 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
2017 |113,474.41]15,158.71| 8,421.51|10,947.96(16,843.01| 5,052.90|10,105.81| 1,684.30| 1,684.30| 16,843.01| 842.15| 101,058.09
2018 (14,098.22| 15,860.49| 8,811.39|11,454.80|17,622.77| 5,286.83|10,573.66| 1,762.28| 1,762.28| 17,622.77| 881.14| 105,736.63
2019 (14,845.79|16,701.51| 9,278.62|12,062.20|18,557.23| 5,567.17|11,134.34| 1,855.72| 1,855.72| 18,557.23 927.86| 111,343.39
2020 |15,575.71|17,522.67| 9,734.82|12,655.26|19,469.64| 5,850.63]11,681.78| 1,946.96| 1,946.96| 19,469.64| 973.48| 116,827.55
2021 116,276.04] 18,310.55(10,172.53| 13,224.29 20,345.06| 6,093.78]12,207.03| 2,034.51| 2,034.51| 20,345.06| 1,017.25| 122,060.60
2022 (16,934.20( 19,050.97|10,583.87 | 13,759.04 | 21,167.75| 6,350.32|12,700.65| 2,116.77| 2,116.77| 21,167.75| 1,058.39| 127,006.49
2023 117,534.66]19,726.49( 10,959.16 | 14,246.91(21,918.32| 6,575.50]13,150.99( 2,191.83| 2,191.83| 21,918.32| 1,095.92| 131,509.92
2024 (18,059.17|20,316.56|11,286.98| 14,673.07 | 22,573.96| 6,772.19|13,544.38| 2,257.40| 2,257.40| 22,573.96| 1,128.70| 135,443.76
2025 (18,523.99( 20,798.47|11,554.71| 15,021.12| 23,109.41| 6,932.82|13,865.65| 2,310.94| 2,310.94| 23,109.41| 1,155.47| 138,692.94
2026 (18,795.30(21,144.72|11,747.06| 15,271.18| 23,494.13| 7,048.24|14,096.48| 2,349.41| 2,349.41| 23,494.13| 1,174.71| 140,964.77
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ANEXO N°8: DESCRIPCION Y REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA

Para calcular el requerimiento de maquinaria se tiene los siguientes datos de las

madquinarias a adquirir. La maquinaria la dividiremos en 2 grupos:

I.  Maquinaria para la produccién de WPC, y

[I.  Maquinaria para la produccién de galletas.
Los datos se presentan a continuacion.
I. MAQUINARIA PARA LA PRODUCCION DE WPC
En la produccién del suero lacteo concentrado se utiliza la siguiente maquinaria.

A) Desmigador De Leche

Datos Técnicos
Marca RASAN
Modelo (lt.) FR 400
Productividad (It./hr.) 400
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afios) 10
Peso (Kg) 30
Requiere Interruptor Termo
(instalacion) magnético de 10 A

Costo y Lugar de Adquisicion
Empresa comercializadora Inoxidables RASAN
Costo Cotizado 4300 Délares
Garantia 1 afio
Local de Venta Av. Bajada Balta N° 524, Lima 18, Miraflores
Teléfono de Contacto +51 128197 42
Direccién Electronica www.inoxidablesrasan.com

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Observacion: Para un turno de trabajo de 8 horas diarias, se requiere adquirir 1

"desnatadora", para cumplir con la produccion necesaria.

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (hr.) 269.49

TMP = Productividad 400

ep = Eficiencia del Personal 0.9

U =Nivel de utilizacion 0.95
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
Numero de Maquinas 1

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS

MODELO | CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
FR 400 400 3200 1 3200

COSTO TOTAL 3200

B) Descremador de leche

Datos Técnicos
Marca Fischer

Modelo (It.) TINA Q 100 SOL

Productividad (lt./hr.) 350

Voltaje (v) 220

Suministro Monofasico

Vida util (afios) 10

Peso (Kg) 45
Requiere Interruptor Termo
(instalacion) magnético de 10 A

Costo y Lugar de Adquisicién

Empresa comercializadora FISCHER AGRO
Costo Cotizado 2100 Doélares
Garantia 1 afo

Av. Tomas Marsano 2455 — Ovalo de

Local de Venta Higuereta, Surquillo, Lima 34

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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+51 12717778
998 838 409
ventas@fischer-peru.com
www.fischer-peru.com

Teléfono de Contacto

Direcciéon Electrénica

Observacion: Para un turno de trabajo de 8 horas diarias, se requiere adquirir 1

"descremadora” para cumplir con la produccion necesaria.

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (hr) 269.49

TMP = Productividad 350

ep = Eficiencia del Personal 0.9

U =Nivel de utilizacién 0.95
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
Numero de Maquinas 1

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS

MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
TINA Q 100 SOL 350 2100 1 2100

COSTO TOTAL 2100

C) Pasteurizador de Leche

Datos Técnicos
Marca Omega
Modelo(s) (It.) GURI 1000
Capacidad (It./hr.) 500
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 80
Requiere Interruptor Termo
(instalacion) magnético de 60 A

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Costo y Lugar de Adquisicion

Empresa comercializadora FISCHER AGRO
Costo Cotizado 2900 Délares
Garantia 1 afo

Av. Horacio Urteaga 1729,
Jesus Maria. LIMA
+51 1 463 0192
+51 1 261 0786
ventas@primo.com.pe
http://www.primo.com.pe/

Local de Venta

Teléfono de Contacto

Direccion Electrénica

Observacién: Para un turno de trabajo de 8 horas diarias, se requiere adquirir 1

"pasteurizador” para cumplir con la produccion necesaria.

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (hr) 269.49
TMP = Productividad 500
ep = Eficiencia del Personal 0.9
U =Nivel de utilizacién 0.95
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
Numero de Maquinas 1

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS

MODELO | CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
GURI 1000 500 2900 1 2900

COSTO TOTAL 2900

D) Equipo de Filtracién

Datos Técnicos
Marca Perinox
Modelo(s) (It.) SUF750
Capacidad (It./hr.) 750
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 210
Requiere Interruptor Termo
(instalacion) magnético de 60 A

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Costo y Lugar de Adquisicion

Empresa comercializadora PERINOX S.A.
Costo Cotizado 4700 Délares
Garantia 2 afio
Local de Venta Av San Martin 234, Pueblo
Libre 15084
. +51 1 2063457
Teléfono de Contacto 958 094 875

importaciones@perinox.com.pe
http://www.interempresas.net/

Direcciéon Electrénica

Observacion: Para un turno de trabajo de 8 horas diarias, se requiere adquirir 2

"equipos de filtracion" para cumplir con la produccién necesaria.

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (hr) 269.49
TMP = Productividad 750
ep = Eficiencia del Personal 0.9
U =Nivel de utilizacién 0.95
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
Numero de Maquinas 1

La cantidad de maquinas requeridas es 1, pero al ser 2 procesos en los cuales se

necesita, en la microfiltracion y ultrafiltracion, se requiere 2 equipos.

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS

MODELO | CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
SUF750 750 4700 2 9400

COSTO TOTAL 9400

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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E) Equipo Spray Dryer

Datos Técnicos
Marca Top
Modelo(s) (It.) TP-5 Indicator
Ptencia (HP) 11.5
Capacidad (It./hr.) 1000
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afos) 10
Peso (KQg) 210
Requiere Interruptor Termo
(instalacion) magnético de 60 A

Costo y Lugar de Adquisicién

Empresa comercializadora IMGR
Costo Cotizado 11000 Délares
Garantia i afo
Importado de Brasil
Local de Venta Av. Jianye 416 zona sul de Jingiao de

Shangai da China
407-905-8249
0086-21-58386256
http://www.brazilcrusher.xyz/contact.php
info@zenithcrusher.com

Teléfono de Contacto

Direccion Electronica

Observacién: Para un turno de trabajo de 8 horas diarias, se requiere adquirir 1

“equipo de secado en spray" para cumplir con la produccion necesaria.

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (hr) 269.49
TMP = Productividad 1000
ep = Eficiencia del Personal 0.9
U =Nivel de utilizacién 0.9
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
NUumero de Maquinas 1
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En su investigacion no olvide referenciar esta tesis



mailto:info@zenithcrusher.com

UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM —-  DE SANTA MARIA

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS

MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD [ COSTO TOTAL
TP-5 Indicator 1000 11000 1 11000

COSTO TOTAL 11000

Il. MAQUINARIA PARA LA PRODUCCION DE GALLETAS
Para la produccién de galletas se requieren las siguientes maquinas.

A) Amasadora Industrial

Datos Técnicos
Marca NOVA
Modelo(s) (It.) Amasadora K25
Potencia (HP) 4
Capacidad (kg.) 40
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afos) 10
Peso (KQ) 220
Requiere Interruptor Termo
(instalacién) magnético de 60A

Costo y Lugar de Adquisicion

Empresa comercializadora NOVA PERU
Costo Cotizado 1900 Doélares
Garantia 1 afo
Local de Venta Av. Salaverry 1|_0|§/|9A_ Jesus Maria -
Teléfono de Contacto +51 1 614 4900 Anx: 1012-1013
997 547 084
Direccion Electrénica ventas@nova.pe

http://nova.pe/empresa/maguinaria.html

Observacioén: El proceso de Amasado, con su respectivo cargado y descargado
dura 20 min aproximadamente; por lo que la amasadora puede cumplir hasta 3

turnos por hora.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Capacidad lDuracmn_@e Turnos por | Capacidad
Capacidad de procesamiento (kg) aoperacion hora (kg) / Hora
por Hora (min)
40 20 3 120

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (unid./hr.) |70.48
TMP = Productividad (unid./hr.) 120
ep = Eficiencia del Personal 0.9
U =Nivel de utilizacién 0.9
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
Numero de Maquinas 1.

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD COSTO TOTAL
Amasadora K25 40 1900 1 1900
COSTO TOTAL 1900

B) Formadora de Panaderia

Datos Técnicos

Marca Italpan
Modelo(s) (It.)

Formadora ITP 600

Potencia (HP) 1
Capacidad (piezas/hora) 8500
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 195

Interruptor Termo
magnético de 60A

Requiere (instalacion)
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Costo y Lugar de Adquisicion
Empresa comercializadora MAQUIPAN PERU
Costo Cotizado 4600 Doélares
Garantia 1 afio

Local de Venta Av. Elmer Faucett 217 - San Miguel - LIMA
Teléfono de Contacto +51 1 452 4900
Direccion Electronica ventas@maquipam.com.pe

http://www.maquipan.com.pe/

Observacién: El proceso de Amasado, con su respectivo cargado y descargado
dura 20 min aproximadamente; por lo que la amasadora puede cumplir hasta 3

turnos por hora.

. . Capacidad Gramos po Galletas Capacidad
Capacidad de procesamiento (kg) Paquetes por (Unidades)
por Hora Paquete
70.48 45 4 6265.10

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (unid./hr.) |6265.10
TMP = Productividad (unid./hr.) 8500
ep = Eficiencia del Personal 0.9
U =Nivel de utilizacion 0.9
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
NUumero de Maquinas 1

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
Formadora ITP 600 8500 4600 1 4600
COSTO TOTAL 4600
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C) Horno Estéatico Automatico

Datos Técnicos
Marca NOVA
Modelo(s) (It.) Horno MAX 2000
Potencia (HP) 4
Capacidad (piezas/hora) 27648
Voltaje (v) 220
Suministro Trifasico
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 1520
Requiere (instalacion) Interrgptor Termo
magnético de 60A

Costo y Lugar de Adquisicion

Empresa comercializadora NOVA PERU
Costo Cotizado 14500 Doélares
Garantia 1 ano
Local de Venta Av. Salaverry 1|E)|§/|9A- Jesus Maria -
Teléfono de Contacto +51 1 614 4900 Anx: 1012-1013
997 547 084
Direccion Electrénica ventas@nova.pe

http://nova.pe/empresa/maguinaria.html

* Puede Procesar 864 panes 0 6912 galletas cada 15 minutos.

Observacion: El proceso de Amasado, con su respectivo cargado y descargado
dura 20 min aproximadamente; por lo que la amasadora puede cumplir hasta 3

turnos por hora.

: Duracion de :
: . Capacidad - Turnos por | Capacidad
Capacidad de procesamiento (kg) la operacion hora (kg) / Hora
por Hora (min)
5184 14 4.28571429 | 22217.1429
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NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (unid./hr.) | 22217.14
TMP = Productividad (unid./hr.) 27648
ep = Eficiencia del Personal 0.95
U =Nivel de utilizacion 0.95
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
NUumero de Maquinas 1

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
Horno MAX 2000 27648 14500 1 14500
COSTO TOTAL 14500

D) Envasadora de 3 Costuras Automética

Datos Técnicos
Marca FAMIPACK
Modelo(s) (It.) Envasadora Multicabezal
Potencia (HP) 4
Capacidad
(paqurt)ates/hora) e
Voltaje (v) 220
Suministro Trifasico
Vida util (afios) 10
Peso (Kg) 1100
Requiere (instalacion) Interruptor;’eeggzmagnetlco

Observacioén: El proceso de Amasado, con su respectivo cargado y descargado
dura 20 min aproximadamente; por lo que la amasadora puede cumplir hasta 3

turnos por hora.
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NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS
D = Demanda del Proyecto (unid./hr.) [1566.28
TMP = Productividad (unid./hr.) 5000
ep = Eficiencia del Personal 0.95
U =Nivel de utilizacién 0.95
m = nivel de stock de seguridad 0
p = Nivel de perdida 0
NUumero de Maquinas 1

CANTIDAD, PRECIO Y COSTO TOTAL DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
Envasadora 5000 7600 1 7600
Multicabezal
COSTO TOTAL 7600
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ANEXO N°9: REQUERIMIENTO DE EQUIPOS

Para el célculo de la inversion total se requiere de los siguientes equipos.

A) Tanque de Refrigeracion de Lacteos

Datos Técnicos
Marca Fischer
Modelo(s) (It.) 3500
Potencia (HP) 7.5
Capacidad (It.) 5000
Voltaje (v) 220
Suministro Monofasico
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 60
. 1 > Interruptor Termo
Requiere (instalacion) magnético de 60A

Costo y Lugar de Adquisicion
Empresa comercializadora FISCHER AGRO
Costo Cotizado 10000 Doélares
Garantia 1 ano
Av. Tomas Marsano 2455 —
Local de Venta Ovalo de Higuereta,
Surquillo, Lima 34
Teléfono de Contacto +51 12717778
998 838 409
Direccién Electrénica ventas@fischer-peru.com
www.fischer-peru.com

Observacion: Se va a requerir distintos tanques, tanto para la recepciéon de
Materia Prima como para el suero pasteurizado; dado que una materia esta

esterilizada y la otra no.
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e Se considera la eficiencia del personal al 100% ya que solo se encargan de
transportar y almacenar la materia; de igual manera se considera la
capacidad maxima; dado que solo es almacenamiento y no un proceso.

e Se considera 1 tanque de 5000 litros de capacidad y 2 de 1000 litros;
haciendo un total de 7000 litros; pero al requerirse en 2 etapas de
almacenamiento, las cuales no deben mezclarse las materias, se duplica la

cantidad de maquinas requeridas, una por proceso.

NUMERO DE MAQUINAS REQUERIDAS

D = Demanda del Proyecto (dia) |2155.93
TMP = Capacidad (dia) 5000

ep = Eficiencia del Personal

U =Nivel de utilizacion

m = nivel de stock de seguridad

p = Nivel de perdida

NUumero de Maquinas

R|o|lolk|k

CANTIDAD DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
Modelo 5000 3500 10000 2 20000
COSTO TOTAL 20000

B) Balanza (Hasta 200 kilogramos)

Datos Técnicos
Marca Suminco
Modelo(s) (It.) 7600 SS
Capacidad (kg.) 200
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 30
Requiere (instalacién) No
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Costo y Lugar de Adquisicion
Empresa comercializadora FISCHER AGRO
Costo Cotizado 550 Délares
Garantia 1 afno
Av. Tomas Marsano 2455 — Ovalo
de Higuereta, Surquillo, Lima 34
+5112717778
998 838 409
ventas@suminco-peru.com
http://suminco-peru.com/

Local de Venta

Teléfono de Contacto

Direcciéon Electrénica

Observacion: Para el pesaje, se va a considerar adquirir 3 balanzas; dos para el

area de procesado del suero lacteo y una para el area de produccion de galletas.

Costo y Lugar de Adquisicién

Empresa comercializadora

FISCHER AGRO

Costo Cotizado

250 Doélares

Garantia

1 ano

Local de Venta

Av. Toméas Marsano 2455 —

Lima 34

Ovalo de Higuereta, Surquillo,

Teléfono de Contacto

+5112717778

998 838 409

Direccion Electrénica

ventas@suminco-peru.com

http://suminco-peru.com/

CANTIDAD DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO | CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL
7600 SS 200 550 3 1650
COSTO TOTAL 1650
C) Balanza (Hasta 20 kilogramos)
Datos Técnicos
Marca Suminco
Modelo(s) (It.) IP68 ULTRA WATER
PROOF SCALE
Capacidad (kg.) 20
Vida util (afios) 10
Peso (KQg) 30
Requiere (instalacién) No

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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Observacion: Sélo se requiere una para el area de produccion de galletas.

CANTIDAD DE MAQUINAS REQUERIDAS

CAPACIDA PRECIO CANTIDA | COSTO
MODELO D ADQ. D TOTAL
IP68 ULTRA WATER PROOF
vl 20 250 1 250
COSTO TOTAL| 250

D) Carrito Transportador

El carrito transportador se manda a hacer donde a una empresa metalmecanica;
donde, en la cotizacion, dio un precio de adquisicion de 1300 nuevos soles 0 386
dolares. Por ser un equipo de produccion manual, la capacidad es un aproximado
de 300 kilogramos, dado por el fabricante. Se considera una cantidad de 2 carritos

transportadores, uno por area.

Descripcion
Capacidad Aproximada 300 Kilogramos
Cantidad a Adquirir 2 Unidades
Costo de Adquisicién 1300.00 Nuevos Soles

CANTIDAD DE MAQUINAS REQUERIDAS
MODELO CAPACIDAD PRECIO ADQ. CANTIDAD | COSTO TOTAL

PRECIO ADQ. 300 385.7035 2 771.407
COSTO TOTAL 771.407

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO N°10: CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA DE MAQUINAS

Para el célculo de costos de produccion se requiere los siguientes consumos de

energl’a, CON sus respectivos costos.

MAQUINA kW.hr. kW.Dia | kW.Mes | kW.Afo
Desmigador 1.50 12.00 250.00| 3,000.00
Descremador de Leche 1.50 12.00 250.00| 3,000.00
Pasteurizador 1.00 8.00 166.67( 2,000.00
Equipo de Filtracion 3.20 25.60 533.33| 6,400.00
Equipo Spray Dryer 2.50 20.00 416.67| 5,000.00
Amasadora industrial 1.50 12.00 250.00| 3,000.00
Formadora para Panaderia 1.50 12.00 250.00| 3,000.00
Horno Estatico Automatico 3.00 24.00 500.00| 6,000.00
E”"asadAcl’J"ti g%t‘?’cgos‘“ras 3.50| 28.00| 583.33| 7,000.00
Tanque de jeiygeracion de 6.00|  48.00| 1,000.00|12,000.00

lacteos

TOTAL CONSUMO 25.20 201.60| 4,200.00(50,400.00

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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ANEXO N°11: MANUAL DE FUNCIONES

MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Directorio de Socios

Lo conforman los socios accionistas de la empresa y son la maxima autoridad de
la misma. Se encargan de la toma de decisiones sobre asuntos de su

competencia. No estan incluidos en la plantilla de empresa.

Funciones:

v Designar al Gerente General de la empresa.

v Aprobar o desaprobar la gestion de la empresa. Y tomar decisiones de
acuerdo a los resultados econémicos.

v Desarrollar y modificar el reglamento interno y estatuto social de la empresa.

v Desarrollar auditorias internas.

v" Administrar el rendimiento del capital y las politicas de desembolso de
activos.

v" Analizar presupuestos, balances y estados financieros presentados por el

gerente general

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Gerente General

Es el representante legal y lider de la gestién estratégica de la empresa, puesto
designado por la junta de accionistas. Esta inscrito en la empresa como un

trabajador.

Departamento: Gerencia General

Reporta a: Directorio de Socios.

Objetivo del puesto: Coordinar e integrar todas las actividades de la empresa,

siendo el representante del directorio de la empresa.

Requisitos: Titulado(a) de la carrera profesional de Ingenieria Industrial,

Administracion de empresas o carreras afines.

Funciones:

v’ Liderar la gestion estratégica de la empresa.

v' Representar a la empresa frente a las autoridades y el directorio de la
empresa.

v Alinear y organizar a los distintos departamentos.

v Controlar el desempefio y velar por el cumplimiento de metas.

v' Proponer y ejecutar mejoras y soluciones a problemas internos de la

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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empresa.
v Ejecutar las decisiones encaminadas por los socios.
v" Asumir funciones de planeamiento estratégico.

v Presentar informes generales ante el directorio de la empresa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Secretaria

Personal de apoyo de la empresa, encargada de facilitar la comunicacién interna y

externa de la empresa.
Reporta a: Gerente General.
Departamento: Secretaria

Objetivo del puesto: Apoyar en las funciones de la empresa, asi como en la
comunicacion entre departamentos y la comunicacion con otras entidades;

ademas de recibir visitas.

Requisitos: Titulada o bachiller de la carrera profesional de Secretaria o Cs. de la

Comunicacion.
Funciones:

v Facilitar, procesar y archivar documentos de la empresa.

v Facilitar documentacion requerida a los departamentos de la empresa y al
Gerente General.

v' Atencién de llamadas y mensajes.

v' Estar pendiente de la transmision de expedientes.

v/ Comunicacioén con clientes o funcionarios requeridos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM <t DE SANTA MARIA

v Tener conocimiento de las entidades con las que se trabaja.

v' Atencion de visitas a la empresa.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Jefe de Departamento de “Administracién y Finanzas”

Encargado de gestionar, administrar y controlar los recursos econdémicos y

financieros de la empresa.

Reporta a: Gerente General.

Departamento: Administracion y Finanzas.

Objetivo del puesto: Administrar el cumplimento de metas de la empresa y
controlar los recursos financieros. Dirigir y controlar las actividades

administrativas.

Requisitos: Titulado(a) de la carrera profesional de Ingenieria Industrial,

Administracion de Empresas o Economia y Finanzas.

Funciones:

v" Administrar funciones de recursos humanos, nomina, prestamos, vacaciones
de trabajadores.

v Supervisar las funciones de contabilidad, control presupuestario, analisis
financiero, entre otros.

v Velar por el cumplimiento de metas del departamento.

v" Administrar el capital de trabajo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v Supervisar al personal bajo su cargo.

v Elaborar la documentacién requerida para las entidades publicas.
v' Apoyar en las gestiones legales de la empresa.

v" Mantener comunicacion con la gerencia y demas departamentos.

v Elaborar informe de cumplimiento de metas para la Gerencia General.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Administraciéon

Personal encargado de ejecutar los procesos administrativos del departamento e

implementar planes establecidos por el Jefe del departamento.

Reporta a: Jefe de departamento de “Administracion y Finanzas”.

Departamento: Administracion y Finanzas.

Objetivo del puesto: Elaborar planeamientos estratégicos para la empresa, e

implementar estos planes una vez aprobados.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial o Administracion de Empresas.

Funciones:

v" Controlar los recursos humanos de la empresa.

v' Implementar los planes estratégicos establecidos por el jefe del
departamento.

v Controlar el cumplimiento de metas del departamento.

v Verificar reportes financieros generados por Contabilidad y Finanzas.

v' Elaborar un informe sobre cumplimiento de su funcion al Jefe de

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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departamento.
v' Realizar seguimiento de pagos para su cancelacién oportuna.

v' Entregar cheques, pagos, a la némina de la empresa.
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Contabilidad y Finanzas

Encargados de elaborar reportes econdémicos, financieros y presupuestarios,

ademas de realizar los pagos a entidades publicas.

Reporta a: Jefe de departamento de Administracion y Finanzas.

Departamento: Administracion y Finanzas.

Objetivo del puesto: Gestionar recursos econémicos de la empresa.

Requisitos: Titulado(a) de la carrera profesional de Economia y Finanzas,

Contabilidad o carreras afines.

Funciones:

v Elaborar los Estados de Resultado y Balance General de la empresa.
v Controlar administraciéon de recursos monetarios de la empresa

v Elaborar reportes financieros de la empresa.

v Llevar control de la caja chica.

v Realizar pagos a las entidades publicas correspondientes.

v Elaborar y presentar informe a Jefe de departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPQSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Jefe de Departamento de “Logistica”

Encargado de la administracion, control y optimizacion de la cadena de suministro

de la empresa.

Reporta a: Gerente General

Departamento: Logistica.

Objetivo del puesto: Verificar y controlar la inversion en adquisiciones de materia
prima, administrar almacenes materia prima y producto terminado y verificar la
distribucion del producto terminando a los clientes. Mantener comunicacioén con

los demas departamentos de la empresa.

Requisitos: Titulado de la carrera profesional de Ingenieria Industrial.

Funciones:

v' Gestionar el presupuesto de costos de adquisiciones, de proceso de
produccion y distribucién de productos.

v Controlar la inversion en costos de adquisiciones de material de oficina.

v Verificar documentacion generada en su departamento.

v" Verificar el cumplimiento de metas del departamento.

v Supervisar al personal bajo su cargo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v' Gestionar relacion con proveedores, clientes y todos aquellos que
intervengan en la cadena de suministros.
v' Optimizar la preparacion y distribucién de productos a los clientes.

v’ Elaborar y presentar informes al gerente general.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Compras

Encargado del control de adquisidores de materia prima e insumos para la
produccion asi como la adquisicion de material de oficina para la empresa y

proveerlo al area o departamento respectivo.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Logistica’

Departamento: Logistica.

Objetivo del puesto: Comunicarse con proveedores materia prima y elaborar

presupuestos para presentarlos al jefe de departamento.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial o Administracion de Empresas.

Funciones:

v' Manejar cartera de proveedores y buscar nuevas alternativas y futuros
proveedores.

v" Mantener comunicacion con proveedores y evaluar costos de adquisicion de
materia prima, insumos y demas elementos necesarios en la produccion.

v' Encargados de elaborar el presupuesto de costos de adquisicién de

materiales de oficina.
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v' Controlar el inventario de materia prima, y realizar las compras necesarias
segun programa.
v Elaborar 6rdenes de compra, para aprobacion del jefe de departamento.

v Elaborar informe para el jefe de departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Ventas

Encargado de planear y ejecutar la venta de productos asi como la comunicacién

con los clientes.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Logistica”

Departamento: Logistica.

Objetivo del puesto: Comunicarse con los distribuidores y clientes de la

empresa, dar seguimiento y control a todas las actividades de ventas.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial o Administracion de Empresas.

Funciones:

v Elaborar pronésticos de ventas de productos.

v' Mantener relacion con almacén de producto terminado y controlar el
inventario.

v' Mantener comunicacion con Departamento de Mercadotécnica para
desarrollo de campafias publicitarias.

v Determinar el precio de venta del producto.

v Elaborar guias de remision, facturas y boletas de venta para clientes.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v Controlar las cobranzas a clientes de acuerdo al cronograma de pagos

v Elaborar informe para el jefe de departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Almacén

Encargado de controlar las existencias en los almacenes, recibir mercaderia de

proveedores y preparar rdenes para la distribucion.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Logistica”

Departamento: Logistica.

Objetivo del puesto: Mantener un control del area de almacenes y comunicarse

con las distintas areas dentro del departamento de Logistica y Produccion.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial o Ingenieria de Materiales.

Funciones:

v' Control de existencias en almacenes de materia prima y producto terminado,
asi como en los tanques de refrigeracion.

v" Recepcion de Materia Prima de proveedores.

v Categorizar elementos dentro los almacenes.

v' Mantener un stock en base a metodologia FIFO (First IN, First Out).

v Preparar 6rdenes para distribucion y venta.

v' Mantener comunicacién con areas de Compra y Venta.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v Preparar materia prima para procesamiento.

v Elaborar informes para jefe de departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Jefe de Departamento de “Produccién”

Encargado de planificar y gestionar los materiales y recursos humanos durante el
proceso productivo; garantizando la calidad de los productos y la seguridad en el

area de trabajo.

Reporta a: Gerente General

Departamento: Produccion.

Objetivo del puesto: Planificar y controlar la produccion de la empresa,
manejando los recursos, materiales y capital humano, que sean necesarios para

el cumplimiento de metas.

Requisitos: Titulado(a) de la carrera profesional de Ingenieria Industrial o

Ingenieria de Industrias Alimentarias.

Funciones:

v Desarrollar programas de produccion de acuerdo a metas establecidas.

v Controlar la produccién, analizando el proceso productivo.

v' Determinar los estandares de calidad requeridos, mediante criterios
establecidos por el Codex Alimentarius.

v Controlar el coste de mano de obra dentro del departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v' Garantizar la seguridad durante el cumplimiento de labores.

v' Planificar mantenimientos preventivos a maquinaria 'y equipos
periddicamente.

v Verificar documentacion generada en su departamento.

v Velar por el cumplimiento de metas del departamento.

v Elaborar y presentar informes al gerente general.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Produccion

Encargado de ejecutar los planes de produccién de acuerdo al cronograma

establecido por el jefe de departamento.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Produccion”

Departamento: Produccion.

Objetivo del puesto: Ejecutar planes de produccion controlando el cumplimiento
de funciones por parte de los operarios, elaborando informes para el jefe del

departamento.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial o Ingenieria de Industrias Alimentarias.

Funciones:

v' Implementar los programas de producciéon encargados por el jefe de
departamento.

v Controlar la produccién y generar informes sobre el cumplimiento de metas.

v Asignar labores a operarios de maquinarias.

v' Mantener comunicacion con el area de almacén.

v Elaborar documentacién pertinente sobre produccién, materiales utilizados y

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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producto elaborado.

v Elaborar y presentar informes para analisis de jefe de departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Control de Calidad

Encargado de controlar la calidad de los insumos y materias utilizadas en el

proceso productivo; asi como controlar la calidad del producto final producido.
Reporta a: Jefe de Departamento de “Produccion”
Departamento: Produccion.

Objetivo del puesto: Planificar controles de calidad a materias primas, insumos y

productos terminados

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria
Industrial, Ingenieria de Industrias Alimentarias, Ciencias de la Salud, Ingenieria

Quimica o carreras afines.
Funciones:

v Velar por el cumplimiento con procesos de gestién de la calidad e inocuidad
durante proceso productivo.

v Realizar control de calidad a materia prima e insumos que intervengan en el
proceso productivo.

v Elaborar muestreos garantizando la calidad del producto final.

v Elaborar un informe sobre desempefio durante el proceso productivo.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v Capacitar a personal sobre manejo de la materia prima y producto final.

v' Mantener contacto con personal de produccién y operarios.

v Controlar la produccién y generar informes sobre el cumplimiento de metas.
v Elaborar documentacioén pertinente.

v Elaborar y presentar informes para analisis de jefe de departamento.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Sequridad Industrial

Encargado de velar de la seguridad industrial durante el proceso productivo,
ademas de ejecutar el mantenimiento a maquinaria y equipos establecidos por el

jefe de departamento.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Produccion”

Departamento: Produccion.

Objetivo del puesto: Analizar las situaciones de riesgo en el area productiva y
garantizar la seguridad de los trabajadores durante la jornada operativa, ejecutar

mantenimiento preventivo a maquinaria y equipos de la empresa.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial, Ingenieria Civil o Ingenieria de Seguridad Industrial.

Funciones:

v Analizar situaciones de riesgo en el area de trabajo y elaborar informe.
v Elaborar informe sobre incidentes y accidentes en el area de trabajo.
v' Garantizar la seguridad industrial.

v Capacitar a personal en el area de trabajo.

v' Coordinar mantenimiento preventivo a maquinas y equipos.

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos
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v' Realizar simulacros preventivos frente accidentes y como actuar durante
esas situaciones.

v' Mantener contacto con personal de produccién, control de calidad y
operarios.

v Elaborar documentacién pertinente.

v Elaborar y presentar informes para analisis de jefe de departamento.
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Jefe de Departamento de “Mercadotécnia”

Encargado de desarrollar estrategias de Marketing a corto y largo plazo, elaborar
estudios de mercado concernientes a oferta y demanda del producto y encargado
de desarrollar campafias publicitarias a fin de dar a conocer los productos de la

empresa.

Reporta a: Gerente General

Departamento: Mercadotécnia.

Objetivo del puesto: Desarrollar estrategias de Marketing para garantizar el
posicionamiento de la marca en el mercado, promocionar el producto utilizando
los medios de comunicacion pertinentes, identificar las plazas o lugares de venta
Optimos para la distribucion y con ayuda del departamento de produccion y ventas

determinar el precio 6ptimo para ofertar el producto elaborado.

Requisitos: Titulado(a) de la carrera profesional de Ingenieria Industrial,

Ingenieria Comercial o Marketing.

Funciones:

v Planificar estudios de mercado para conocer la situacién de la oferta y

demanda del producto.
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v' Elaborar proyecciones de oferta y demanda futuras.

v Disefiar el Plan de Marketing de la empresa.

v' Ser lider de equipo durante las actividades relacionadas por este
departamento.

v' Gestionar las relaciones de la empresa con sus clientes.

v Velar por el cumplimiento de metas del departamento.

v' Elaborar y presentar informes al gerente general.
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de “Mercadotécnia”

Encargado de implementar y controlar las estrategias de Marketing establecidas
por el jefe de departamento, ejecutar los estudios de mercado planificados y

encargarse de gestionar las campafias publicitarias de la empresa.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Mercadotécnia”

Departamento: Mercadotécnia.

Objetivo del puesto: Implementar las estrategias de Marketing determinadas por
el jefe de departamento, contribuir al equipo en el desarrollo de ideas para la

promocién del producto y realizar las actividades de campo asignadas.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria

Industrial, Ingenieria Comercial o Marketing.

Funciones:

v Ejecutar estudios de mercado establecidos.

v" Ayudar en la elaboracion de proyecciones de oferta y demanda futuras.
v Aportar ideas para el desarrollo del Plan de Marketing de la empresa.

v' Mantener comunicacion con todo el equipo de marketing de la empresa.

v' Cumplir con las tareas asignadas y metas del departamento.
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v Elaborar y presentar informes detallados sobre las actividades realizadas al

jefe de departamento.
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MANUAL DE FUNCIONES

VERSION N°: 001
EMPRESA:

FECHA APROBACION: 02-04-2016

Personal de Disefio Web

Encargado de desarrollar la pagina web y redes sociales de la empresa.

Reporta a: Jefe de Departamento de “Mercadotécnia”

Departamento: Mercadotécnia.

Objetivo del puesto: desarrollar la pagina de web de la empresa, manejar redes
sociales promocionando los productos, actualizar los datos electrénicos

constantemente y ser personal de atencion al cliente por los medios electrénicos.

Requisitos: Titulado(a) o Bachiller de la carrera profesional de Ingenieria de
Sistemas, Cs. de la Computacion, Ingenieria de Telecomunicaciones o Técnico en

“Disefio de paginas Web”.

Funciones:

v Desarrollar y actualizar pagina web de la empresa.

v' Crear y mantener paginas de redes sociales.

v' Mantener comunicacion con clientes via virtual.

v' Promocionar la marca del producto mediante campafias publicitarias
virtuales.

v' Cumplir con las demas tareas asignadas por el jefe del departamento.
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v Elaborar y presentar informes sobre las actividades realizadas al jefe de

departamento.
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ANEXO N°12: CALCULO DEL PROMEDIO PONDERADO DE COSTO DE

CAPITAL (WACC)

Para el calculo del WACC se tienen las siguientes formulas:

WACC = *(Kg*(1-T))+ ¢

(C+D) (Ka = C ) (C+D) ¢

Donde: K, = Ry + 8% (R, — Ry) + R,

v' Ke = Costo de Capital o Costo de Oportunidad.

v' C = Capital Aportado.

v" D = Deuda Financiera.

v K4 = Costo de Deuda.

v' T =Tasa de impuesto a las ganancias.

v' Rf=Tasa Libre de Riesgo.

v' 3 = Beta (Riesgo sistematico de la empresa).

v R = Retorno Esperado de Mercado.

v R, = Riesgo Pais.

Tenemos que:
a) Tasa Libre de Riesgo (Ry)
Nombre Rendimiento  Anterior Maximo Minimo Var. : Var.% = Hora -

B Peri 9 afios 6,765 6,765 6765 6,765 -0,060 0,88% 04504 Q@
B Peri 15 aiios 7.445 7.445 7.445 7.445 0,000 0,00% 0503 Q@
B Pert 20 afios 7,505 7,505 7,505 7505 -0,020 0,27% 04504 Q
B Peri 30 afios 7,845 7,845 7,845 7.845 -0,020 0,25% 04504 Q@

b) Retorno Esperado de Mercado (Rn)
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L Indices Sectoriales y Subsectoriales

Sector Subsector Indice dial%) mes{%) afo{%) anho$(%)
SP/BVL FINANCI §58.82 -1.32 528 27.50 28.20
SP/BVL INDUSTR 148.38 3.24 §.44 §.30 522
SP/BVL MIMIMNG 185.50 3.20 10.81 13.57 12.42
SPIBVL SERVICES 370.20 1.63 1.45 -4.02 -5.80
SP/BVL CONSUMER 530.57 0.03 4 35 1.17 0.14
SP/BVL ELECTRIC 370.20 1.63 1.45 -4.82 -5.88
SP/BVL CONSTRUC 180.43 2.74 7.24 B.14 7.04
SP/BVL JUMIORS 232 85 0.22 -1.88 78.38 77.53

c) Riesgo Pais (Rp)

o PERU - Riesgo Pais (Embi+ elaborado por JP Morgan)

) MENSUAL ANUAL HISTORICO
OLTIMO 2 40 350.000
ANTERIOR SULI
240
0,00%
. 7 o
WARIACION PORCENTUAL
200.000
. 04/02/16 11/02/16 18/02/16 25/02/16 03/03/16 10/03/
VARIACIGON PUNTOS 0
MAX. HISTORICO 7222 -07/08/2002
MiN. HISTORICO 184,74 - 26/01/2007

Con estos datos calculamos el valor de Beta y el Costo de Oportunidad:

CALCULO DE BETA (METODO PROXI)
Bu (Beta Operativo) 0.72
t (Tasa de Impuesto a la Renta) 30%
D/C (Relacion de Deuda/Capital) | 0.428571
BL (Beta Apalancado) 0.936

CALCULO DE COSTO DE
OPORTUNIDAD (Ke)
Rf (Tasa Libre de Riesgo) 6.77%
BL (Beta Apalancado) 0.936
Rm (Retorno Esperado de
Mercado) 5.22%
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Rp (riesgo Pais) 2.40%
Ke (Costo de Oportunidad o
Capital) 7.72%

Finalmente se calcula el WACC:

CALCULO DE WACC
D (Deuda) 30.00%
C (Capital) o E 70.00%
Kd (Costo de Deuda Financiera) [12.00%
t (Tasa de Impuesto a la Renta) 30%
Ke (Costo de Capital) 7.72%
WCAA 7.92%
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ANEXO N°13: COMPORTAMIENTO Y DISTRIBUCIONES DE VARIABLES

DISTRIBUCION DE LA DEMANDA

21 valores Divid vista 20 mostrados
Gréafico de comparacion
020 Distibucidn | AD | Vel PAD | KS | ValorPKS | Chi-cuadredo | Vlor P Chi-cuadrado | Farémelros
s mt |ee 2517 — s 9048 — Minimo=2.767.25Méximo=140.030 46:Alk=2.2
' 4 |BetPERT 682 — 5238 — Minimo=9,50222,Mss probable=142,200.00:M5
018 Ly 58401 0000 4318 0000 485238 0,000 Tase=000
014 || Edremomaimo 18366 0000 210 0000 17,6667 0,000 Mss probable=100.464.33 Escala=24.895.69
E o 5487 0160 13% 03% 2048 0,242 Més probable=127,623 61 Escala=17.777.80
Bz 128 [Ganms 1.1548 000 17 0084 18667 —— Ubicacién=-750,387 53 Escala=397 87 Forma=3
S — H 5 5 |Logarimiconor 15727 L 0000 1.6667 - Ubicacién=-55 454 51, Media=116.432 87 Desv
Bom ||, 3 |cosics 718 003 1903 0000 5238 0469 Media=120,016.90 Escala=15,320.77
8 8" |Normal 11083 000 1780 0om 16867 0197 Media=115,988.70 Desv est-28397.43
W3 (1 |Pareio 52450 — aEm 481429 0,000 Ubicacion=32.902.04;Forma=0.82192
0 f f ] I 10311 —~ T 1.6667 ~ Punto medio=115.988. 70 Escala=25 124 44Gra
o :H:WH;WF ||, [miengur 43030 - e 73610 - Minimo=9,50222:Més probable=142200.00:M5
' L Uniforme 76652 0000 M7 0000 14,2381 0,000 Minimo=29,985.68: Maximo=147.078.83
000 L~ T y / 0wt 5500 0137 1 0326 048 — Ubicacién=17 £54 338 84 Escala=17.782.0105
40.000,00 60.000,00 80.000,00 100.000,00 120.000,00 140,000, 00
—Rango de ajuste 1, tipo de distribucién Extremo minimo
[ valores de datos
[¥] Editr tres aceptar [ Aceptar | [ Cancelar | [ Ayuda
Mombre: 126 % | &)

Distribucion Extremo minimo

Probabilidad

40.000,00 50.000,

2

50.000,00 100.000,00 120.000,00 140.000,00 150.000,00

’ -Irfinito

EF ‘ Infirito EZ
Mas probable|127.623,61 i E™ Escala 17.777.80 - T

DISTRIBUCION DEL PRECIO DE VENTA DEL PRODUCTO
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42 valores Divid vista 42 mostrados
Grafico de comparacion
Distribucicr Valor PAD | K-S | ValorPKS | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrado | Parémelros
016 m r7 T 338 0,243 Minimo=1.08:Méximo=2.02:Afa=0.72376:Beta=0.66
vleibull 1561 0000 143810 0,006 Ubicacién=0.4% Escalz=1.19:Forma=3.50338
014 m = -8 |Logistica 611 0,000 143810 0,013 Media=1.57.Escalo=0.13
Normal 1621 0,000 12,0952 0,034 Media=1.56:Desv est=0.31
= i 5 |Gamma 163 0,000 12,0852 0017 Ubicacién=-8.05:Escala=0.01;Forma=338
8ol | | 3 |Edemominima 11626 674 0000 75238 0,185 Més probable=1.71 Escalz=0.27
=" 492 |Logaritmico nor 1,2069 1496 0,000 12,0952 0,017 Ubicacién=0.00;Media=1.57. Desv est=0.32
8 oo [ 1| S |[edemomiximo 12922 1857 0010 12,0952 0,034 Mas probable=1.41:Escala=0.28
£ M m 39 Uniforme 13133 1336 0363 143810 0,013 Minimo=1.08;Méximo=2.02
006 - f——|— 1 t de Student 2367 2006 12,0952 0,017 Punto. medio=156 Escala=).14Grados de libert
m 12 |Parcio 32528 2501 27,333 0,000 Ubicacién=1.09;Forma=2.93629
e 11t 4 Triangular 44449 — 287 265714 0,000 Minimo=0.96:Mss probable=2.00: Méximo=2.01
002 ] (I I | Ll -+ |Exponencial 125278 0000 5050 0,000 126,0000 0,000 Tasa=064
Betz PERT 15,6855 - ;M 505714 0,000 Minimo=1.08;Mss probable=1.57, Méximo=2.02
000 ' T T ’ ’ " o
1,10 120 1,30 1,40 150 180 170 1,80 1,90 2,00
‘ — Rango desjuste 1, lipe de distribucion Bea [T Valores de datos

A e
MNombre: |M21 gl

Distribucion Beta

5
B
8
3
g
3
3
-
f

2,00

P10

Minimo| 1,06
Mz 09205873221 20491

| e |
=
&
F:
P
2
| ]

.

1 4k
1 4k

DISTRIBUCION DEL PRECIO DE LA MATERIA E INSUMOS UTILZIADOS

DISTRIBUCION DEL AZUCAR

28 valores Dividir vista 28 mostrados
Grafico de comparacion
ValorPAD | K-S | ValorPK-S | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrado | Parémetros
021 o [RES N Fi) 0259 8285 0,628 Mas probable=1 80 Escala=0.28
Log EiH 0078 1204 0,258 5285 0,335 Ubicacién=0.00; Media=1.96 Desv est=0.32
018 5 |weibull 5608 0085 1260 0248 9288 0,335 Ubicacién=0.98;Escala=1.08;Forma=3.36781
Gamma 5654 o113 1272 0298 5286 0,335 Ubicacién=0 28 Escalz=0.06:Forma=28 44311
- - L4 T |Logisica 5033 0073 1242 0207 5286 0,623 Media=1.36:Escala=0 19
8 [Nomal 072 0.105 1325 0241 5286 0,623 Media=1.96:Desv est=.32
_ 35 |Exremominimo a4 0010 1590 0.082 66429 0,036 Mas probable=2.11: Escala=0.29
3 [tde Student 12191 1590 66429 0,010 Punto medio=T96Escala=). 14:Grados de libert
7 |, @ |Uniforme 14420 1820 0228 30714 0.215 Minimo=1.37: Méximo=2.43
006 | Beta 15138 176 5286 - Minimo=1.43:Maximo=2.52:fa=0 9981 1:Beta=
Triangular 28226 2007 6.2857 0,012 Minimo=1.20: Ms probable=2 40:Méximo=2 42
003 [ S 1 Pareto 20022 2819 92,5000 0,009 Ubicacién=1.38 Forma=2 99402
:M: Betz PERT 57512 — 204 6.6429 0,010 Minimo=1.43;Més probable=195:Méxima=2.52
000 L ! ; 7 ; v " ! o 91127 000 5110 0000 509286 0,000 Tasa=051
140 180 180 170 130 1% 200 210 220 230 240
— Rango deajuste 1, tipo de distribucion Extremo maximo
[ valores dedatos
z e
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MNombre: |AET7

hal
(@

Distribucion Extremo maximo

Probabilidad

1,40 1,60 1,80 2,00 2,20 2,40 2,50 2,80 3,00 3,20

|

’ -Infinito ? ‘ Irfinito
Mas probable| 1,80 - 5 Escala|0.28 2 5

DISTRIBUCION DE LA MANTEQUILLA

28 valores Dividr vista 28mosirados
Gréfico de comparacion [
Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK:S | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrodo | Parémeiros
@B 5 h 2863 — [z 55714 — Minimo=5.59;Méxmo=5.53,Afa=1.2492 Beta=1.17.
016 5 |Weibull 3088 023 138 0152 27183 0,089 Ubicacién=5.18 Escala=0.99;Forma=382313
) Normal 4527 0265 401 0174 37857 0,151 Media=6.08Desv est=0.26
014 M m * |Logaritmico ror 4528 0185 401 0116 37857 0,052 Ubicacién=-1187.02 Media=5.08 Desv est=0.26
= o -4 |Uniorme 7% 0853 130 0600 20000 0,368 Minimo=5.57 Méximo=6.53
& - ~ ~ |53 [Gamma 4905 0177 a6 0125 37857 0,052 Ubicacién=-2.02Escala=0.01:Forma=039
3 010 e e 9 |Logistics 4943 0155 1404 0079 37857 0,151 Media=6.08:Escala=0.16
g 3 2 |Extremo minimo 5207 010 1252 0317 27183 0.257 Més probable=5 20, Escala=0.23
e - i ¥ L5 8 |Extremo maximo 8375 009 1383 0182 55714 0,062 Mas probable=5.95;Escala=0.24
006 t de Student 14924 — 283 52143 0,022 Punto medio=6.08:Escala=0.11:Grados de libert
"2 |Trianguiar 15524 — 205 41429 0,042 Minimo=5.42:Mds probable=6.50:Mdxima=6.52
L — i Fareto 27097 2590 77183 0,021 Ubicacién=55¢; Forma=11.97485
omd il |, [|eewrERT 328m — 2w 52143 0,022 Minimo=5.59;M3s probable=6.08:Maxima=6.53
' ‘ ‘ Exponencizl 11,7879 0000 6022 0.000 12,0000 0,000 Tasa=0.16
ogo | ’ ? T ’ ’ ’ - o
5,80 570 5,80 5,90 .00 810 820 830 &40 650
‘ — Rango deajuste 1, lipe de distribucion Bea [T Valores de datos
Anteicr ] Ediar ras aceptar  [_Acepar ] [ Cancelar | [ Ayuda
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hal
(@

MNombre: |AETE

Distribucion Beta

Probabilidad

1
5,60 570 5,80 5,

1 1
5,00 510 5,20 5,30 540 550

3 -

‘ Infinito
Méximo | 6,53
Beta |1,17237128933603

’ -Infinito
Minima| 5,59
Alfa|1.24991575052543

| |
| |

1 4 b

1 4 b

DISTRIBUCION DEL CHOCOLATE BLANCO

28 valores Dividr vista 28 mostrados
Grafico de comparacion [
Distribugion | A-D | ValorPAD | KS | ValorPKS | Chi-cuadrado | Valor PChi-cuadrado | Parametros
014 n 4 1968 — 2.0000 — Minimo=14.88 Maximo=17.14;Alfa=1.38656.Bet
Ly [weibun 2653 0589 0834 0821 9286 0,335 Ubicacion=14.16:Escala=2.04:F orma=3 44633
012 Uniforme: 2951 0867 012 0836 2.0000 0.368 Minimo=14.93 Maximo=17.07
_ - R 3008 0579 06t 0743 30714 0.215 Media=15.98:Desv est=0.59
o 010 3 __ |Logaritmico nor i 0449 094 L1 30714 0,080 Ubicacién=0.00:Media=15.98:Desv est=0.59
& |, 3 |gamma 3343 0472 a1 0863 30714 0,080 Ubicacion=9.50 Escala=0.05;Forma=125.34872
F 00 2 |Logistica 3460 0413 02 0532 30714 0.215 Media=15.98 Escala=0.35
I m mE m -2 & |Exremo minimo 4506 026 1243 0329 5714 0.751 Mas probable=16.27:Escala=0.54
£ 00 HE—HF—— |5 Q- [Triangutar 4524 — 1% 16429 0,200 Minimo=14 68 Ms probable=16.10;Mximo=17
Extremo méximo 4642 01 07 0574 27143 0,257 Mas probable=15.70Escala=0.52
0,04 Hi—HF—— 1 i de Student 1,0051 - 156 45000 0,034 Punto medio=15.98 Escalz=0.27.Grados de liber
mn f Ly Betz PERT 10354 - 151 12857 0,257 Minimo=14.68;Més probable=16.10:Méximo=17.
002 = Pareto 20756 - 25 80714 0.018 Ubicacién=14 37:Forma=15.36255
"% |Exporencial 118415 0000 6088 0.000 112.0000 0,000 Tesa=0.08
000 . ! . | 3 3 . F ¥ e
' 1500 1520 1540 1560 1580 1600 1620 1640 1660 1680 17,00
‘ — Rango deajuste 1, tipe de distribucion Beta [[] Valores de datos
Anterior 9] Editer tras aceptar  [_Aceptar ] [ Cancelar | [ Ayuda
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Nombre: |AE13 EFRION
Distribucion Beta

Probabilidad

b ' .

1 1
1500 1520 1540 1580 1530 1800 1620

1
1640 1660 1680  17.00

’ -Infinito E ‘ Infirito %
i e L s
Minimo| 14,88 2 Ty Maxima | 17,14 2 Ty
e 263238 e
Alfa|1,38656153827354 “ 5 Beta |1.456047 71 2%
Z
28 valores Dividir vista 28 mostrados
Gréfico de comparacion [
Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK-S | Chi-cuadrado | Valor PChi-cusdrado | Perémeiros T
024 [l [l r7 7970 - 1276 - 16429 == Minimo=1.28;Maximo=1.72;Alfa=0 79715;Beta=
i \eibull 10207 0.000 1831 0.000 1.6429 0.200 Ubicacién=1.01Escala=0.55 Forma=4.01208
021 & Logistica 1.0648 0.000 1887 0.000 16429 0.440 Media=1.52:Escala=0.09
Normal 1.0882 0.000 1931 0.000 16429 0.440 Media=1.51Desv est=0.14
= 018 5 Logaritmico nor 1.1009 0.000 2005 0.000 16429 0.200 Ubicacién=0.00:Media=1.51:Desv est=0.14
g 015 :‘.F (Gamma 11423 0.000 1986 0.000 16429 0.200 Ubicacién=-2.86;Escala=0.00:Forma=333
% ) m F4 g Extreme maximo 1.1879 0.000 2096 0.000 16428 0.440 Mas probable=1.44:Escala=0.13
g 012 “j} Extreme minimo 1.2028 0.000 1955 0.000 11,6429 0.003 Mas probable=158Escala=0.12
E r3 g Uniforme 18033 0.067 1982 0.154 16428 0.440 Minimo=1.29:Maximo=1.71
0,08 + t de Student 22002 — 2690 — 266429 0.000 Punto medic=1.51:Escala=0.06:Grades de libert
L2 Pareto 23132 — 2611 — 11,6429 0,003 Ubicacién=1.29;Forma=6.49942
T3, | Triangular 36513 — 2546 — 11,6429 0,001 Minimo=1.22;Mas probable=1.70:Maxime=1.71
0,03 - F1 Eeta PERT 10,2389 — 2980 — 26,8428 0,000 Minimo=1.28;Mas probable=1.52;Maxime=1.72
10,6647 0.000 5762 0.000 777143 0,000 Tasa=0.66
0,00 T T T T T T T T T T T T T o
129 132 136 138 141 1,84 147 150 153 158 15689 162 168 188 171
‘ — Rango deajuste 1, lipe de distribucion Bea [T Valores de datos
= ]t v v () (e (e
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En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




i\ ' UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE i CATOLICA

TESIS UCSM ~®  DE SANTA MARIA

Nombre: |AE20 B A
Distribucion Beta

Probabilidad

b

&

147 150 153 156 158 182 185 158 171

128 132 135 138 141 A,

‘ Infinito
Méximao | 1,72
Beta | 0.717870372883061

’ -Infinito
Minimo|1,28
Alfa|0,797151400247727

Call sl
Cal ]

DISTRIBUCION DE LA HARINA DE AVENA

28 valores Dividr vista 28 mostrados
Grafico de comparacion [
Distribugion | A-D | ValorPAD | KS | ValorPK-S | Chi-cuadrado | Valor PChi-cuadrado | Parametros
a2 m -7 6522 0468 1590 0378 7.3571 0,025 Minimo=2.67 Méximo=3.53
) ieibull 7217 0017 664 0015 80714 0,004 Ubicacion=2.29:Escala=0.89:Forma=399403

el re Extremo minimo. 7782 0042 1675 0.038 80714 0.018 Més probable=3 21:Escala=0.20

o 5 [Normal 7970 003 74 0033 80714 0,018 Media=3.10:Desv est=0.23
B 1 |Logaritmico nor 7970 0018 74 0017 80714 0,004 Ubicacién=-1129.73 Media=3.10:Desv est-0.23
Zos 4 8 |Logistica 2n 0017 667 0ot 80714 0,018 Media=3.10;Escala=0.14
= S |Gamma 476 0015 1768 0017 80714 0,004 Ubicacitn=-3.96 Escala=0.01;Forma=599
£ iE - |32 [Exvemomadmo  5e3 00e e 0035 73571 0,025 Més probable=2 38 Escalz=0.21
& o0 [— & |Triangular 12448 — 204 41428 0,042 Minimo=2.55;Mss probable=3.30;Mximo=3.59

o o o L2 |ee 16166 [T 7.3571 - Minimo=2.70; Méximo=3.45,Alfa=D. 98284;Beta=
s | e I e ¥ e — t de Student 19269 - 80714 0,004 Punto medio=3.10;Escala=0.10,Grados de libert
o F1 |Pereto 28377 - 2612 12,7143 0,002 Ubicacién=2 6% Forma=7.17543
[ ‘ Betz PERT 63952 - 3 148571 0,000 Minimo=2.55:Ms probable=3.30:Maximo=3.59
000 L} y ’ ° 11.0959 0000 5819 0.000 648571 0,000 Tesa=0.32
270 2380 2,80 300 310 320 330 340 350
== Rango deajuste 1,1ipo de distribucién Uniforme
[ valores de datos
Anterior 7] Editer tros aceptar  [__Aceptar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD
CATOLICA
TESIS UCSM — DE SANTA MARIA

REPOSITORIO DE

MNombre: |AEZ1

hal
(@

Distribucion Uniforme

Probabilidad

s

1 1 1
2,70 2,80 2,80 3,00 310 320 3,30 3,40 3,50

’ -Infinito ‘ Infinito

il

Minimo| 2,67 o Maximo | 3,53 i
- -
DISTRIBUCION DEL SUERO LACTEO LIQUIDO
28 valores Dividr vista 28mosirados
Gréfico de comparacién [
oa Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK:S | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrodo | Parémeiros ]
. m & 20157 2431 205714 = Minimo=1.19;Maximo=1.41,Afa=0 33376 Beta=0.44.
0401 Logisiica 21991 0000 2464 0.000 205714 0,000 Media=1.28Escala=0.05
0,36 w0 |Weibul 24271 0016 279 0.000 205714 0,000 Ubicacién=1.08 Escala=0.24 Forma=2.74657
0s2 1] Normal 24872 0000 2724 0.000 205714 0,000 Media=1.29:Desv est=0.08
- Logaritmico nor 24885 0000 2749 0.000 205714 0,000 Ubicacién=0.00:Media=1.28; Desv est=0.08
5 028 1 M e 3 |Extremo minimo 25772 0.000 2532 0000 205714 0.000 Mss probable=1.33Escala=0.08
5 024 O |Extremomiximo 27948 0000 2890 0.000 205714 0.000 Mas probable=1.25 Escala=0.07
jupa | 62 |tde Student 28199 -~ 2 205714 0,000 Punto medio=1.29:Escala=0.04Grados de libert
= o |Gamms 60662 0000 4106 0000 434286 0,000 Ubicacién=1.20Escala=0.86:Forma=0.1
0416 1 L s |Parets 80514 395 205714 0,000 Ubicacién=120:Forma=14.41117
012+ Uniforme 956680 0000 3963 0000 205714 0,000 Minimo=1.19:Méximo=1.41
0,08 L, 113545 0000 6068 0000 12,0000 0,000 Tasa=0.78
Triangular 13.9241 - 44 205714 0,000 Minimo=1.20; M probable=120:Mxime=144
004 L Eetz PERT 267554 — 5006 43,4286 0,000 Minimo=1.20: Ms probable=120:Mxime=144
000 - Lo
120 122 124 126 1,28 1,30 132 134 138 138 140
‘ — Rango deajuste 1, tipo dedistribucién Beta [T Valores de datos
Anteicr ] Ediar ras aceptar  [_Acepar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




. UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM e DE SANTA MARIA

MNombre: |AEZZ E 3)
Distribucion Beta

Probabilidad

s

’ 1 i i ;

120 122 124 1,28 1,28 1,30 132 134 135 138 1,40

B 4 |Inﬁr1'rto
ET] Maximo 1,41 |
= Beta 0.442823132578021 |

’ |-Inﬁn'rtn
Minimo 1,13 |
Alfa|0,333756222720997 |

Cal s

4F 4 b

DISTRIBUCION DEL CACAO EN POLVO

28 valores Dividr vista 28mosirados
Gréfico de comparacion [
Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK:S | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrodo | Parémeiros ]
Lo s 5385 0,081 150 0325 27183 0,083 Ubicacién=10.50;Media=11.19,Desy est=0.67
018 Pareio 573 T 34286 0,180 Ubicacién=10.58:Forma=19.13707
_ Ly [weibu 8185 0088 144 0.261 12857 0.257 Ubicacién=10.58:Escala=D.65:F orma=1.30101
D I Triangular 9293 1433 34286 0.084 Minimo=10.53Més probable=10.80:Méximo=12.
Bom T |Extremo méximo 5398 0017 1443 013 27183 0.257 Més probable=10.94Escala=0.35
= m I 38 |Logistica 11918 0000 708 0.000 34286 0,180 Media=11.11Escalo=0.28
g0 I I S |Normal 13436 0.000 2027 0.000 6.2857 0.043 Media=11.16.Desv est=0.47
S 0 3 |Eremominimo 17383 om0 2241 0.000 17.3571 0,000 Mas probable=11.40:Escala-0 47
| I M I 2 & |t de Student 18362 -~z 84286 0,004 Punto medio=11.16:Escala=0.24:Grados de liber
: I I I I Uniforme. 23822 0028 213 0016 656428 0,036 Minimo=10.55:Maximo=12.05
004 Ly |Gamma 37812 0000 327 0000 45000 0,034 Ubicacién=10.60:Escala=147:F orma=0.37878
om l/ -1"- - I ) M I M Eetz 48334 — s 37857 — Minimo=10.68 Maximo=12.05:Alfz=0.34599.et
i I I I F—I_.I__F L Beta FERT 11,7281 ] 12,3571 0,000 Minime=10.58;Mas probable=10.60:Mdximo=12.
ogo ) ? === o 11.8583 0000 6133 0,000 12,0000 0,000 Tasa=0.09
10,680 1080 11,00 1120 11,40 11,80 11,80 12,00
— Rango de ajuste 1, tipo de distribucién Logarftmico normal
[D valores de datos
— [ [¥] Editer tras aceptar  [_Aceptar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis
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MNombre: |AEZ3

Distribucion Logaritmico normal

Probabilidad

b

14,00 15,00

2

11,00 13,00

’ |-Ir1ﬁr1'rto k., ‘ |Ir1ﬁr1'rto

| ]

!

Upicscién 1050 |1k - $

evstos -

Ll

DISTRIBUCION DEL BICARBONATO DE SODIO

28 valores Dividr vista 28mosirados
Gréfico de comparacion [
. Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK:S | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrodo | Parémeiros
) © 5505 — s 9285 — Minimo=1.86;Méxmo=2.52.Afa=0. 31667 Beta=127
TeD veibull 8364 0034 1480 0180 9285 0.335 Ubicacién=188Escala=) 52:Forma=2 71784
018 5 |Logaritmico nor 5951 (1 I 0124 2.0000 0,157 Ubicacién=0.00:Media=2.14; Desv est=0.18
o Logisiice 7047 003 139 0119 2.0000 0.368 Media=2.13Escala=D.11
- Normal 7208 0054 1480 0119 2.0000 0.368 Media=2.14Desv est=0.19
& i i Tt 3 |Extremo maximo 7973 0036 1418 0153 20000 0.368 Mss probable=2.05:Escala=0.15
5 o2 9 |Extremo minimo 614 0014 1881 oo 52143 0,074 Més probable=2.23 Escala=0.18
om0 i m I -3 2 |tde Student 12642 — 199 105714 0,001 Punto medic=2.14:Escala=0.09.Grados de libert
= I 1 1 2. |Pareto 19219 -z 2.0000 cion=1.8% Forma=3.50621
R I I I o [Triangular 2m41 1999 20000 i Mas probable=1.90:Méximo-2 62
006 Uniforme 25128 003 273 0069 52143 i ;Maximo-2.52
004 i i I Betz PERT 48118 - 2 105714 0,001 Minimo=1.86:M3s probable=2.11:Mdxima=2.52
' | 1 1 T Gamma 75059 0000 4695 0000 22,0000 0,000 Ubicacién=190;Escala=1.3%;Forma=0.16925
o8 i L — Exponencial 108074 0000 5892 0.000 64,8571 0,000 Tasa=047
000 ? il ) - o
1,90 2,00 2,10 220 230 240 2580
‘ — Rango deajuste 1, lipe de distribucion Bea [T Valores de datos
— 9] Editar s aceptar  _Aceptar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE S UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

MNombre: |AE24

hal
(@

Distribucion Beta

Probabilidad

1,80 2,00 2

10 2,20 2,30 2.40 2,50

’ -Infinito ‘ Infinito

| |
| |

Minima| 1,86 > Sy Maximo 2,52 > S,
- -
Alfa| 0.916672539624381 o Beta | 1.27725759723115 o
DISTRIBUCION DE LA SAL COMUN
28 valores Dividr vista 27mosiredos
Gréfico de comparacién [
0% Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK:S | Chi-cuadrado | Valor P Chi-cuadrodo | Parémeiros
m ad 87400 0,000) 4289 0,000 76,6429 0,000 Més probable=0 639;Escala=0.04
XD L g |Uniforme 67481 0000 443 0.000 76,6429 0,000 Minimo=0.59:Méximo=0.81
omn Trianguler 67673 - 766429 0,000 Minimo=0.57:Ms probable=D.70:Maximo=0.83
18 |Betw PERT 69132 - 766429 0,000 Minimo=0.57:Ms probable=D.70:Maximo=0.83
7 T T |Gamma 63238 0000 4400 0.000 766429 0,000 Ubicacién=053 Escala=0.01;Forma=21.80181
= om0 "% 3 |Logaritmico nor 69241 0000 4448 0.000 766429 0.000 Ubicacin=0.41:Media=0.71:Desv est=0.04
& | 125 [tde Student 7.1007 — A 76,6429 0,000 Punto medio=D.71:Escala=0.03Grades de libert
5 040 3 [Normal 71546 0000 4673 0.000 766429 0,000 Media=0.71:Desv est=0.04
T g3 -9 e |weibul 71721 000 472 0.000 76,6429 0,000 Ubicacién=-28.75:Escala=29.48:F orma=548.456
Extemominimo 7,173 000 472 0.000 76,6429 0,000 Mas probable=0.73 Escala=0.05
12D e Logistica 771933 0,000 439 0,000 76,6429 0,000 Media=0.70:Escala=0.02
@D L3 |eem 72145 — 4 766429 — Minimo=0.18: Méximo=1.23:Alfa=100Beta=100
) W Fareto 91481 — 57T 766429 0,000 Ubiczcion=0.60;Forma=5.3176
000 Ly T 7 T T ' T T 7 7 ] 12,0708 0000 5327 0,000 1023571 0,000 Tasa=141
080 062 0B4 066 088 070 072 074 076 078 030
“— Rango de ajuste 1, fipo de distribucién Extremo méimo
[valores dedatos
Anteicr ] Ediar ras aceptar  [_Acepar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

MNombre: |AEZE

Distribucion Extremo maximo

Probabilidad

0,62 0,64 066 068 070 072 0,74 076 078 0,80 082 0,84 0,86 0,68 0,50
P |rfinito %, 4 |irfinito %,
x - -
Mas probable 0,69 2% Eszcala |0,04 2
z
28 valores Dividr viste 2B mostrados
Gréfico de comparacion [
om0 Distribucion | AD | ValorPAD | K-S | ValorPK:S | Chicuadrado | Valor P Chi-cusdrado | Pardmetros
var m e 5208 0oe 977 006 55714 0078 Ubicacién=2 18 Escala=0.19;Forma=1 96709
- | |Legaritmico ror 3461 oo s 0000 55714 0018 Ubicacitn=2 10 Media=2 56:Des est=0.30
024 Edremomxime 12285 00 25 0.000 55714 0062 Més probable=4 43 Escals=0.13
02 - 6 [weibul 12117 0% 26% 0.000 45000 0.034 Ubicacitn=2 04 Excala=0.60:Forma=2 24145
2 T |Logistica 13078 000 2%t 0000 55714 0.062 Media=t 53:Escala=D15
Z o 58 |Triangular 13282 -~ 55714 0,018 Minimo=_.11:Més probable=t 40:Maximo=5.15
3 o015 — — L 45 [Norma 13555 000 2613 0000 45000 0105 Media=t 55:Desv esi=0.25
S o2 3 |uniforme 15067 07 26% 0017 70000 0,030 Minimo=4.17:Mximo=5.03
£ m 30 |Baremominimo 15647 000 2578 0.000 7.0000 0.030 Més probable=4 68:Escals=0.25
om — — Pareto 16083 — a1 62857 0.043 Ubioacién=4.18:Forma=12.26701
008 I I 2 eew 1798 162 66420 — Minimo=4.27:Miximo=5.04:Alfa=0.4T221:Beta=
oo |4 |tce Sudent 19002 2838 84288 0,004 Punto medio=:55Escala=0.15,Grados de libert
! T *’ﬂ:ﬂ:_ Betz PERT 33620 — 5 14,1428 0,000 Minimo=4.11;M3s probable=4 40:Mdxima=5.15
LU, ) ! ’ 1 o 118628 om0 s07 0000 112.0000 0,000 Tasa=0.22
az0 430 a40 450 460 a70 450 490 500
— Rango deajuste 1, tipo de distribucion Gamma
[D vatores de datos
Aterior 9] Editar s aceptar  _Aceptar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE

TESIS UCSM

UNIVERSIDAD
CATOLICA .
DE SANTA MARIA

MNombre: |AE2E

Distribucion Gamma

Probabilidad

b

4
80

420 430 440 450 450 470 480 490 500 510 520 530 540 550 5
’ -Infinita ? ‘ Infinito ?
Ubicacién 4,18 ~ = Escala 0,19 -+ =g Forma |1,96708571318298 | + %

DISTRIBUCION DEL ACIDO ASCORBICO

28 valores Dividr vista 28 mostrados
Gréfico de comparacion [
Distribucién | AD | ValorPAD | KS | ValorPK:S | Chicuadrado | Valor P Chicuadrado | Parametros
m M3 3867 0 0% 528 23571 0,125 Ubicacién=49 02:Escala=14 52 Forma=4 74204
0D L3 |Exremominimo 4138 037 57 0442 2357 0.308 Mss probable=53.83 Escala=2 67
L, [Nomal 4848 02t et 0405 23571 0.308 Media=62.31:Desv est=3.19
008 Logaritmico ror 4850 [T I 0318 23571 0.125 Ubicacién=-13102 69:Media=62 31:Desv est=3
z O - "2 71 |Uniforme 4982 0g2 117 0746 16429 0,440 Minimo=56.24 Méximo=57.36
= 23 |Logistica 5093 [RECINIE 02 23871 0.308 Media=62.42 Escala=1 93
e 5,5 |Gamms 5324 0134 a2 0318 23571 0125 Ubicacidn=37.24Escala=D.10Forma=99
s 3 |Bwemomaime  7am ooe 1376 0188 27143 0.257 Ms probable=60.71:Escala=298
o004 '@ [Triangular 7980 — e 16429 0.200 Minimo=54 53:Mas probable~67.00:Msximo=67
mim F1 tde Student 14694 2031 102143 0,001 Punto medio=62.31:Escala=1.36:Grados de liber
o= L Ml L| Ly |Pereto 25044 2257 15,9285 0,000 Ubicacisn=56.40:Forma=10.16704
Beiz 45857 o791 16428 — Minimo=56.36,Mximo=56.90;Alfa=1.00827.Eet
% |EewrERT 94764 — 218 105714 0,001 Minimo=56.36 Mas probable=62.65Mxima=6s.
o0 L8, T y ! T 7 ' 7 T = o 11,5837 0000 BeER 0.000 102.3571 0,000 Tasa=0.02
5700 5800 5900 6000 6100 6200 6300 6400 6500 6600 67,00
— Rango de ajuste 1, tipo de distribucién Weiul
[ valores dedatos
Anteicr ] Ediar ras aceptar  [_Acepar ] [ Cancelar | [ Ayuda

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




TESIS UCSM el
DE SANTA MARIA
Mombre: |AEZ8 = R
Distribucion Weibull
=
o
=
=
m
0
o
g -
b 4
52,00 54,00 56,00 58,00 60,00 52,00 54,00 56,00 58,00 70,00
’ -Infinita ? ‘ Infinito ?
Ubicacién 49,02 - 5 Escala| 14,52 2 5 Forma 4,74203568748635 | * %,

Publicacién autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis






