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Resumen

El actual escrito tiene como fin, evaluar la viabilidad de una implementacion de la
planta industrial productora de muffins dentro y fuera de la provincia de Tarma,
determinando la demanda con un analisis realizado en el segmento de mercado previsto,
ademas de un estudio técnico que muestra los requerimientos generales para la puesta en

marcha e implementacion, por ultima establecer la factibilidad.

El estudio realizado se basa en la tendencia del mercado hacia productos saludables,
faciles de consumir y sin tiempo de preparacion, ademas de la oportunidad de aprovechar la
materia prima que se extrae en la provincia para realizar una actividad escaza en la misma

como es la transformacion o industrializacion.

Culminando el proyecto se determind mediante el analisis de los resultados de tres
indicadores utilizados que son el VAN (2, 597,338.24), el TIR (18.16%) y el analisis costo-
beneficio (2.25 nuevos soles de retorno por cada nuevo sol invertido) que la propuesta es
altamente viable y el retorno de la misma es superior a otras opciones de inversion como el
deposito a plazo fijo en las empresas financieras, recuperandose la inversion realizada en 3

afios y medio.
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Abstract

The current document aims to evaluate the viability of an implementation of the
industrial muffin production plant inside and outside the province of Tarma, determining the
demand with an analysis carried out in the expected market segment, in addition to a
technical study that shows the general requirements for start-up and implementation, finally

establishing the feasibility.

The interest in the investigation is born of the market trend towards healthy products,
easy to consume and without preparation time, as well as the opportunity to take advantage of
the raw material that is extracted in the province to carry out a scrap activity In the same as is

the transformation or industrialization.

Finishing the project was determined by analyzing the results of three indicators used
which are the NPV (2, 597,338.24), the IRR (18.16%) and the cost-benefit analysis (2.25 new
soles return per new inverted sol) The proposal is highly viable and the return is greater than
other investment options such as fixed-term deposit in financial companies, recovering the

investment made in three and a half years.

Key words: Viability, market, resources, indicators.
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INTRODUCCION

A traveés de los afios humerosas familias comenzaron a elaborar postres en sus labores
cotidianas, uno de estos postres estaba elaborado a base de productos naturales como

zanahoria, trigo, quinua, avena entre otros.

Muffins es una pequefia porcion de torta para una persona, conocido comunmente
como queques de forma cilindrica, similares al cupcake y las magdalenas, pero con sabor

menos dulce y con otros ingredientes.

Los origenes de esta torta o queque se remonta al Siglo XVIII en Inglaterra, en la
ciudad de Londres, para luego a traves de los afios pasar a Estados Unidos donde se elaboran
los cupcakes similares a los muffins pero con mayor saber a dulce, debido a su decoracion con

otras cremas pasteleras o glaseado.

En el Perd el consumo de productos de panaderias el alto, productos como tortas,
queques, chifones, tartaletas entre otros, se consumen en gran medida en cuidades con mayor
indice poblacional, como Lima Metropolitana cuyo consumo es el doble que en los otras

ciudades del resto del pais.

Los precios de los muffins estan en funcion al tipo de ingredientes, el tipo de
envasado y su distribucion. La comercializacién de los muffins se realiza de dos maneras, una
donde el cliente se acerca a las panaderias, consume directamente y otra de las formas es el

pedido online donde el producto es enviado al cliente directamente.



10

Tabla 1.
Consumo de principales productos de panaderia en el Peru
Principales Region
productos Lima Resto Area Natural
de Total Metropolitana de_l i
. Pais Urbana Rural Costa Sierra Selva
panaderia
Galletas 0.7 1.9 1.7 1,8 0,5 0,8 0,6 0,6
Pan 0.1 23.6 241 265 5,3 5,4 5,6 3,8
Pastelesy 1.8 09 15 03 05 08 08
tortas

Fuente: Tomado del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2000)

Segun la tabla mostada vemos que el mayor consumo en el pais se consentra en Lima
metropolitana a comparacion de las demas ciudades, ademas evidencia que el consumo se da

mas por galletas y pan.

Tarma como una provincia perteneciente a la region sierra tiene como principal
actividad econdmica la agricultura, especificamente de tubérculos, legumbres y frutos en
general a lo cual se dedica cerca del 70% de la poblacién econdmicamente activa, esto origina
la produccion de importantes cantidades de insumos que por sus caracteristicas inherentes
serian adecuados para su transformacion por la industria alimentaria, sin embargo en la
actualidad existen escazas empresas industriales de las cuales la mayoria se dedica a procesar
insumos de origen ganadero, lo cual origina desaprovechamiento local de la materia prima
generada en la provincia, ademas de un exiguo movimiento econémico con respecto a

empresas transformadoras, por consiguiente, baja demanda laboral en el sector.

El presente proyecto existe para demostrar la factibilidad del producto propuesto en el
mercado, mediante el estudio de viabilidad de una empresa industrial productora de muffins

saludables.

El primer capitulo describe la definicion del problema que consta de las bases
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referenciales y técnicas, la problematica identificada, la justificacion, alcance y objetivos que

se quieren lograr en el proyecto.

En el segundo capitulo se realiza la identificacion, diagnostico y caracterizacion
cualitativa y cuantitativa de los productos en sus diferentes presentaciones, ademéas de los

procesos implicados en su produccion.

En el tercer capitulo se muestra el estudio de mercado que contiene informacion para
identificar la oportunidad del negocio, ademas de estimar la demanda y oferta necesarias para

proyectar costos, capacidad y precios en el proyecto.

En el cuarto capitulo se determina la localizacién de planta en base a indicadores
propuestos en macrolocalizacion y microlocalizacion, ademas de calcular el tamafio y
dimensién o capacidad de la planta proyectada por la presente investigacion basada en la

demanda del producto.

En el quinto capitulo se describen los requerimientos de recursos tanto humanos como
materiales como maquinarias, equipos y herramientas en los diferentes procesos de
produccion, asi como aspectos de aseguramiento de calidad y SST tanto en la implementacion

como en la operacidn de la planta industrial.

En el sexto capitulo se desarrollan los aspectos econdmicos y financieros, es decir el
presupuesto de inversiones, capital de trabajo, el estado de resultados y flujo de fondos del
proyecto definiendo los ingresos y egresos tanto antes de la puesta en marcha como después.
En el séptimo capitulo se construye el analisis costo beneficio abordando el tema tanto social,

ambiental y economico propio de un proyecto sostenible.
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En el octavo capitulo se determina la viabilidad por medio de dos indicadores o
herramientas econdmicas como son el VAN y el TIR que nos muestran si la inversion en el

negocio es aconsejable o por el contrario no lo es.

Concluyendo, el noveno capitulo define las afirmaciones concluyentes en funcion a

los objetivos especificos y general determinados al principio del estudio.

El tesista



Capitulo I. Problema de Investigacion

1.1 Descripcion de la Problematica

Nos preguntamos porque las empresas que se inician en el mundo de la
comercializacion de los productos de consumo en general, inician con grandes expectativas
de ingresar a un mercado competitivo y se dan con la sorpresa que sus utilidades no son los
que ellos esperaban. La competencia va imponiéndose porque Sus precios son menores,
captan a sus clientes por lo que disminuye sus ingresos. Estos negocios ante esta realidad solo
esperan recuperar su capital y cerrar. No enfrentan la realidad, no analizan su situacion, lo que
implica tener estrategias de negocios no acordes con la situacion real, tienen miedo al

cambio, e innovacion.

En nuestro pais el 75% de los emprendedores fracasan o cierran sus puertas antes de
cumplir los 4 afios como lo refiere Jorge Poma Deza, docente de la Universidad Privada del
Norte (citado en PQS, 2020), las personas que dirigen nuevos negocios no poseen
conocimiento en los gustos de sus consumidores, la calidad en el servicio al cliente, la
distribucion eficiente de sus maquinarias, las proyecciones de sus pagos asi como los flujos
de dinero a través del tiempo. Segun estudios de Harvard (como se citd6 en Galdames
Vulinovic, 2016) el 95% de los procesos de decision son subconscientes conducidos por el

cerebro limbico encargado de las emociones.

La importancia del estudio de mercado, la distribucion de planta y la evaluacion
economica y financiera en el mundo de los negocio es importante para que los emprendedores

no fracasen.



1.2 Propuesta de Tema

El presente estudio propone analizar la realidad de la industria de los muffins a nivel
regional y local con la ejecucion del estudio de mercado, para tener en claro la cantidad de
consumidores que habrén de adquirir 0 consumir nuestro producto, asi como los precios,
canales de distribucion (oferta y demanda de los muffins), la localizacién de la planta, todo lo
referente a especificaciones técnicas del producto, maquinas herramientas, la distribucion de

planta y la evaluacion economica y financiera.

Con la informacién obtenida se analiza el nivel de competitividad a la que nuestro

proyecto esta expuesto.

El estudio se centra en la ciudad de Tarma por ser portada de Selva y ciudad de paso a

la sierra central de nuestro pais.

1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo general

Establecer la viabilidad técnica, econdémica y financiera de la instalacién de una

planta industrial productora de muffins saludables en la cuidad de Tarma.

1.3.2 Objetivos especificos

e Verificar la aceptacion del mercado de los muffins saludables en la provincia

de Tarma.

e Establecer la localizacion de la Planta de muffins saludables que permita

minimizar los costos de produccién y comercializacion.



e ldentificar el procedimiento eficiente de la produccion de los muffins

saludables.

e Hallar y comparar los indicadores econdémicos y financieros con la finalidad

de verificar la factibilidad.

1.3.3 Justificacion del estudio

El mercado presenta actualmente una tendencia que se inclina hacia productos
naturales y nutritivos, lo cual representa una oportunidad que la idea de negocio planteada en

el presente proyecto pretende explotar.

Por otro lado aprovechar los beneficios de crear una alternativa de crecimiento
econémico y autoempleo mediante el emprendimiento de una empresa industrial que
transforme y aproveche la materia prima altamente producida en la provincia de Tarma como
es la zanahoria, dando como resultado un producto innovador, saludable y nutritivo, ademas
del incremento econdmico de la poblacion a través del aumento de demanda laboral en varios
ambitos y la compra masiva de los insumos extraidos por los agricultores mejorando asi su

calidad de vida.

Por ultimo la implementacion de tecnologia empleada en el proyecto sera
relativamente nueva en la provincia por lo que surgird la necesidad de capacitacion del
personal para la operacién de la maquinaria permitiendo el crecimiento profesional de los

colaboradores.



1.3.4 Alcance del proyecto

El presente proyecto contiene el estudio de mercado del sector y producto especificos
estimando la oferta y demanda potencial del producto, ademas de un estudio técnico que
define los requerimientos generales de la empresa planteada y por ultimo muestra la
viabilidad financiera que en si determina si es conveniente realizar la inversion para la

organizacion, todo esto en la ciudad de Tarma y sus alrededores.

1.4 Marco Referencial de la Investigacion

1.4.1 Antecedentes nacionales.

Choque, Espinoza, Medina, Miranda , & Rodriguez (2017) en su trabajo “QKINWA —
Queque de Quinua” de investigacion realizado en la Universidad San Ignacio de Loyola en la
que concluye que la implementacion del proyecto es rentable por la diferencia positiva del
TIR (66.13%) con respecto al COK.(40%), asi como la inversidn se recupera en un tiempo

menor a 4 afios.

Gallardo, Huanca, Solérzano, & Vega (2015) en su monografia titulada
“Industrializacion y Comercializacion de Galletas Nutricionales de Chia y Mandarina para
sustituir el consumo de Galletas Chatarra” elaborado en la Universidad Nacional Faustino
Sanchez Carrién, Facultad de Ingenieria, Huacho- Per(, en su conclusion indica que los
procedimientos y ensayos desarrollados para determinar la formula estandar de los
ingredientes para la produccion determiné que la formulacion 6ptima para la galleta contiene

un 7% concentracion de semilla de Chia y un 13% concentracion de materia grasa.



Kuncar & Talledo (2017) en su trabajo de Investigacion titulado “ Estudio de
Prefactibilidad para la instalacion de un planta productora de Pastas a partir de harina de
Camote” de la Facultad de Ingenieria y Arquitectura, Universidad de Lima, Lima donde
indica que la introduccién del producto al mercado nacional es viable. Indica tambien que

utilizarard maquina semiautomaticas para la elaboracion de sus productos.

1.4.2 Antecedentes internacionales.

Padron (2013) en su trabajo de grado “ Creacion de una empresa de venta de Cupcake
Saludables en el Municipio de Baruta” de la Facultad de Ciencias Administrativas de la
Universidad de Nueva Esparta, Caracas, Venezuela en sus concluciones indica que el analisis
a las tres areas desarrolladas como son, el estudio de mercado, el estudio técnico y el estudio
economico financiero permiten afirmar que la puesta en marcha de este negocio tiene un alto

beneficio y bajo riesgo.

Galdames (2017) en su estudio “Propuesta de modelo de negocio para una tienda de
cupcakes con enfoque en el marketing sensorial, ubicada en Santiago Regién Metropolitana”
Trabajo de investigacion, de la Universidad Técnica Federico Santa Maria, Valparaiso —
Chile, en sus conclusiones sustenta que el mercado chileno en pasteles tiene un consumo
percapita de 2.3Kg por habitante, ademas que la industria del cupcake representa el 0.13% del

PBI, y las pastelerias aumentaron en el pais en un 400% con respecto al afio 2011.

Vargas & Garcia (2017), en su proyecto de emprendimiento “Plan de empresa para la
creacion de Real Cupcakes” presentado en la Facultad de Ciencias Econdmicas y
Administrativas de la Universidad Autonoma de Occidente de Santiago de Cali, Colombia,

en su estudio de mercado realizado, el 95% de los encuestados afirman que participara en la



compra de los productos elaborados por la empresa, convirtiéndola en un negocio exitoso, a

5 afos una TIR de 182%.



Capitulo I1. Definicion del producto o servicio

El producto es un pan tipo muffin saludable libre de gluten de sabor dulce, con bajo
contenido de calorias y fabricado a base de insumos copiosos en la sierra Peruana como la
zanahoria y alfalfa por los beneficios alimenticios que ofrecen con relacion a sus propiedades

nutritivas y al aporte de vitaminas, proteinas y minerales que las caracteriza.

2.1. Insumos Principales

2.1.1 Zanahoria

Uno de los insumos principales para los productos planteados sera la zanahoria que de
acuerdo a El Instituto Nacional de Innovaciones Agrarias (2009) o por sus siglas INIA,se

describe como:

Daocus carota L perteneciente al grupo de hortalizas de raices. Requiere de
climas templados para su buen desarrollo, por lo que se adapta bien a los valler
altos interandinos y a condiciones de invierno de la costa peruana. Tiene un
alto valor nutritivo y un alto contenido de vitamina A, que es una de las
limitaciones nutricionales del pais. La parte til es la raiz la cual se consume
cruda en ensaladas, licuada en jugos o cocida en varias formas. Su cultivo
demanda una gran cantidad de mano de obra por lo que tiene un papel socio

econémico importante. (seccion de Introduccion, parr. 1).



2.1.2 Alfalfa

Este insumo sera utilizado como materia prima principal en uno de los productos
planteados en el presente estudio, ademas podemos definirlo de acuerdo a Wikipedia.org,

(s.f.) como:

Una planta que se utiliza ampliamente como pasto y con este proposito se
cultiva intensivamente en el mundo entero. Tiene un ciclo vital de entre cinco
y doce afos, dependiendo de la variedad utilizada, asi como del clima; en

condiciones benignas puede llegar a 20 afios (seccion de Uso, parr. 1).

De a cuerdo a MESA HERMANOS & CIA (s.f.) la alfalfa es una planta herbacea que:

Por la cantidad de minerales, vitaminas y aminoacidos se emplea para combatir
la anemia y como suplemento alimenticio., por su contenido de vitamina D y
calcio ayuda en caso de artritis y artrosis, seria eficaz como diurética y contra
los calculos biliares. Se utiliza la hoja. Tiene cualidades nutritivas
excepcionales. Contiene mas proteinas que la mayor parte de los vegetales. Es
también rica en Vitamina A, y minerales derivados. Contiene cantidades poco
usuales de Vitamina K (necesaria para coagular la sangre). (seccion Alfalfa,

parr. 1).

2.1.3. Propionato de sodio (E281)

Este componente es conocido como la sal sédica del acido propanoico, se utiliza como
conservantes de alimentos, para inhibir la aparicion de moho en productos elaborados en

panaderia.


https://es.wikipedia.org/wiki/Sal
https://es.wikipedia.org/wiki/Sodio
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_propanoico

Tabla 2.

Ficha técnica del Propionato de sodio

Propionato de sodio

Polvo blanco, higroscépico, de olor caracteristico,

Descripcion soluble en agua, ligeramente soluble en alcohol.
Dosis Maximo 0.1 % con relacion a la masa total.

Areas de Fungicida: para evitar el moho en la industria de
aplicacion panificacion, galleteria y en medicina.

Especificaciones Pureza: 98 % min.

fisico-quimicas
Beneficios

Conservante antimicrobiano.

Fuente Tomado de Cimpa S.A.

2.1.4. Bicarbonato de sodio.

Es un conocido compuesto quimico de uso farmacoldgico de consumo humano con

diversas propiedades quimicas entre las cuales se encuentra el aumento volumétrico de las

masas mientras son horneadas al reaccionar quimicamente con la temperatura.

Tabla 1

Ficha técnica del Bicarbonato de sodio

Bicarbonato de sodio

Descripcion

Dosis
Areas de aplicacion

Especificaciones fisico-
quimicas
Beneficios

Polvo fino blanco y/o cristales, soluble en agua e
insoluble en alcohol, puede descomponerse en presencia
en un alto contenido de &cidos.

0.17 a 0.2 % por kilo de producto y/o segun el producto
a elaborar y su formulacion

Industria alimentaria, medicina, industria textil,
elaboracion de detergentes, pesticidas entre otros.

El contenido total de alcalinidad (NaHCO3)%: 99.0 —
100.5%

Regulador de pH, mejorador, leudante.

Fuente: Tomado de Corredor (2017)
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La tabla 3 escribe las especificaciones técnicas del bicarbonato de sodio como la

dosis, &reas de aplicacion, los beneficios y especificaciones fisico quimico.

2.2. Proceso de Fabricacion

2.2.1 Flujograma.

Se muestra a contunuacion el proceso detallado de la obtencion del muffin saludable

que plantea el presente proyecto mediante un diagrama.

Almacenajea T
derefrigeracion

Recepcidn de
materias primas

-- .I_

.

_—"¢Requiere™—
~—refrigeraciéon2—"

p -

Pesajey
dosificacién de
materia prima

J——

Extraccién

S

-

Mezdadoy
amasado

- -

Amoldado
P S—
Horneado
\ .'

Enfriamiento

~

]

Almacenajea T
Ambiente

-~ - -

I's ™\ 7 |
—» Empaquetado —{A[macenamien:o—{ Embarque ‘

Figura 1. Flujograma del proceso de fabricacion de muffins
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2.2.2 Descripcion de procesos.

a. Recepcion de materias primas.

Los recursos requeridos en la fabricacion del producto se recepcionaran en la planta

de procesamiento, especificamente en el &rea adecuada para la tarea.

Un operario se encargard de la recepcion de los productos y materiales, una vez se
culmine la descarga al camion, se revisara y anotara la fecha de caducidad de los insumos a
los que aplica, ademéas se inspeccionara la cantidad y el estado general de los mismos,

asegurandonos que se encuentren en buenas condiciones.

Si encontraramos que los insumos y materiales tienen deficiencias como el mal estado
general de los mismos, empaques rotos, contaminacion, etc. Se efectuara la devolucion del

producto defectuoso manteniendo un registro de estos eventos.

b. Almacenaje

La gestion de los almacenes se realizara mediante un software informético en el cual

se registraran todo el stock de la materia prima, asi como los despachos e ingresos.

El area de almacen controlara mediante un cédigo numérico la trazabilidad de los
productos en cuestion, ademas se mantendra un sistema PEPS (primeras entradas-primeras

salidas) en la administracién de los almacenes

Los insumos y materiales se clasificaran en dos grupos, en primer lugar los que de
acuerdo a sus especificaciones no necesiten refrigeraciéon se mantendran en el almacén a

temperatura ambiente y en segundo lugar, los insumos perecibles que requieren
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almacenamiento a temperatura baja o de refrigeracion.

- Almacenaje a T° ambiente

Esta zona de almacenaje se mantendra a temperatura ambiente y se dividira en 3
almacenes principales: El almacén de harinas y productos molidos (Harina de maiz, Fécula de
papa, Propionato de sodio, Bicarbonato de sodio, polvo de hornear), el almacén de etiquetas,

envases y embalajes y el almacén de productos terminados.

- Almacenaje a T° de refrigeracion

Esta zona de almacenaje se mantendra aproximadamente a 5 °C y solo se tendra un

almacén de materias primas (Zanahoria, Alfalfa, leche, huevos)

c. Pesajey preparacion de materias primas

El producto planteado requiere cantidades preestablecidas y estandarizadas de
insumos para el aseguramiento de la calidad de la salida final, por lo tanto estostienen que ser

pesados antes de su mezcla.

Por otro lado existe materia prima que requiere una preparaciéon como los vegetales
frescos empleados (zanahoria y alfalfa) que necesitan ser lavados siendo sumergidos en agua

y seguidamente escurridos.
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d. Extraccion

De acuerdo al producto se requiere la extraccion de jugo de los vegetales frescos
(zanahoria, alfalfa), asi como la extraccién de la cascara y batido de los huevos que tendrén

lugar en este proceso que se realizara con maquinaria enteramente.

e. Mezclado y amasado

Teniendo los insumos preparados se da lugar a la mezcla de los componentes en un

perol y amasado en maquina hasta que la masa sea uniforme, ademas de consistente.

f. Amoldado

Una vez se tenga la masa se vierte en una dosificadora con ayuda de un elevador de

perol para su distribucion en los pirotines colocados previamente en las bandejas troqueladas.

g. Coccion

Las bandejas con los pirotines llenos de masa se colocan en los quemadores porta-
bandejas para su ingreso a los hornos giratorios en donde se realizara su coccion

aproximadamente a 20 minutos en una temperatura de 180 °C

h. Enfriado

La planta contara con un espacio exclusivo para el enfriado donde las fuentes
reposaran después de salir del horno a temperatura ambiente. El control se realizando
insertando una sonda en el centro de una pequefia muestra de muffins asegurandose que estos

se encuentren a una temperatura igual o menor a 30°C.
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i. Empaquetado

Contando con los productos frios se pasaran los mismos a la empaquetadora flow-
pack automética que los sellara en sus respectivos paquetes de dos piezas, ademéas de

empacarlos en cajas manualmente para su transporte.

j- Distribucion

Se realizara con transporte subcontratado en su totalidad para llegar a las provincias

que conformaran el mercado inicial.

k. Recepcidn de agua

El agua es fundamental para los procesos de produccion y limpieza, para lo cual se
asegurara el abastecimiento mediante una conexion de la red puablica, sin embargo dadas las

condiciones de agua que exige el producto se requerird un proceso de catalizacion.

- Catalizacion del agua

El proceso de Catalizacion sirve fundamentalmente para quitarle la dureza al agua, es
decir los minerales que posee la misma principalmente el cloro por el proceso de

potabilizacién a la que es sometida.

Dado lo anterior se instalara un catalizador care-free en la planta que es una opcion
barata y amigable con el medio ambiente, siendo un proceso no quimico ideal para la

industria alimentaria como la que se plantea como objeto del estudio.

I. Disposicion de residuos

Los residuos resultantes de la produccion se clasificaran en tres contenedores, el
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primero de organicos, el segundo de papeles y el tercero de envases, claramente identificados

por su contenido en varias partes de la planta.

Una vez terminada la produccién se realizara la disposicion y clasificacion de los

residuos generados en los contenedores dispustos en la zona de acopio designada.

Por dltimo los residuos clasificados como organicos serdn depositados segun la
disposicion de la municipalidad y el resto de residuos seran recogidos por una empresa

externa.

2.3. Gama de Productos.

2.3.1 Muffin de zanahoria.

La ficha técnica de los muffins de zanahoria se describela en la tabla siguiente, este
producto en permite a nuestros clientes disfrutar de un alimento saludable y brinda muchos

beneficios como ayudar a fortalecer tus dientes y combatir el estrefiimiento.

llustraciéon 1. Muffins de Zanahoria
Fuente: Tomado de Lopez, (2020)
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Tabla 4
Ficha técnica del muffins de zanahoria

Ficha técnica

Nombre del producto  Muffin “YUPA” — Zanahoria

Es un pan tipo muffin bajo en calorias, que nocontiene gluten
teniendo como insumo principal la zanahoria que le proporciona
cualidades nutritivas beneficiosas para la salud

Descripcion del
producto

Fécula de maiz y Almidon de papa, huevo liquido, extracto de
Ingredientes zanahoria, propionato de sodio, suero de leche, bicarbonato de sodio,
azUcar, aceite vegetal

mposicion . ” :
co .p.OSICIO Contenido energético 115 kcal equivale a 870 KJ
nutricional
Grasa 29
Sodio 85 mg
Proteina 2.8¢0
Carbohidratos 5.81 g de azlcar y 2.25 g. de Fibra
Sabor Dulce
Caracteristicas Color Naranja
organolepticas Textura Suave y Esponjoso
Presentacion y
contenido neto del 2 piezas de 30 g c/u
producto
Conservacion del 30 dias Gtiles

producto y vida til

La tabla 4 describe las caracteristicas organolepticas, composicion, nutricional y

describe la ficha técnica del muffins de zanahoria a producir.



2.3.2 Muffins de Alfalfa.
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Los muffins de alfalfa tienen la particularidad de ser un producto fantastico para las

personas que desean salir de la rutina pues su sabor es especial y de textura suave y fina.

Tabla 2.
Ficha Técnica de los Muffins de Alfalfa

Ficha técnica

Nombre del producto Muffin “YUPA” — Alfalfa
Es un pan tipo muffin bajo en calorias, que no contiene

Descripcion del producto
salud

gluten teniendo como insumo principal la alfalfa que le
proporciona cualidades nutritivas beneficiosas para la

Fécula de maiz y Almidon de papa, huevo liquido,
Ingredientes extracto de alfalfa, propionato de sodio, suero de leche,
bicarbonato de sodio, azlcar, aceite vegetal.

Composicion nutricional Contenido energético
Grasa
Sodio

Proteina

Caracteristicas Carbohidratos

organolépticas Sabor

Color

Textura

Presentacion y contenido
neto del producto

Conservacion del producto
y vida atil

2 piezas de 30 g c/u

30 dias

103 kcal equivale a 695 KJ
39
53 mg

2.8 ¢

0.06 g de azucar y 0.08 g de
Fibra

Dulce
Verde

Suave y esponjoso




2.4. Rotulado

44444

Magdalena sabor zanahoria

PRODUCTO
\ PERUANO

lustracion 2 Modelo de etiqueta Muffin de zanahoria

ATENCION AL
CNSUMIDOR
0-300-656745

7750727 738828

Fuente: Elaboracién a partir de los requerimientos del Indecopi para etiquetado de productos
alimenticios
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En la ilustracion 2 se muestra la etiqueta del muffin de zanahoria la cual es aplicable
para el otro producto solo cambiandole la informacion de sabor, la tabla nutricional y los

ingredientes inmersos en su procesamiento.

Esté construida en base a los requerimientos que tiene el Reglamento sobre Vigilancia

y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S. 007-98-SA.

El codigo de barras se obtiene al asociarte en GS1 Peru la organizacion encargada de
administrar este tipo de servicio en nuestro pais, con el objetivo de que este pueda ser leido y
distribuido por supermercados o minimarkets que cuentan con este sistema y hacer mas

eficiente la cadena de suministros.
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Capitulo 111. Estudio de mercado

3.1 Estimacion de la oferta

Dada la ausencia de empresas que fabriquen un producto con las mismas caracteristicas
que el planteado por el presente proyecto a continuacion se muestra la oferta en toneladas
métricas de la materia prima directa necesaria para la manufactura en la tabla 1 y tabla 2,

ademas de los precios promedios anuales del afio 2015 en la provincia de Tarma.

La recopilacion de la informacion se realizd6 mediante una fuente secundaria externa
que son los datos recolectados por el Ministerio de agricultura en la provincia de Tarma sobre

productos producidos en la misma.

3.1.1 Proveedores

Tabla 3.
Produccién y precio anual de la alfalfa en la provincia de Tarma.

Alfalfa
Produccién TM. 5,640.00
Precio Chacra (kg) 0.20

Fuente: Tomado de Ministerio de Agricultura y Riego (2015)

En la tabla 6 se especifica la produccion anual de la alfalfa en la provincia de Tarma y

el precio de mercado de este producto agricola en el mercado de la provincia.
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Tabla 4.
Produccion y precio anuales de la Zanahoria en la provincia de Tarma

Zanahoria
Producciéon TM. 4,117.00
Precio Chacra (kg) 0.23

Fuente: Tomado de Ministerio de Agricultura y Riego (2015)

La tabla 7, indica las toneladas de zanahoria que produce la provincia de Trama y el

precio por kilo en chacra.

Tabla 5.

Produccion y precio anuales de la leche en la provincia de Tarma.
Leche
Producciéon TM. 3.708
Precio (L) 2.50

Fuente : Tomado de Agencia Agraria Tarma (2014)

La tabla 8 indica la produccion 3.78 de leche en toneladas métricas u precio promedio

del litro de este producto en la provincia de Tarma.

3.2 Estimacion de la demanda

La demanda se estim6 con datos provenientes de fuentes primarias recolectadas a

través de una encuesta, por la ausencia de informacién en fuentes secundarias dada la
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novedad del producto en el mercado.

El instrumento se aplicd en las provincias de Tarma, Huancayo y Lima, dadas las
tendencias de consumo, accesibilidad a canales de distribucion y su proximidad a la materia

prima requerida.

El muestreo se realiz6 con base de la informacion que nos brinda el INEI sobre la

poblacion residente en las provincias objetivo que se muestra a continuacion.

Tabla 9.

Poblacion del estudio de mercado.
Provincia/ciudad Poblacién
Tarma 107,976
Huancayo 503,139
Lima 8890,792
TOTAL 9501907

Fuente: Tomado de Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2017)

A partir de los datos mostrados en la Tabla 9 en la cual se indica que la poblacién total
del estudio de mercado sera 9501907 individuos se calcula la muestra mediante estratos, a

continuacion, se detallara el proceso realizado para dicho célculo.
En primer lugar, calculamos la muestra total con la formula correspondiente

B (NxZ?xpxq)
"T@x(N=1) + Z%xpxq)

Reemplazando en la formula obtenemos
n = (9501907 « 1.96% + 0.5+ 0.5)/(0.052 x (9501907 — 1) + 1.96% + 0.5 0.5)

n = 384 muestras.
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Teniendo la muestra se divide por estratos como se muestra en la Tabla 10, se
proporciona de acuerdo a la poblacion residente en cada provincia multiplicando el porcentaje
con la tercera parte de la muestra obteniendo el nimero de individuos a encuestar por cada

uno.

Tabla 6.
Muestreo por estratos

Estratos Identificacién N de sujetos Proporcion Muestra  del
en el estrato estrato
1 Tarma 107,976 1.1% 4
2 Huancayo 503,139 5.3% 20
3 Lima 8890792 93.6% 359
383
TOTAL 9501007  100%

De la Tabla 10 se concluye que en la provincia de Tarma se deben encuestar a 4
personas, en la provincia de Huancayo a 20 personas y por Gltimo en la provincia de Lima se

encuestaran a 359 personas

Dadas las condiciones de la muestra se vio por conveniente realizar una recoleccion
virtual mediante la plataforma Survio en la cual se construyen encuestas a las cuales se tiene
acceso por medio de un enlace en este caso el cual se puede compartir por medio de
correos electronicos, ademéas de redes sociales. La recopilaciéon de datos se dio por los
medios descritos considerando solo a personas residentes actuales de las provincias
mencionadas en las cantidades establecidas, a continuacion se detallan los resultados

obtenidos tocando varios aspectos del perfil, preferencias y comportamiento de los



consumidores potenciales y por ultimo calculando la demanda potencial.

3.2.1 Perfil del consumidor potencial.
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Para poder obtener la informacion primaria necesaria para poder determinar mi

demanda potencial se realizé una encuesta, que a continuacion describimos:

1° Pregunta filtro: Edad de los encuestados

Tabla 7.
Edad de los encuestados.
Xi fi Hi hi% Hi%
[15-20> 60 0.16 15.6% 15.6%
[20-25> 138 0.36 35.9% 51.6%
[25-30> 60 0.16 15.6% 67.2%
[30-35> 26 0.07 6.8% 74.0%
[35-40> 11 0.03 2.9% 76.8%
[40-45> 34 0.09 8.9% 85.7%
[45-50> 48 0.13 12.5% 98.2%
[50-55] 7 0.02 1.8% 100.0%
TOTAL 384 1 100.0%
EDADES DE LOS ENCUESTADOS
45-50> .,
[ 2% 15-20>
40-45> |
30-35>

25-30>

llustracién 3. Grafico de edades

20-25>
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En la Tabla 11 en las edades de los encuestados, el mayor numero de ellos
corresponde a edades de 20 a 25 afios con un porcentaje de 35.9% seguido por las edades 15
a 20 y de 25 a 30 con un 15.6% cada uno de ellos. Los consumidores potenciales son jovenes
en su mayoria de 15 a 30 afios, son de sexo equitativo, se preocupan por consumir productos

saludables y consumirian un producto hecho a base de insumos como zanahoria y alfalfa.

2° Pregunta Filtro: Sexo de los encuestados

Tabla 8.

Sexo de los encuestados

Xi Fi Hi hi% Hi%
Masculino 194 0.505 50.5% 50.5%
Femenino 190 0.495 49.5% 100.0%
TOTAL 384 1 100.00%

La tabla 12, indica de los 384 encuestados 194 son del sexo masculino y 190

femenino.

SEXO DE LOS ENCUESTADOS

Femenino 50%
Masculino

50%

llustracién 4. Sexo de los encuestados
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3° Pregunta Filtro: ¢consumiria productos hechos a base de zanahoria y alfalfa?

Tabla 9.
Consumo de productos hechos a base de zanahoria o alfalfa
Xi Fi Hi hi% Hi%

Si 350 0.913 91.3% 91.3%
No 34 0.087 8.7% 100.0%
TOTAL 384 1 100.00%

En la tabla 13 se aprecia que el 91.3% de los encuestados consumirian productos

elaborados a base de zanahoria y alfalfa.

CONSUMIRIA PRODUCTOS HECHOS A BASE
DE ZANAHORIA 'Y ALFALFA

lustracion 5. Consumo de productos a base de zanahoria o alfalfa.



4° Pregunta Filtro: ¢ Te preocupas por consumir productos nutritivos?

Tabla 10.
Personas preocupadas por consumir productos nutritivos.
Xi fi Hi hi% Hi%
Si 339 0.883 88.3% 88.3%
No 45 0.117 11.7% 100.0%
TOTAL 384 1 100.00%

PREOCUPACION POR COMER
PRODUCTOS NUTRITIVOS

No

12%— el

Ilustracion 6. Preocupacion por comer productos nutritivos
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La ilustracion 6 se observa que el numero de personas preocupadas por el consumo de

productos nutritivos se centra en un 88% de los encuestdos y solo el 12 % de ellos le es

indiferente el consumo de productos nutritivos.
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3.2.2 Comportamiento y preferencias del consumidor potencial.

Pregunta 2. En base a su consumo de Muffins, usted lo prefiere:

Tabla 11.
Preferencia de consumo.

Xi fi hi hi% Hi%
Elaborarlos 123 0.320 32.0% 32.0%

Comprarlos 261 0.680 68.0% 100.0%

TOTAL 384 1 100.00%

En la tabla 15 de las preferencias de consumo se puede observar que el 32 % prefiere

elaborarlos y el 68% prefiere comprarlos.

PREFERENCIA DE CONSUMO

Elaborarlos
32%

Comprarlos 68%

llustracion 7. Preferencia de consumo



Pregunta 4 . Por lo general ¢Ddénde suele comprar los muffins?

Tabla 12.
Preferencia de lugar de compra.
Xi fi hi hi% Hi%
Tiendas 145 0.379 37.9% 37.9%
Minimarkets 45 0.117 11.7% 49.5%
Mercados 67 0.175 17.5% 67.0%
Supermercados 127 0.330 33.0% 100.0%
TOTAL 384 1 100.0%
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En la tabla 16 se aprecia que de los 384 encuestados 145 compran en tiendas

representando el 37.9%, el 33% compran en supermercados, el 17.5% y 11.7% compran en

los mercados y minimarkets respectivamente.

PREFERENCIA DE LUGAR DE COMPRA

Supermercados 33%

Tiendas 38%

Mercados 17%
ercados Minimarkets 12%

lustracion 8. Preferencia de lugar de compra
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Pregunta 6: Medios de comunicacion en el que se entera de productos como el

descrito.

Tabla 13.
Preferencia de medios de comunicacion con respecto al producto.
Xi fi hi hi% Hi%

Television 101 0.262 26.2% 26.2%
Radio 45 0.117 11.7% 37.9%
Periddico 4 0.010 1.0% 38.8%
Internet 235 0.612 61.2% 100.0%

TOTAL 384 1 100.0%

En la tabla 17 se observa que un alto porcentaje de los encuestados el 61.2% se entera
sobre los productos de pasteleria por el Internet lo que podriamos decir las redes sociales y
otros, seguido por la television con un 26.2% luego estan, la radio y los periddicos con el

11.7% y el 1% respectivamente.

PREFERENCIA DE MEDIOS DE
COMUNICACION CON RESPECTO AL
PRODUCTO

Television 26%

adio 12%

Periodico 1%
Internet 61%

llustracion 9. Preferencia de medios de comunicacién con
respecto.
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Pregunta 5: ;Con que frecuencia consume productos de panificacion al mes?

Tabla 14.
Consumo de productos de panificacion al mes
Xi fi hi hi% Hi%
1 82 0.214 21.4% 21.4%
2 104 0.272 27.2% 48.5%
3 78 0.204 20.4% 68.9%
mas de 3 119 0.311 31.1% 100.0%
TOTAL 384 1 100.0%

La tabla 18 las personas encuestadas consumen productos de las pastelerias, mas de
tres veces al mes en un 31.1% , dos veces al mes 27.2%, 3 veces al mes en un 20.4% y una
vez al mes en un 21.4% lo que refleja que las personas si consumen en su mayoria productos

de pasteleria.

CONSUMO DE PRODUCTOS DE

PANIFICACION AL MES

Mas de 3 vecesal 1vezalmes 21%
mes 31%

2vecesal Mes
27%

3vecesal mes 21%

llustracion 10. Consumo de productos de panificacion al mes



Pregunta 7: ;Qué presentacion del producto compraria?

Tabla 15.
Preferencia de presentacion del producto.
Xi fi hi hi% Hi%
1 pieza 142 0.373 37.3% 37.3%
2 piezas 239 0.627 62.7% 100.0%
TOTAL 380 1 100.0%
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Los encuestados comprarian productos con dos piezas como se sefiala en la tabla 19

con un porcentaje del 62.7% y de una pieza el 37.3%.

PREFERENCIA DE PRESENTACION

2 piezas 63%

lustracion 11. Preferencia de presentacion del producto

1 piezas 37%




Pregunta 8: ¢ Cuanto pagaria por un producto de las caracteristicas descritas?

Tabla 16.
Preferencia en cuanto al precio del producto.
Xi fi Hi hi% Hi%
S/1.00 78 0.204 20.4% 20.4%
S/1.50 175 0.456 45.6% 66.0%
S/2.00 130 0.340 34.0% 100.0%
TOTAL 384 1 100.0%

26

La tabla 20 nos dice que el 45.65% de las personas encuestadas prefieren que los

muffins se venda a 1.50 soles la unidad, el 34% puede comprar el producto a 2.00 soles.

PREFERENCIA EN CUANTO AL PRECIO

$/2.00

lustracion 12. Preferencias en cuanto al precio del producto

S/ 1.00

$/1.50
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Los consumidores potenciales prefieren comprar este tipo de productos dada su
compleja preparacion y falta de tiempo para la misma, adquieren estos productos
generalmente en tiendas y supermercados, informandose de los mismos principalmente en
internet usando redes sociales y viendo comerciales en television, la mayoria consume
bolleria (magdalenas, bizcochos, muffins,etc) de dos a méas veces al mes, prefieren una
presentacion de dos piezas en lugar de una y pagarian de S/1.50 a S/2.00 por el producto con

las caracteristicas presentadas en el presente proyecto.

Pregunta 9: ¢ Compraria el producto?

Tabla 17.
Consumo del producto descrito.
Xi Fi hi hi% Hi%
Si 373 0.971 97.1% 97.1%
No 11 0.029 2.9% 100.0%
TOTAL 384 1 100.0%

La tabla 21, demuestra la alta aceptacion de los productos con un 97.15% vy tan solo

el 2.9% nos dice que no lo compraria.

500 CONSUMO DEL PRODUCTO DESCRITO

No 3%

Si 97%

lustracion 13. Consumo del producto descrito
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Pregunta 10: ;Por qué Compraria el producto?

Tabla 18.
Razon por que consumiria el producto.
Xi Fi hi hi% Hi%
Por su valor nutricional 224 0.583 58.3% 58.3%
Por su variedad de sabores 82 0.214 21.4% 79.6%
Por el bajo contenido de 41 0107 10.7%  90.3%
calorias

Por la ausencia de gluten en
su composicion

TOTAL 384 1 100.0%

37 0.097 9.7%  100.0%

RAZONES POR QUE CONSUMIRIA EL

Por la ausencia de
glutenensu PRODUCTO

composicion Tﬁ%\
Porelbajo contenidges
de calorias 11%

Por su varied

Porsuvalor

nutricional
58%

sabores 21%

llustracion 14. Razones porque consumiria el producto

En la ilustracion 14 se observa que las razones del porque consumirian los productos,
el 58% considera el valor nutricional la principal razon para consumir los muffins saludables,
el 21.4% por la variedad en sus sabores el 11% el bajo contenido de calorias y un 10% la

ausencia de gluten.
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3.2.3 Consumo potencial del producto

Podemos notar que la demanda potencial del producto es igual al 97% segun la Tabla
20 y el grafico 12 y la mayoria de los que la componen consumiria el producto por su valor

nutricional que es su principal diferenciacion en el mercado.

Dado lo anterior y considerando que la poblacion es 9,501.907 se tendria una
demanda potencial brutal aproximada con un 5% de margen de error de 9,216.850 y
considerando que en promedio las personas encuestadas consumen estos productos 2 veces al

mes podriamos decir que se tiene 18,433,700 de demanda potencial

3.3 Determinacion de la demanda del proyecto.

Una vez estimada la demanda en los puntos anteriores se tiene que determinar que
porcién de la misma atenderemos con la produccion y en base a la cual se establecera el

disefio de planta, tamafio, dimensiones y requerimientos de recursos.

Considerando que la demanda potencial es 18°433,700 mensualmente se tomara solo
el 6% de la misma que seria 1°120,000 paquetes mensuales aproximadamente los cuales seran

distribuidos segun el estrato en el que se realizo el estudio de mercado.
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Capitulo V. Localizacion y Dimension del Proyecto

4.1 Localizacién del proyecto

La localizacion de planta es una decision importante en el contexto estratégico, ya que

puede determinar una ventaja econémica en los costos de la empresa.

Se divide en dos estudios, en primer lugar la macrolocalizacion en la que se elige la
ubicacién global o general de la planta, en segundo lugar esta la microlocalizacién en la cual

se analiza la ubicacion especifica dentro de la macrolocalizacién hallada.

4.1.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion.

Esta parte del estudio se realizara mediante el método de Gibson y Brown para lo cual
se han identificaron 3 alternativas variadas de localizacién, en las cuales los aspectos a
considerar difieren, por otro lado los factores criticos identificados son, la disponibilidad de
Mano de obra, Materia prima y Seguridad. La tabla 23 muestra costos implicados en los

aspectos considerados, asi como la ponderacion de factores criticos de acuerdo a un analisis

previo.
Tabla 19.
Costos y calificacion de factores criticos y objetivos
Ciudad FC FO

MO MP S CL(s/) CM(s) CC(s/) CMP(s/)  Total

Lima 1 1 0 1467.0 30,400.0 1,350.0 360,107 392,243

Tarma 1 1 1 3750 36,450.0 1,100.0 354,560 392,297

Huancayo 1 1 1 777.0 34,0560 1,200.0 355840 391,391
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Considerando el analisis realizado para determinar los costos y calificar los factores

criticos y objetivos :
Mercado: consideramos distancias de puntos céntricos en todas las posibilidades.

Mano de obra; tomamos datos del Instituto Nacioanl de Estadistica e Informatica de

poblacion en edad de trabajar para las provincias evaluadas.
Seguridad ciudadana: consideramos el grado de delincuencia en las ciudades objetivo.

Continuando con la determinacion de la ubicacién del proyecto calculamos y

ponderamos los valores de cada factor

Tabla 24.

Célculo de factor objetivo
Provincia Factor objetivo
Lima 0.3321
Tarma 0.3345
Huancayo 0.3333
Tabla 20.
Definicién de las ponderaciones de los FS
Factor subjetivo Ponderacién Deficiente Bueno Excelente
Mano de Obra 30% 0% 15% 30%
Servicios 35% 0% 18% 35%
comunitarios
Clima social 20% 0% 10% 20%
Impacto social 15% 0% 8% 15%

Total 100%
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En la tabla 25 se visualiza las ciudades escogidas donde el que tiene menor valor

relativo es la ciudad de Lima seguida por la ciudad de Huancayo y el de mayor valor es la

ciudad de Tarma.

Pasamos a la asignacion de las ponderaciones definidas anteriormente en la siguiente

tabla.

Tabla 21.
Asignacion de ponderaciones

Factor subjetivo Ponderacion Lima Tarma Huancayo

Mano de Obra 30%  30% 15%  15%
Aspectos Comunitarios 35% 35% 18% 18%
Impacto Soc. 20% 0% 20% 10%
Clima Soc. 15% 0% 15% 8%
Total 100% 65%  68% 51%

En la tabla 26 se muertra a la ciudad de Tarma con el mayor porcentaje de las

asignaciones ponderadas.

Ya teniendo los datos correspondientes, a continuacion se aplicara una formila

sinergica

ILi = {(FO * a) + [(1 — a)(FSi)]}

Donde alfa equivale al nivel de importancia que tienen los factores objetivos sobre los

subjetivos en este caso le daremos un valor del 80%. En la tabla 27 mostramos el IL de cada

una de las provincias, se puede observar que la provincia de Lima tiene un indice de 0.0000

esto dado al factor critico de seguridad debido a la alta inseguridad que existe en este

momento.
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Tabla 22.

Céalculo del indice de localizacion
Provincia Indicador de localizacion
Lima 0.0000
Tarma 0.4036
Huancayo 0.3687

En la Tabla 27 concluimos que la provincia de Tarma es la mejor opcién basandonos

en que tiene el mayor indice de localizacion de entre las tres opciones.

4.1.2. Evaluacion y seleccion de la microlocalizacion

Tomando en cuenta el resultado del estudio de macrolocalizacién, consideraremos
algunos distritos de la provincia, ya que no todos los distritos cumplen con algunos
requerimientos basicos para albergar a una planta industrial como son vias de comunicacion en
buen estado y asfaltadas, servicios basicos estables, etc. Por lo tanto solo se considerara a
Tarma, Acobamba y Palca, se realizara la eleccion mediante el método dimensional basadaen

la eliminacioén sistematica de entre dos alternativas.

En primer lugar se definen los factores relevantes para la localizacién de planta, en este

caso se utilizara puntaje y no costos, ya que los mismos son similares.

El segundo paso es colocar la ponderacion a cada factor de acuerdo a un orden de
importancia relativamente subjetivo como se muestra en la siguiente tabla tomando en cuenta
que en este método se da menor puntaje a la mejor opcidén dados que también sirve para

comparar costos.
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Tabla 23.
Asignacién de puntajes y factor ponderado.

Factor Caracter Tarma(A) Acobamba(B) Factor
ponderado

Mercado Puntaje 1 4 3
Mano de Obra  Puntaje 2 8 4
Calidad de Puntaje 3 6 2
Vida

Distribucion Puntaje 3 8 2
municipal

Clara

Actitud con Puntaje 4 7 3

las empresas

Una vez se tengan definidos los factores, puntajes y ponderacion se aplicara la

formula que se muestra a continuacion.

=T k% |——
J [SBj

1 2 3 3 4
j= [1]3 [§]4 [E]Z [§]2 [7]3 = 0.000002

En este caso la alternativa A, es decir Tarma es la mejor opcion para localizacion,
sin embargo se eligieron tres distritos por lo cual se tiene que repetir el procedimiento

con la opcidn elegida en la anterior operacion y la alternativa nueva.
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Tabla 24.
Asignacién de puntajes y factor ponderado.
Factor Caracter Tarma(A) Palca(B) Factor
ponderado
Mercado Puntaje 1 5 3
lano de Obra Puntaje 2 8 4
lidad de vida Puntaje 3 5 2
Distribucion  Puntaje 3 6 2
municipal
clara
Actitud con las Puntaje 4 5 3
empresas

1. 2,3 3. 4.
j= [g]3 [g]4 [g]2 [g]2 [g]3 = 0.000001

De acuerdo con el resultado de la formula el distrito Tarma es la mejor opcién por lo
cual se determina completamente que lo mas conveniente es que la planta industrial planteada

se ubique en la provincia de Tarma, especificamente en el distrito de Tarma cercado.

Segun las regulaciones de distribucién municipal la zona industrial en Tarma cercado
es el Jr. Odria por lo tanto la fabrica debe ubicarse en el mismo para evitar problemas

normativos y respetar las disposiciones de las autoridades.
4.2 Dimension del proyecto

Basandonos en la demanda potencial calculada se determinara el tamafio y dimension
de la planta considerando los requerimientos de maquinarias, herramientas y transito del

personal para el cumplimiento de los procesos necesarios para la fabricacién y asi establecer
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la capacidad requerida.

En primer lugar, se empleara el método de calculo de superficies para hallar el tamafio
superficial total expresado en metros cuadrados, considerando el espacio dimensional o

estatico que ocupa cada maquinaria segun sus fichas técnicas.

Tabla 25.
Célculo de superficies.

.. Dimensiones de la . Ss S Se
Maquinaria . Area Cant R N 9
maquina (m"2) (m~2)  (m"2)
Ancho Fondo
(cm) (cm)

Horno de 100 142 1.42 2 2.84 1 2.84 0.57
carro giratorio

Capsulado 95 80 0.76 1 0.76 2 1.52 0.23
Automatica

Dosificadora 200 79 1.58 1 1.58 2 3.16 0.47
Extractor de 29 27 0.08 1 0.08 2 0.16 0.02
juego industrial
Amasadora 69.4 122.2 0.85 1 0.85 2 1.70 0.25
Empaquetadora 70 140 0.98 1 0.98 2 1.96 0.29
Flow-Pack

Centrifugadora 54 55 0.30 1 0.30 2 0.59 0.09
de huevos

Dispensador de 80 100 0.80 1 0.80 2 1.60 0.24
bandejas

Bandejero 47 62 0.29 2 0.58 4 2.33 0.29
Elevador de 100 80 0.80 1 0.80 2 1.60 0.24
perol

Lavadora 110 175 1.93 1 1.93 1 1.93 0.39
vegetales

Torre de 80 100 0.80 1 0.80 1 1.60 0.24
enfriamie

nto

Total 12.29 2098  3.33
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En la tabla 30 se muestra el calculo de la superficie total por medio de las 3 superficies
que se requieren para la produccién y para la manutencion de proyecto, lo cual se calcula
sumando la Sg y la Ss multiplicando ambas por una constante K correspondiente al giro de la

empresa representada en la tabla 31.

Tabla 26.
Valor de la constante.
Razoén de la empresa Coeficiente K
Gran industria Alimentaria 0,05-0,15
Trabajo en cadena, Transporte mecanico 0,10-0,25
Textil — Hilado 0,05-0,25
Textil — Tejido 0,05 - 0,25
Relojeria, Joyeria 0,75-1,00
Industria mecanica pequefia 1,50 - 2,00
Industria Mecanica 2,00 - 3,00

Fuente: Extraido de Napan (2019)

Ya que en el caso particular del presente estudio se plantea la implementacion de una
industria alimentaria en el rubro de panificacién se consider6 el valor de k como 0,10.
Teniendo las variables halladas (Ss, Sg y Se) podemos hallar la superficie total sumando los
totales obteniendo finalmente 33.96 metros cuadrados. En vista de lo anterior es necesaria un

area de 36.6 metros cuadrados para el area de produccion.

En segundo lugar, se realizara el mismo procedimiento para cada uno de los almacenes
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Tabla 27.
Célculo de superficie del almacén de productos terminados.

Dimensiones de

Accesorios y la maquina S S S
bl Cant > N g N
muebles Ancho Fondo o (mM2) (m*2)  (m"2)

Area
(cm) (cm)
Palets 100 142 1.42 5 7.10 1 7.10 1.42
Escritorio
con silla 150 120 1.80 1 1.80 4 7.20 0.90
Total 8.90 1430 232

De acuerdo a la tabla 32 la superficie total del almacén de productos terminados es

25.52 metros cuadrados.

Tabla 28.
Célculo de superficie de almacén de harinas y productos molidos

Dimensiones de
la maquina

Accesorios y Ancho Fondo S8 N 59 Se

n n A N N
muebles Area Cant. (m"2) (m"2) (m"2)

(cm) (cm)
Palets 100 142 1.42 5 7.10 1 7.10 1.42
Balanza 40 50 020 1 020 3 060  0.06
electronica
Escritorio 150 120 1.80 1 180 4 720  0.90
con silla
Total 8.90 14.30 2.32

De acuerdo a la tabla 33 la superficie total del almacén de harinas y productos molidos

es 26.38 metros cuadrados.
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Tabla 29.
Calculo de superficie total del almacén de insumos refrigerados.
Accesorios, Dimensiones Cant. Ss N Sg Se
muebles y delamaquina Area (m"2) (m"2) (m"2)
equipos

Ancho Fondo

(cm)  (cm)
Palets 100 142 1.42 5 7.10 1 710 142
Balanza 40 50 0.20 1 020 3 060 0.08
electronica
Estanteria 180 90 162 3 486 1 486 097
aglomerada

Total 12.16 7.70 1.50

De acuerdo a la tabla 34 la superficie total del almacén de insumos refrigerados es

21.36 metros cuadrados.

Tabla 30.
Célculo de superficie del almacén de envases y embalajes.
Accesorios, Dimensiones Cantt. Ss N Sg Se
mueblesy de lamaquina Area (m"2) (m”~2) (Mm"2)

equipos  Ancho Fondo

(cm) (cm)
Escritorio 150 120 1.80 1 1.80 4 7.20 0.90
con silla

Estanteria 180 90 1.62 2 324 2 648 0.97

Total 7.88 19.36 2.72
aglomerada
Palets 100 142 142 4 284 2 568 0.85

De acuerdo a la tabla 35 la superficie total del almacén de envases y embalajes es

29.96 metros cuadrados.
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4.2.1 Disefioy distribucion de planta.

En primer lugar, se listaran las areas que se contemplan necesarias para el
funcionamiento de una industria alimentaria de la naturaleza que se plantea en el

presente proyecto:

e Oficinas administrativas.

e Zona de operaciones.

e Almacén de PT.

e Almacén de insumos refrigerados.

e Almacén de harinas y productos molidos.
e Almacén de envases y embalajes.

e SS.HH.

e Vestuarios

e Control de calidad

e Zonade carga y descarga.

En segundo lugar, se determinard los motivos y fundamentos para la

distribucion de las areas para la planta, ademas del codigo correspondiente

Tabla 31.
Motivos y fundamentos para la distribucion de planta.
Cadigo Fundamento
1 Por recorrido de los materiales
2 Por contacto directo con el personal
3 Por conveniencia
4 Se utiliza el mismo material
5 Por ruidos, polvo, salubridad y peligros.
6 Por distancia e interrupcion.
7 Por flujo de informacion.
8 Por el volumen del producto
9 Por inspeccion y control
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En tercer lugar determina la tabla de relaciones codificando la proximidad que se

establecera en las diferentes &reas que conforman el proyecto.

Tabla 32.
Tabla de relaciones de proximidad.
Cercania Color

Muy necesario Rojo
Necesario Verde
Considerable Naranja
Ordinario Azul
Intrascendente Blanco
No se recomienda Marron
Indeseable Negro

En cuarto lugar, se realiza el analisis con toda la informacion conformando la

tabla relacional de las operaciones.

ﬂ Oficinas administrativas
@ Zona de operaciones

W Almacén de PT 1
W Almacén de IR i

V Almacén de harinasy PM
W Almacén de env y embalajes

55.HH
Vestuarios i

— 4

9 Control de calidad

— u

Zona de carga y descarga

llustracion 15. Tabla relacional de operaciones

En quinto lugar, se grafica la distribucion de acuerdo al analisis realizado en el
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parrafo anterior, representando la relacion hallada con la codificacion y colores
descritos en la tabla 37.

S
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llustracion 16: Diagrama de actividades



Por ultimo, se realiza un boceto de la distribucién que se aplicara en el proyecto.

M— M

S0 ol

5]

EMBARQUE Y
DESEMBARQUE

|

|
e s EsEE
e ]

55}
e e e

I n———a|

BEEEEE RS
[\ = e )

ALMACEN DE
HARINAS Y
PRODUCTOS
MOLIDOS

|
EEEEET]

ALMACEN DE
ENVASES Y
EMBALAJES

ZONA DE
OPERACIONES

E— ]
ALMACEN DE

PRODUCTOS
TERMINADOS

EETEE

nnnnnnn

ENFRIAMIENTO

OFICINAS

ADMINISTRATIVAS [ * 6

SS.HH MUJERES

N

ool

VESTUARIO

SS.HH HOMBRES

HOMBRE

. oo

VESTUARIO :

=

llustracion 17. Plano de distribucion de planta
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Capitulo V. Ingenieria del producto o servicio

5.1 Aspectos tecnoldgicos

5.1.1 Definicion de requerimientos de instalaciones fisicas

Las instalaciones en las que se realizara el proceso de fabricacion requieren:

o Impermiabilidad en los pisos perfectamente lizos con una ligera
pendiente para el escurrimiento de liquidos hacia sumideros.

. Impermiabilidad en las paredes que llevaran pintura lavable clara,
ademas en el limite de pared y piso se realizara una curvatura para
facilitar la limpieza.

. Ventanas de vidrio con mallas que impidan el ingreso de vectores.

o Impermiabilidad en las puertas que garanticen la hermeticidad del
area productiva.

. Segregacion de vias peatonales y de equipos

o Adecuado aislamiento y revestimiento del sistema eléctrico de la
planta.

o Ventilacion asistida mediante extractores para evitar la humedad en

el area productiva.

Las areas del proyecto deben contar con un flujo constante e ininterrumpido de luz
tanto natural como luz artificial, estas fuentes de iluminacion deben contar con una rejilla de

proteccidn para evitar que la rotura de alguna tenga contacto con el producto o el personal.

La planta productora en cuestion contara con una iluminacion constante no menor a
550 Ix en los almacenes y areas de despacho, 230 Ix en el area productiva y 120 Ix en

vestuarios, oficinas, y en otras areas no mencionadas.
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La planta productiva contard con las areas descritas a continuacién de acuerdo al

proceso productivo que realizaremos.

Zonas indirectamente relacionadas con la produccion:

° SS.HH.
o Vestuarios
. Zona de carga y descarga.

° Oficinas administrativas.

Zonas directamente relacionadas con la produccién:

o Zona de operaciones.

o Almaceén de PT.

. Almacén de insumos refrigerados.

o Almaceén de harinas y productos molidos.
. Almacén de envases y embalajes.

o Control de calidad

. Zona de carga y descarga.



5.1.2 Definicion del requerimiento de equipamiento

Los requerimientos de equipo y maquinaria se realizaran en base a los procesos
necesarios para la fabricacion representados en la Figura 1 y considerando la demanda y
tamafo de la planta, es decir la maquinaria presentada a continuacion tiene la capacidad para

satisfacer la demanda potencial determinada.

5.1.2.1 Pesajey preparacion de materias primas

En este proceso se requieren una lavadora de vegetales industriales y un par

de balanzas industriales de las cuales se muestra sus fichas técnicas en las siguientes

tablas

Tabla 33.

Ficha técnica de la lavadora de vegetales industrial.

Ficha técnica

Peso

Capacidad

Altura (cm)

Largo (cm)

Fondo (cm)

Tiempo de lavado

Poder de la bomba de aire
Poder de la bomba de ciclo
Poder de la correa

Alimentacion

160

kg
20 - 40 kg x carga

110

175

110

3-5 min x carga

1,5 Kw

1,5 Kw

0,18 Kw

220VAC

Fuente: Tomado de Distribuidora Imarca, c.a. (2016)
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Tabla 34.
Ficha técnica de la balanza industrial electrénica

Ficha técnica

Peso 12 kg
Rango de pesado 300
Altura (cm) 87
Largo (cm) 50
Fondo (cm) 40
Capacidad de lectura 100 g
Valor de verificacion 100 g
Carga minima 2000 g
Tiempo de respuesta 2 sec
Alimentacién 220VAC

Fuente: tomado de Raja S.A. (2016)

a. Extraccion

En el proceso de extraccion se requieren dos maquinarias que son el
centrifugador de huevos y la extractora de jugos industrial en las siguientes tablas

se muestran sus fichas técnicas.

Tabla 35.
Ficha técnica de extractora de jugos industrial

Ficha técnica

Modelo ERF370
Voltaje 220 - 240V
Frecuencia 50 - 60 Hz
Ancho (cm) 27

Fondo (cm) 29

Alto (cm) 36

Rpm 2800
Potencia 3710 W
Velocidad 80 - 100 kg/h
Peso 14 kg

Fuente: Tomado de Magorito.E.l.R.L (2016)



Tabla 36.
Ficha técnica de centrifugadora de huevos.
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Ficha técnica

Velocidad (huevos/h)
Potencia

Peso (Kg)

Ancho (cm)

Fondo (cm)

Alto (cm)

4000 max
400 V

Trabajo Semiautomatica

Fuente: Tomado de Formex Maquinaria S.A. ( s.f.)

Las tablas 40 y 41 describe las caracteristicas de las maquinas que se utilizaran en el

proceso de extraccion.

b. Mezclado y amasado

Para este proceso se requiere una batidora planetaria industrial con un perol
extra con capacidad de 60 | para combinar los ingredientes en una masa uniforme

y obtener consistencia mediante el batido de la misma en la siguiente tabla se

muestra su ficha técnica.

Tabla 37.
Ficha técnica de la amasadora

Ficha técnica

Capacidad min/max kg mar-60
Capacidad de harina kg 36 kg
Volumen de perol L 117
Ancho (cm) 69.4
Fondo (cm) 112.2
Alto (cm) 140.6
Rpm 225

Fuente: Tomado de Formex Maquinaria S.A. ( s.f.)
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c. Amoldado

Este proceso requiere la linea modular completa que ofrece formex, es decir

el dispensador de bandejas, la selladora, dosificadora de masa y elevador de perol

Tabla 38.
Ficha técnica de capsuladora.

Ficha técnica

Bandejas (cm) 40
Velocidad 1 ciclo(fila), cada 3 segundos
Peso 250 kg
Ancho (cm) 95
Fondo (cm) 80
Alto (cm) 168
2 motores de 0,55 Kw/0,75 CV y
Motor 0,5 Kw/0,75 CV —220/380 V.
1l
Consumo eléctrico 2,5 Kw méaximo.

Fuente: Tomado de Formex Maquinaria S.A.( s.f.)

Tabla 39.
Ficha técnica dosificadora.

Ficha técnica

Bandejas (cm) 40

Velocidad 200 - 280 bandejas/hora
Peso 200 kg

Ancho (cm) 200

Fondo (cm) 79

Alto (cm) 155

Motor 1de 0,37 Kwy1lde0,12 Kw —

220/ 380 V. trifasica

Consumo eléctrico 1 Kw

Fuente: Tomado de Formex Maquinaria S.A. (s.f.)
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Tabla 40.
Ficha técnica del elevador de perol fijo

Ficha técnica

Capacidad (Kg) 4000 max
Alimentacion 220v 6 380V
Peso (Kg) 182
Ancho (cm) 100
Fondo (cm) 80

Alto (cm) 244
Alt.Desc max (m) 1,836
Motor 15CV

Fuente: Tomado de Formex Maquinaria S.A. (s.f.)

d. Coccion

Para realizar este proceso se requieren dos hornos giratorios con quemadores,

en la siguiente tabla se muestra su ficha técnica.

Tabla 41.
Ficha técnica del horno giratorio

Ficha técnica

Modelo G72

@ de rotacion (cm) 72
Bandejas (cm) 40 X 60
Altura (cm) 200
Largo (cm) 100
Fondo (cm) 142
Potencia térmica (Kcal/h) 40
Potencia eléctrica (Kw) 1,5
Modelo eléctrico 47 x 59 x 83
Potencia eléctrica (Kw) 23

Fuente: Tomado de Formex Maquinaria S.A. (s.f.)



e. Enfriado

El proceso de enfriado se realiza solo con la temperatura del ambiente, sin
embargo, se requiere una herramienta para contralar la temperatura antes de

empaquetarlo que es un termémetro de sonda a continuacion se muestra su ficha

técnica.
Tabla 42.
Ficha técnica de termémetro de sonda.
Ficha
técnica
Entradas de medicién 1

Tipo de sonda
Rango de medida
Resolucién
Calibracion

Pt100 (4 hilos)
-50 ... +250 °C
0,01 Ka 200 °C; luego 0,1 K
Certificado de calibracion 3.1

segun DINEN 10204
0,2 K (opcional: mayor exactitud de
medicién mediante ajuste selectivo)

Pantalla LCD grande para visualizacion de 2
valores e informacion adicional

-99,99 ... +99,99 °C 0 -199,9

... ¥650,0 °C (en funcién del sensor de
temperatura)

Exactitud de medicion de la
cadena de medicion

Indicador

Rango de indicacion

Fuente: Tomado de WIKA S.A.(s.f)

f. Empaquetado
Proceso por el cual necesita o requiere una empaquetadora Flow.
Tabla 43.

Ficha técnica de empaquetadora
Ficha Tecnica

Velocidad (pz/min) 70
Potencia 220V
Peso (Kg) 250
Ancho (cm) 70
Fondo (cm) 150
Alto (cm) 140
Ancho de soladaduras 15cm
Altura max. Del prod 5cm
Anchura max. Del prod 25cm

Sist. Soldadura

Rotativo
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Fuente:Tomado de Formex Maquinaria S.A. (s.f.)
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g. Catalizacion del agua

Como se explica en el segundo capitulo este proceso es muy necesario para
mantener la calidad del producto, ya que quita la dureza del agua, para el mismo

es necesario un catalizador care-free

Tabla 44.
Ficha técnica de catalizador de agua.

Ficha técnica

Capacidad 19000 L/h

Medida 1/2

Metodo Catalizacion

Instalacion Tuberia

Funcién Evita que la maquinaria se dafie por

acumulacién de sarro quitandole la
dureza al agua

Fuente: Tomado de Aquamarket Pert S.A.C. (s.f.)

5.1.3 Programa de mantenimiento de instalaciones y equipos

En una empresa industrial generalmente se presentan tres tipos de urgencias en el
mantenimiento, el normal o preventivo, el urgente que debe terminarse lo antes posible y el
de emergencia que deben ejecutarse inmediatamente para que la produccién no se pare mucho
tiempo lo cual representa pérdidas econdmicas en la organizacion, por tales circunstancias
que pueden presentarse se entiende que se tienen que tener dos mecanicos de planta y un

electricista, el mantenimiento de instalaciones fisicas sera mediante externalizacion.

El mantenimiento que se realizara serd preventivo en maquinarias e instalaciones
fisicas en la tabla 17 se listan las actividades que componen el programa, asi como el periodo

en el que se realizaran.



Tabla 45.
Planificacion de actividades de mantenimiento.

Instalacione/Equipos Periodo Actividades
Edificios Quincenal e Inspeccion y
mantenimiento de techos
e Inspeccion y

mantenimiento de paredes
e Inspeccion y mantenimiento
de Ventilacion
¥ e Inspeccion y mantenimiento
de Puertas y ventanas
e Limpieza general.

Horno de carro giratorio Quincenal
Capsuladora Automatica Quincenal ¢ Inspeccion
Dosificad Semanal e Mantto. Preventivo
ostticadora e Mantto. Correctivo
Extractor de juego industrial Quincenal e  Calibracion
Mensual L LubricaCién
Amasadora e Soldadura
uincenal impi
Empagquetadora Flow-Pack Q * Limpieza
) Mensual
Centrifugadora de huevos
] ) Quincenal
Dispensador de bandejas
Quincenal

Elevador de perol

5.2 Abastecimiento de insumos y materiales.

Los insumos que se utilizan directamente en la fabricacion de los

muffins saludables que el presente trabajo plantea son:

o Zanahoria
o Alfalfa
. Almidon de Papa

° Almidon de maiz
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o Azlcar

o Bicarbonato de sodio
e  Acido ascorbico

o Suero de leche

o Huevo liquido

. Sabor (vainilla)

Los materiales que se requieren como sustento para realizar las actividades y procesos

necesarios para cumplir con el giro de la empresa son:

o Repuestos de maquinaria
o Articulos de oficina
. Articulos de limpieza

o Herramientas
o Epp (guantes, mascarillas, redes, cascos, etc) Envases y embalajes

o Repuestos eléctricos (Focos, cables, etc)
J Combustible
. Lubricantes y aceites

. Equipo contra incendios

5.3 Requerimientos de capital humano

5.3.1 Capital humano requerido para la implementacion

La construccién de la planta industrial se realizara mediante la subcontratacion de una
constructora especializada en este tipo de instalaciones, ademas la instalacién de maquinaria
serda realizada por la empresa que nos vendera la misma que es FORMEX.S.A. Por lo tanto no
se tienen requerimientos de recursos humanos especificos para la implementacion de la

fabrica.



5.3.2 Capital humano requerido para la operacion

o Gerente general

o Jefe de planta

o Logistico

o Gestor del capital humano
o Técnicos operadores

o Asistentes

o Mecéanicos

o Electricistas

o Vendedores

o Especialista en marketing

5.3.3 Requerimientos de servicios tercerizados

o Mantenimiento de estructuras fisicas.

. Limpieza

. Transporte de materia prima y productos terminados
. Seguridad

. Implementacion de la planta industrial

5.4 Aspectos relativos a la calidad

5.4.1 Paralaoperacion

a.  Sistema de aseguramiento de calidad de la operacion

Tabla 46.
Factores fisico quimicos de calidad en panificacion.
Consumible Caracteristica Limites maximos
Humedad 40%
Muffins y magdalenas Acidez 0.70%

Cenizas 3%
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Los indicadores fisico-quimicos se muestran en la tabla 51, con lo cual cumpliremos

con los requerimientos por parte de la norma sanitaria con respecto a nuestro producto.

b.

Seguridad y Salud en el trabajo para la operacion

e Seguridad y salud en el trabajo

En el proyecto se garantizara la salud del trabajador, asi como la del
consumidor, evitando la contaminacion de areas de manipulacion del
producto y la practica de exdmenes médicos periodicos, teniendo a un
medico ocupacional para asi asegurar la vigilancia a todo el personal.

Se estableceran diferentes protocolos para poder evitar que el
personal con enfermedades o condiciones contagiosas puedan realizar
trabajos directamente relacionados con la manipulaciéon del producto o

alguna materia prima, utilizanda en el proceso.

e Higiene

El personal que participe en actividades que impliquen Ila
manipulacion de alimentos deben tener y mantener una higiene rigurosa en
todo momento durante la realizacion de su trabajo, lo que se hara en los
vestuarios antes de ingresar al area de produccion, en el cual se lavaran las
manos y colocaran el epp correctamente, ademas este procedimiento debe
repetirse cada vez que se usen los servicios higienicos, tocarse alguna parte

del cuerpo, toser, tocar articulos que pudieran estar contaminados, etc.

Por otro lado, dentro del ambiente productivo estara prohibido el
ingreso de cualquier objeto como celulares, joyas, billeteras, dinero,
tarjetas, etc, los mismos que tendran que ser almacenados en los

compartimientos personales y especificos antes de ingresar al trabajo.

Por ultimo estara prohibido ingresar con cualquier tipo de alimento,

cigarrillos o alcohol, ademas no podran realizar el trabajo personas con



maquillaje, ufias largas o uso de esmaltes, que podrian contaminar el

producto.

° Vestimenta

El personal directo inmerso en la produccion y manipulacion del
producto final o cualquiera de sus transiciones debe contar con un
mameluco de cuerpo entero desechable de color claro, ademas con un gorro
para cubrir enteramente el cabello tambien desechable, los zapatos tambien
seran cubiertos por botas desechables del mismo material que los otros
articulos descritos, contaran con caretas faciales personales que
desinfectaran periddicamente y guantes de vinil desechables que se

cambiaran cada vez que sea necesario.

Estos EPP se entregaran diariamente al inicio de la jornada laboral, a
excepcion de la careta facial que se cambiara mensualmente o cada vez que

sea necesario y de los guantes de vinil que se cambiaran varias veces al dia.

o Capacitacion sanitaria

Las capacitaciones se realizaran durante el horario de trabajo, segun
el cronograma impartido por un especialista con experiencia en el tema
una vez a la semana con duracion minimas de 3 horas, tratando las
directivas de la norma sanitaria peruana, ademas se tendra archivadas todas
las evidencias de la realizacion de cada una de las capacitaciones, por
ultimo ningun trabajador puede estar laborando en la planta sin realizar una
induccion de hombre nuevo, en la cual se realizara una introduccion al
trabajo, normas de seguridad, convivencia, salud ocupacional, medio
ambiente y protocolos necesarios para un buen desempefio, teniendo una

duracién de 1 semana.
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Impacto ambiental y gestion de residuos

En el proyecto se realizard la segregacion de desechos solidos de
acuerdo a su tipo, en contenedores con tapa en buenas condiciones y
material adecuado, dispuestos en un area independiente sin contacto con el
proceso productivo, en el &rea de produccion asi como en las oficinas y
demaés areas se colocaran contenedores plasticos mas pequefios con bolsas
plasticas para facilitar el recojo, ningin reciduo puede estar fuera de los
contenedores,

Se utilizara el servicio municipal de recojo de residuos para la
disposicion de los mismos 3 veces a la semana, los reciduos reciclables
tambien se entregaran a la municipalidad para el negociado

correspondiente.
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5.5 Aspectos organizacionales

5.5.1 Razon social y rubro

La razon social de la empresa sera Yupa.S.A, la cual es una palabra quechua que

significa abundancia y con ella se representa nuestro producto.

El rubro es industria alimentario, dada la actividad de transformacién y la naturaleza

del producto obtenido.

5.5.2 Tipo de sociedad

El tipo de sociedad que sera la empresa industrial es una S.A. abreviatura de sociedad
anénima la cual tiene como principal caracteristica no tener un ndmero maximo de
accionistas lo cual es conveniente considerando que se buscara financiamiento en el mercado

de valores.

Los organos que se deben considerar dentro de la organizacion dado el tipo de

sociedad son:

. Junta General de Accionistas
° Directorio

o Gerencia.
5.5.3 Régimen tributario
El regimen al cual estaremos afectos es el régimen general de renta por pertenecer a la

tercera categoria dada la actividad o giro del negocio, en este caso la transformacion de

recursos naturales, de acuerdo a lo mencionado se realizara la tributacién de acuerdo a ley.



57

5.1.2. Organigrama

Junta general de

accionistas
Directorio
Gerencia
general
Gestion  de
calidad
v v v v v _
| Dpto dg | Dpto de | Dpto de | Dpto de| | Dpto de Finanzas
logistica RR:HH produccién Comercializacion y control
> Suministros Selec-C|or-1,y > Planeamiento | >  Ventas — Contabilidad
> capacitacion
del personal
Depqsno_ de . R Control_, de R Promouo_nes L Tesoreria
materia prima | | | Relaciones produccion y marketing
internas
R Ingenieria R Servicios al cliente
Seguridad industrial
industrial
- i Fabricacion
Relaciones
industriales
Unidad de
> analisis  de

devoluciones

Mantto

Figura 18. Organigrama de YUPA.S.A
Fuente: Elaboracion propia en base a los requerimientos organizacionales de la empresa
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Capitulo VI. Aspectos Econdmicos - Financieros

6.1 Presupuesto y Financiamiento de Inversiones y capital de trabajo inicial

Tabla 47.
Presupuesto financiero general e inversiones.
Fabricacion de muffins saludables En miles de Soles
Rubros Inversiones (s/.)

Poyecto 80.00
Terreno 382.39
Construccion 335.41
Linea productiva e instrumentos (incluida la instalacion) 379.51
Mobiliario de oficina 19.77
Tramites 1.30
Capital de trabajo 8921.51
Importacion 200.12
Capital de Inicio 256.23
Imprevistos 1107.62
Totales 11683.87

La tabla 52 resumen las inversiones calculadas en base a las cotizaciones realizadas
por diversas compafias dedicadas a un rubro especifico como Formex.S.A que cotizo las
maquinarias necesarias para la produccién o Gerenpro.S.A.C que cotizo la construccion de la
planta industrial con las especificaciones necesarias segun la normativa vigente y las
necesidades de la produccion en funcién a instalaciones, las demas inversiones fueron
calculadas personalmente las cuales son incluidas en la implementacién del proyecto, es decir

antes de la puesta en marcha.

A continuacion en la tabla 53 se muestra el calculo de la capital de trabajo que se

requiere para la realizacion del proyecto.



Tabla 48.

Calculo del capital de trabajo

Calc. De Capital de trabajo

Inversién por periodo (miles de soles s/.)

Costo de produccion
Materias primas
Mano de obra directa
Beneficios sociales

Energia eléctrica
Repuestos y accesorios
Depreciacion de

Equipos

Depreciacion Inmobiliaria

Obligaciones fiscales
Gastos diferidos

Agua
Sub-total

Sueldos y salarios mas
beneficio social
Papeleria

Servicios
Depreciacion mobiliario

Sub-total

Sueldo personal de
Venta

Beneficios sociales
Publicidad y
Propaganda
Combustibles
Sub-total

Interés y comisiones a
corto plazo

Total de costos y gastos

afo 1
4321.284
117.6
552

1.75
390

1.88

320

581

171

14
6470.514

366

43

141

101
651

600
170
360

300
1130

670

8921.514

afio 2 afio 3
4321.284 4321.284
117.6 117.6
552 552
Gastos generales
1.75 1.75
390 390
1.88 1.88
320 320
581 581
171 171
14 14
6471.334 6471.334
Gastos administrativos
366 366
43 43
141 141
101 101
651 651
Gastos de venta
600 600
170 170
360 360
300 300
1170 1170
Gastos financieros
670 670
8921.514 8921.514

afo 4
4321.284
117.6
552

1.75
390

1.88

320

581

171

14
6471.334

366

43

141

101
651

600
170
360

300
1170

670

8921.514

afio 5
4321.284
117.6
552

1.75
390

1.88

320

581

171

14
6471.334

366

43

141

101
651

600
170
360

300
1170

670

8921.514
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6.1. Presupuesto de Ingresosy Egresos

Tabla 49.
Presupuesto general de ingresos y egresos
Periodos Ingresos (s/.) Egresos (s/.)

Afio 0 - 11°683,870
Afio 1 12°768,000 8921,514
Afio 2 12°768,000 8921,514
Afio 3 12°768,000 8921,514
Afio 4 12°768,000 8921,514
Afio 5 12°768,000 8921,514

En la tabla 54 podemos apreciar los ingresos en base a la demanda que es 1°120,000
paquetes mensuales, lo que anualmente seria 13°440,000 y el precio recomendado por el
cliente que es S/.1.50 segun el estudio de mercado en el capitulo 111 (Se consider6 solo S/1.00
por las comisiones de los distribuidores y minoristas) obteniendo S/. 12°768,000 anuales

suponiendo un 5% de mercaderia devuelta o defectuosa.

Los egresos mostrados son los calculados en la tabla 49 y 50 mostradas anteriormente
siendo el afio 0 considerado como inversion antes de la puesta en marcha y a partir del afio 1

es solo operativa.

6.2. Estado de resultados

En la siguiente tabla mostramos los ingresos obtenidos, los gastos que se producen,

obteniéndose pérdidas o ganancias en la gestion.



Tabla 50.
Estado de resultados

Estado de resultados

Rubros Egresos (S/.) Ingresos (S/.)
Ventas brutas 13,440,000
Devoluciones y previsiones 672,000
ventas netas 12,768,000
Costos de produccion 4,990,884

Gastos generals 1,479,630

Gastos administrativos 651,000

Gatos de venta 1,130,000

Gastos financieros 670,000

Total, egresos 8,921,514

Utilidad 3,174,486

En la tabla 55, es decir el estado de resultados de los ingresos y egresos del
proyecto se muestra que existe como resultado del ejercicio una utilidad resultante.

6.3. Flujo de fondos

Tabla 51.
Beneficios y costos

Flujo de fondos

Ingresos S/. 12,768,000
Costos de produccién S/. 6,470,514

Ventas S/. 6,297,486
Costo administrativo S/. 651,000

Costo commercial S/. 1,130,000

Costos financiacion S/. 670,000

Utilidad S/. 3,846,486
Impuesto S/. 1,153,945.80

Flujo neto de efectivo S/. 2,692,540.20
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Capitulo VII. Analisis costo beneficio

7.1 Beneficios no financieros

Los beneficios sociales y ambientales son importantes para cumplir los objetivos de
una empresa socialmente responsable, ya que no solo beneficia a la comunidad que rodea a la
empresa, sino que ayuda a la compafia a crecer y cumplir los requerimientos de los

accionistas.

Algunos de los beneficios no economicos que se identifican en la implementacion del

presente proyecto en la provincia de Tarma son los siguientes.

o Generacion de empleo en la provincia

. Beneficios técnicos y académicos en nuestros trabajadores y practicantes

. Aumento de calidad de vida de los proveedores que son generalmente
agricultores

. Politicas de no contaminacion ambiental

. Uso responsable del agua

o Difundir la importancia de una alimentacion saludable

o Aprovechamiento de los insumos producidos localmente

. Crear identidad por un producto fabricado localmente

7.2 Impacto social

El principal impacto social que tendria la implementacion de la planta industrial
planteada seria el beneficio econémico de muchos sectores de la provincia cuya actividad
economica principal es la agricultura, generacion de empleo y aporte de obras por impuestos

mediante la Ley n° 29230 lo cual generaria el crecimiento de la provincia.
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7.3 Evaluacién econdmica-financiera

Tabla 52.
Beneficios y costos
Afo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Beneficio 12,768,000 12,768,000 12,768,000 12,768,000 12,768,000
(sl.)
Costo -11,983,870 8,921,514 8,921,514 8,921,514 8,921,514 8,921,514
(sl.)

En la tabla 57 se muestran los beneficios y costos divididos en 6 periodos los cuales

son la base para realizar el analisis beneficio-costo.

Con respecto a la tasa de descuento se utilizara el WACC que se calculara en base al
financiamiento del capital, en este caso el 80% del mismo se financiara en base a una empresa
financiera con un 10% de tasa de interés y el 20% restante por medio de acreedores con un

costo de oportunidad del 15%, para el célculo se toma en cuenta la siguiente formula.

i+ * COK

WACC = *
D+E D+E

En donde i es la tasa de interés y COK el costo de oportunidad de la inversion.

Reemplazando con los valores descritos se obtiene un WACC de 11%. En segundo
lugar hallaremos el VAN de los beneficios y los costos para lo cual se utilizara el Excel por

medio de la formula VNA se obtiene facilmente los valores para cada uno.
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VNA (beneficios) es S/. 47, 189,213.12 y el VNA (costos) es S/. 20, 989,127, una vez
teniendo estos valores se realiza en andlisis costo beneficio en el que si es menor a la unidad
la inversion no seria viable, por otro lado si llega a ser mayor, esta seria viable y si es igual a 1

la inversién no es relevante.

Tomando en cuenta los criterios mostrados en el anterior parrafo se procede a hallar la
relacion del beneficio y el costo obteniendo 2.25 lo cual significa que la inversion es
aconsejable, ademas de que por cada 1 nuevo sol que se invierta se recuperara 2.25 nuevos

soles.
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Capitulo V111 Determinacién de la viabilidad del proyecto

8.1. Flujo de caja

Tabla 53.
Flujo de caja
Afo 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5
Beneficio 12,768,00 12,768,00 12,768,00 12,768,00 12,768,000
0 0 0 0
Costo -11,983,870 8,921,514 8,921,514 8,921514 8,921,514 8,921,514
FCP -11,983,870 3,846,486 3,846,486 3,846,486 3,846,486 3,846,486

Para poder determinar la viabilidad del proyecto mediante las herramientas financieras
es indispensable construir un flujo de caja con todos los datos obtenidos en el capitulo VII

como se realizo en la tabla 58.

8.2. Céalculo del VAN

El valor actual es un indicador o herramienta financiera que comprueba mediante el
flujo caja proyectado, la tasa de descuento y el tamafio de la inversidn, la viabilidad del
proyecto en funcion a los criterios indicados por el mismo, si el resultado es menor a 0 la

inversion no es aconsejable, si es igual a 0 es irrelevante y si es mayor a 0 es aconsejable.

El VAN se determinara basados en la formula establecida que es la siguiente.

nn = -n +nl/(1 +n)l + n2/(1 + n)2 + - ..+nn/(1 + n)*n
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Donde A es la inversion inicial Q es el flujo de acuerdo al periodo y K es la tasa de

descuento hallada anteriormente.

Reemplazando los valores en la formula obtenemos

nnn = —11983870 + 3,846,486 /(1 + 0.11)1 + 3,846,486 /(1 + 0.11)2 +
3,846,486 /(1 + 0.11)3 + 3,846,486 / (1 + 0.11)4 + 3,846,486 /(1 + 0.11)5

De los cual obtenemos como resultado $ 2, 597,338.24 es decir que la inversion es

completamente aconsejable y por lo tanto viable.

Por otro lado, se identifico el tiempo de retorno de la inversion iniciar que es 3 afios y

medio.

8.3 Calculodel TIR

La tasa interna de retorno es un indicador o herramienta financiera que permite
determinar la viabilidad del proyecto mediante la comparacion del valor que se obtiene, es
decir el TIR y una tasa de interés minima aceptable que en general se puede considerar la que

pagan los bancos en un plazo fijo.

Con esta comparacion se puede determinar si esta inversion, ademéas de aconsejable
tiene un retorno superior a otras inversiones (en este caso un depdsito a plazo fijo en un

banco) para evaluar si la alternativa es la mejor opcion.

Los criterios a evaluar son similares a los del VAN, consideramos que si la tasa de
interés minima aceptable es menor al TIR hallado, la inversion es aconsejable, si es igual es

irrelevante y si es menor la inversion no es aconsejable.
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Para ser calculado se tiene que igualar el VAN a 0 de la siguiente manera

3,846,486 N 3,846,486 4 3,846,486 4 3,846,486 4 3,846,486
A+l A+m2 A+m3 (1+04 A+ 05

0 = —11983870 +

Desarrollando la ecuacion obtenemos que el TIR es 18.16%, tomando en cuenta que

en promedio la tasa dada por un banco en un deposito a plazo fijo es 10%



68

Capitulo IX. Conclusiones y recomendaciones

9.1. Conclusiones

En primer lugar, concluimos que existe una demanda potencial la cual es de 1120000
paquetes mensuales, ademas que el mercado esta dispuesto a pagar S/.1.50 por cada uno que
descontando las comisiones de los distribuidores y minoristas en el canal de distribucion se

obtiene S/.1.00 de ingresos por cada paquete, segun el estudio de mercado realizado.

En segundo lugar, podemos concluir que los requerimientos en maquinaria son los que
estan detallados en el capitulo V de acuerdo a la demanda potencial determinada y capacidad
de planta requerida de acuerdo a nuestra oferta, asi como los requerimientos de instalaciones

que se definen en base a la normativa de panificadoras y panaderias en el Perd.

En tercer lugar, se concluye que la propuesta segun el analisis beneficio oportunidad,

VAN y TIR es aconsejable.

Finalmente analizando los resultados de los tres indicadores utilizados concluimos que
la propuesta es altamente viable y el retorno de la misma es superior a otras opciones de

inversion como el dep6sito a plazo fijo en las empresas financieras.

9.2. Recomendaciones

Se recomienda a los inversionistas implementar el presente proyecto, dada la gran

demanda potencial que tiene este nuevo producto en el mercado.



69

Bibliografia

Agencia Agraria Tarma. (2014). Produccién y precios anuales de leche en Tarma. Tarma.

Aquamarket Pert S.A.C. (s.f.). Aqueamarket. Obtenido de https://aquamarket.pe/

Choque Hurtado, W. D., Espinoza Rivera, A. J., Medina Barrutia, O. L., Miranda Tecse, E.,
& Rodriguez Garrafa, M. E. (2017). QKINWA — Queque de quinua. Trabajo de
Investigacion, Universidad San Ignacio de Loyola., Lima. Recuperado el 09 de Marzo
de 2020, de http://repositorio.usil.edu.pe/bitstream/USIL/3276/3/2017_Choque-

Hurtado.pdf

Colaboradores de Wikipedia. (02 de Julio de 2019). Propanoato de sodio. (L. e. Wikipedia,

Ed.) Recuperado el 2020

Corredor Corredor, J. (2017). Elaboracion, documentacion e implementacion de los
programas de capacitacion y trazabilidad para la empresa de alimentos Castillo. (R.

UPTC, Ed.) Duitama, Boyacd, Colombia. Obtenido de repositorio.uptc.edu.co

Cuidate Plus. (2020). Bicarbonato. Recuperado el 13 de Abril de 2020, de

https://cuidateplus.marca.com/alimentacion/diccionario/bicarbonato.html

Distribuidora  Imarca, c.a. (2016). Distribuidora Imarca, c.a. Obtenido de
http://imarca.com.ve/documents/CatalogodeProductosIMARCA.COM.VE2016-

2017.pdf

Formex Maquinaria S.A. (s.f.). Formex. Obtenido de https://www.formex.es/panaderia-

pasteleria/



70

Galdames Vulinovic, C. J. (2016). Prepuesta de Negocio para una Tienda de Cupcakes con
enfoque en el Marketing Sensorial, Ubicada en Santiago Region Metropolitana. Tesis
de Pregrado, UNIVERSIDAD TECNICA FEDERICO SANTA MARIA Universidad

Técnica Federico Santa Maria, Facultad de Industrias Alimentarias, Valparaiso Chile.

Gallardo Evangelista , H. B., Huanca Trejo, M. L., Sol6rzano Leon, S. L., & Vega Soto, S. C.
(2015). Industrializacién Comercializacion de Galletas Nutricionales de Chia y
Mandarina para sustituir el consumo de Galletas Chatarra. Monografia de
Investigacion, Universidad Nacional Faustino Sanchez Carrion, Facultad de

Ingenieria, Huacho- Perd. Recuperado el 09 de marzo de 2020

Instituto Nacional de Estadistica e Informatica. (2017). Consumo de principales productos de

panaderia en el Peru. Lima, Lima, Per0.

Instituto Nacional de Innovaciones Agrarias. (Diciembre de 2009). Zanahoria INIA 101.

Huaral, Huaral, Per(.

Kuncar Abugattas, D., & Talledo Zevallos , P. (2017). Estudio de Prefactibilidad para la
instalacion de un planta productora de Pastas a partir de harina de camote. Trabajo
de Investigacion, Facultad de Ingenieria y Arquitectura, Universidad de Lima, Lima.

Recuperado el 20 de 03 de 10

Lopez, A. (2020). Recetas de rechupete. Recuperado el 2020, de

https://www.recetasderechupete.com/muffins-de-zanahoria/15425/

Magorito.E.l.R.L. (2016). Magorito. Obtenido de https://magorito.com/inicio/306-magorito-

extractor-de-jugos-prensa-en-frio-cold-press-500-kg-hora.html



71

MESA HERMANOS & CIA. (s.f). Mesahermanos.com.  Obtenido de

http://www.mesahermanos.com/productos/productos-naturales/

Ministerio de Agricultura y Riego. (2015). Produccién anual en la provincia de Tarma.

Tarma.

Monleon Getino, A. (2013). Guia introductoria a la Biodiversidad en Valbona y

Gudar.Javalambre. Barcelona.

Napan, H. (Julio de 2019). Doku.pub. Obtenido de doku.pub

Padron Arias, A. (2013). Creacién de una empresa de Venta de Cupcakes saludables en el
Municipio de Baruta. Trabajo de Grado, Facultad de Ciencias Administrativas,

Universidad Nueva Esparta, Caracas Venezuela. Recuperado el 11 de 03 de 2020

Raja S.A. . (2016). Rajapack. Obtenido de

http://raja.scene7.com/is/content/Raja/FT_ES_EOB150K50L.pdf

Vargas Hernandez, D. A., & Garcia Carvajal, L. V. (2017). Plan de empresa para la creacion
de Real Cupcakes. Proyecto de Emprendimiento, Facultad de Ciencias Econdémicas y

Administrativas, Universidad Autdbnoma de Occidente, Santiago de Cali, Colombia.

WIKA S.A. (s.f.). Instrumentos WIKA S.A. Obtenido de https://www.wika.es/

Wikipedia.org. (s.f.). Wikipedia. Obtenido de es.wikipedia.org



72

Anexo
/_ ENCUESTA FPARA ESTUDIO DE MERCADO \
FILTED
;Usted consume productos de pasteleria (WMUFFIL? ;Consumiria un products becko a base de Zanshoria,
. . hazhua v alfalfa?
3 5i{Contimmar) )
b, Mo (Temminar) 3 Si{Continoar)

;Te preocupas por consumir productos nuwitivesT

3 5i (Continnzr)
b. Mo (Temminar)

b Mo {Terminzr)

Edad Sexe

10-20 2. Hombre
10-30 b Minjer
30-40

40-50

30-40

PRQMFPE

1. ;COme actinad usted toma como consumidosT

2 Preocupado por la sahed

b. Preocupado por el medio ambisnte -
Ecologista

¢ Pormoda

d. Por conocimiento del producto

e. Por hibito - costumbre.

1. En baze g mu conzuma de muffine, usted Lo prefiera:

3. Elaharar v/'o preparar

b, Comprar
3. En haze 2 su praferencia ; Qué tipo de muffin
consume mas? ;Paor que?

i Artezanal
b Empaquetado.

4. Por lo general. ;En donds suels comprar moffins?
Tiendaz

himimarket

Mercado

Panaderias

B

5. ;Con que fTecuencia consume piezas o tajadas de
producto de panificacida?

a1 vezalmes

b, Iveces al mes

. 3 veces &l mey

d. Masda 3 veces 2l mes.

&. ;Cual de estos medios de comanicacion utiliza mas
frecuente para snterarse sobre productos de pasteleria?

B oo

Televizian
Fadio
Pariddica
Intemet

7. ;Cnme presentacian del products compraria?

i
b

1 piezas.
1 piezas

8. ;Cuanto pagaria por un producto con las
caracterizticas descritas?

i
b
-

s 1.00
g 1.50
g 1.00

2, ;Comprana el producto?

N
b

i (pragumta 10}
Mo (terming la encuesta)

10. ;Paor qué compraria &l producto?

H =

Por =u valor nuricional

Por tendemcia

Por 1z practicidad dal envaze

Por su dizefio

Por su facil y rapida preparacica
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