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RESUMEN

En este estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta productora de jugo de
chia, en la provincia de Arequipa, se vera diversos aspectos:

Inicia definiendo los objetivos generales y especificos, asi como la justificacion del
proyecto, posteriormente se determinara, mediante un estudio de mercado, la demanda
potencial del grado de aceptacion y las caracteristicas que debera tener el producto.

Una vez realizado el estudio de mercado, se presentard la determinacion del tamafio
optimo del proyecto en base a aspectos como el mercado, la inversion y la rentabilidad,
definiendo posteriormente la localizacion éptima para el proyecto.

Se considera que por tratarse de un proyecto innovador es de vital importancia poner
énfasis en el desarrollo de la ingenieria del proyecto detallando minuciosamente el
proceso productivo, la distribucién de planta, asi como el plan de produccion de todo tipo
de requerimiento para llevar a cabo el proyecto.

De igual manera se determinard la estructura organizacional, estableciéndose ademas el
tipo de sociedad.

Finalmente, en los dltimos capitulos se detallaran el monto y la estructura de la inversion,
las fuentes de financiamiento, los niveles de ingresos y egresos, para que mediante la

evaluacién econémico y financiera, analicemos y evaluemos la rentabilidad del proyecto.

Palabra clave: Prefactibilidad, econdmico, financiero, técnico, social y legal.



ABSTRACT

In this pre-feasibility study for the installation of a chia juice production plant, in the

province of Arequipa, various aspects will be seen:

It begins by defining the general and specific objectives, as well as the justification of the
project, subsequently, through a market study, the potential demand for the degree of

acceptance and the characteristics that our product should have will be determined.

Once the market study has been carried out, the determination of the optimal size of the
project will be presented based on aspects such as the market, investment and

profitability, subsequently defining the optimal location for the project.

It is considered that because it is an innovative project, it is vitally important to emphasize
the development of the project's engineering, carefully detailing the production process
of the product to be provided, the plant distribution, as well as the production plan of all

types of requirements for carry out the project.

In the same way, the organizational structure will be determined, also establishing the

type of society.

Finally, in the last chapters, the amount and structure of the investment, the sources of
financing, the levels of income and expenses will be detailed, so that through the
economic and financial evaluation, we can analyze and evaluate the profitability of the

project.

Keyword: Pre-feasibility, economic, financial, technical, social and legal.
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INTRODUCCION

En el desarrollo del presente estudio de prefactibilidad se aplica diferentes herramientas
de Ingenieria Industrial, para poder instalar una fabrica de produccion de jugo de chia con
fruta (pifa).

Durante el presente estudio se observa una gran necesidad de la existencia de una bebida
saludable y mucho mas que ello una bebida nutracéutica, para poder prevenir o mitigar la
obesidad y el sobrepeso, es preciso mencionar que la viabilidad técnica, economica y
financiera se desarrollard de manera tangible y congruente.

La estructura de la propuesta viene definida por un Plan de Prefactibilidad, desarrollado
en la provincia de Arequipa.

La importancia de la chia se debe a que sus granos ofrecen hoy en dia una nueva
oportunidad para mejorar la nutricion humana, proporcionando una fuente natural de
acidos grasos Omega-3, antioxidantes y fibra dietética.

Y la propuesta consiste en elaborar una bebida de fruta con chia, es decir que se busca
cubrir un mercado meta, con caracteristicas saludables y amigables.

En el presente estudio veremos desde el estudio de mercado, identificando los potenciales
clientes, pasando luego por el tamafio del proyecto, la localizacion del proyecto, la
ingenieria del proyecto del producto a ofrecer — jugo de chia con fruta, también es
necesario saber el marco organizativo y legal, el monto a invertir y como lo vamos a
financiar, los costos e ingresos de la implementacion del proyecto, los estados financieros
y su respectiva evaluacion; todo ello se desarrollard de manera detallada en el presente

estudio.
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CAPITULOI. ASPECTOS GENERALES

1.1. TITULO

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA

DE PRODUCCION DE JUGO DE CHIA EN LA PROVINCIA DE AREQUIPA

1.2. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto consiste en la produccion y comercializacion de jugo de chia elaborado en

base a chia, pifia y estevia, dirigido al mercado de la provincia de Arequipa.

La “chia” es una excelente fuente de fibra, antioxidantes, calcio, proteinas, acidos grasos

y omega 3, ideal para las personas con sobrepeso y obesidad.

1.3. UBICACION DEL PROYECTO

El proyecto estara ubicado en el departamento y provincia de Arequipa, localizado en la

zona sur del Perda.

1.4. SECTOR

El proyecto se encuentra enmarcado en el ambito de la industria, debido a que se va a

producir y comercializar.

Sector: Industrial.
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1.5. ACTIVIDAD

Produccion y comercializacién seran las actividades principales del proyecto
comprendida por el acopio de la chia y procesamiento de esta en jugo, para su posterior
distribucion en los distintos centros comerciales de Arequipa.

1.6. FASE DEL PROYECTO

El proyecto se encuentra en la fase de preinversion, que consiste en formular y evaluar el
proyecto con detenimiento basado en fuentes primarias para reducir el riesgo de la

inversion y saber el monto al que este ascendera.

1.7. NIVEL DE ESTUDIO

El estudio se realizard a nivel de prefactibilidad, debido a que se tiene por finalidad
optimizar los aspectos de caracter técnico, econémico, financiero y social, demostrando

su viabilidad.

1.8. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

Estudio de preinversion a nivel de prefactibilidad para proporcionar los elementos de
juicio técnico, econdmico, financiero, legal y social, que permita decidir la ejecucion,

rechazo y/o postergacion de este.

El enfoque de esta investigacion es cuantitativo de tipo correlacional (Hernandez, 2014),
ya que a través del resultado del estudio de campo vamos a obtener datos numéricos que
serviran para la elaboracion del estudio de mercado, ingenieria del proyecto y evaluacion

econémica.
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El disefio de esta investigacion es no experimental transversal, porque observa los

fendmenos tal como se dan en su contexto natural para poder analizarlos.

1.9. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El proyecto contribuye y se considera una opcién mas para aliviar el problema de

sobrepeso y obesidad que presenta un gran porcentaje de los habitantes de Arequipa.

Arequipa presenta tasas de sobrepeso y obesidad por encima del promedio nacional

como lo podemos apreciar en las siguientes tablas por grupo de edades.

Tabla 1.1.Tasa de Sobrepeso y Obesidad en Arequipa por Grupo de Edad (5a 9y 10 a 19 afios)

5-9 ANOS 10-19 ANOS
INDICADOR . :
PERU | AREQUIPA | PERU | AREQUIPA

Delgadez severa 0,5 0,4 0,2 0,2
Delgadez 0,6 0,4 0,9 0,9
Normal 74,5 66,4 84,8 75,2
Sobrepeso 15,5 22,1 11,0 18,2
Obesidad 8,9 10,8 33 55

Fuente. Informe Ejecutivo Arequipa. Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion por
el Ministerio de Salud, 2016.

Tabla 1.2. Tasa de Sobrepeso y Obesidad en Arequipa por Grupo de Edad (20 a 29, 30 a 59 y mayores e
iguales a 60 afios)

20-29 ANOS 30-59 ANOS >=60 ANOS
INDICADOR 3 . >
PERU | AREQUIPA | PERU | AREQUIPA | PERU | AREQUIPA
Adelgazado 2,1 2,6 0,6 0,9 26,8 17,8
Normal 58,2 60,0 37,1 31,2 40,8 43,8
Sobrepeso 30,9 30,4 42,5 42,9 21,7 26,5
Obesidad 8,7 7,0 19,8 25,0 10,6 11,8

Fuente. Informe Ejecutivo Arequipa. Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion por el
Ministerio de Salud, 2016.
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Problema: “;Se podrd implementar una planta de produccion de jugo de chia en la
provincia de Arequipa, con el fin de contribuir a la reduccion del nivel de sobrepeso y

obesidad de sus habitantes?”

1.9.1. OBJETIVO GENERAL

Demostrar la prefactibilidad del proyecto para la implementacion de una empresa
industrial que produzca jugo de chia en la provincia de Arequipa, para satisfacer la
demanda de personas que quieran disminuir el sobrepeso u obesidad, asi mismo
proporcionar los elementos de juicio técnico, econémico, financiero, legal y social, que

permita decidir la ejecucion, rechazo y/o postergacion de este.

1.9.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar la demanda a cubrir por el proyecto en la provincia de Arequipa.

2. Establecer el tamafio 6ptimo del proyecto y su respectiva ubicacion de manera
estratégica.

3. Asegurar que el proyecto tenga sentido financiero y operativo, definiendo un plan de
financiamiento para el capital.

4. Determinar las posibles fuentes de financiamiento y la respectiva rentabilidad de la
inversion.

5. Definir la correcta organizacion y cobertura de acuerdo con las leyes peruanas.

6. Optimizar los procesos, insumos y tecnologia necesaria para el proyecto.

1.10. JUSTIFICACION

En el presente estudio se proporciona una alternativa que busca contribuir a la reduccion

de sobrepeso u obesidad que presenta la poblacién de la provincia de Arequipa.

Para contribuir a la disminucion del sobrepeso u obesidad se plantea instalar una planta

de produccion de jugo de chia con fruta, la chia como elemento principal y la fruta como
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elemento secundario que servird como carta de presentacion de agrado al paladar, asi

satisfacer la demanda de personas que quieren disminuir el sobrepeso u obesidad.

Arequipa presenta tasas de sobrepeso y obesidad por encima del promedio nacional (ver
tablal.1y 1.2).

El producto va a contribuir a que las personas controlen su sobrepeso y a través de un
estudio de prefactibilidad se demuestre la viabilidad técnico, econémico, financiero, legal

y social para la instalacion de una planta de produccion.

El proyecto generara puestos de trabajos directos e indirectos, ademas de brindar

beneficios que contribuyan a la salud de sus consumidores.

1.11. ANTECEDENTES DEL PROYECTO

Agroindustrial Danper (2015) afirma:

Los jugos de frutas ya no son considerados alimentos saludables, a menos que se afiada
un poco de chia. Un jugo de frutas equivale a un vaso de agua con azucar y algunos
nutrientes, por supuesto, también contiene vitaminas, pero sin la fibra que se encuentra
presente en toda la fruta, el cuerpo absorbe rapidamente el azucar de tal manera que el
nivel de azucar en la sangre se dispara de la misma manera como cuando comemos una
galleta, lo que hace las semillas de chia es devolver la fibra, esto es porque las semillas
pueden retardar la degradacion de carbohidratos en azdcar, afiadir semillas a una bebida
azucarada, como un jugo de frutas fresco, puede ayudar a disminuir el aumento de azlcar
en la sangre, asi como todas las consecuencias negativas para la salud asociadas a ella,

sin cambiar el sabor de la bebida.
No es muy comun encontrar en el mercado peruano y en especial arequipefio empresas

dedicadas a la fabricacion de jugo de chia con alguna fruta, debido a su alto indice de

exportacion.
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Como antecedentes sistematicos se ha encontrado proyectos y planes de negocios
relacionados al consumo de la chia a nivel nacional e internacional, entre ellos se

mencionan los siguientes:

- Producto de buena calidad antioxidante: Los antioxidantes protegen de tumores. Alain.
A. (2012).

- Producto de buena calidad antioxidante: Los antioxidantes protegen de tumores.
Eduardo. L. (2014).

- Estudio de Prefactibilidad para proyecto de produccion y comercializacién de chia
(Salvia hispanica L.) en Nicaragua. Hidalgo. J. (2014).

- Plan de negocios para la produccion y exportacion de bebidas adelgazantes a base de
chia y frutas naturales, en el mercado estadounidense. Almeida. S. (2017).

- Evaluacion fisica y sensorial de un prototipo de bebida de maracuya con semillas de
chia (Salvia hispanica L.) y analisis quimico de la semilla de chia. Huezo. M. (2008).

1.12. ALCANCE Y LIMITACIONES DEL PROYECTO

1.12.1. ALCANCE

La parte experimental del proyecto se realizara en la ciudad de Arequipa, provincia de
Arequipa, departamento de Arequipa, para lo cual tomaremos de referencia a la poblacién
de la provincia de Arequipa, con un total de 1 080 635 habitantes. Fuente: INEI (2017).

1.12.2. LIMITACIONES

La limitacion de este estudio esta constituida por la escaza informacion con la que se
cuenta, (sobre todo estadistica), ya que la informacién disponible es muy general y poco

especifica en los problemas seleccionados.

Y es que debido a ello se buscé trabajos de investigacion especializados referenciales
tanto de internet como de bibliotecas fisicas, de fuente veraces, para poder concretar el
presente estudio, lo cual mencionamos en antecedentes del proyecto (Ver 1.11).
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. CHIA (SALVIA HISPANICA L.)

Segun Ayerza y Coates, citados por De Kartzow A. (2013), la chia tiene una larga historia
como alimento humano. Su domesticacion se remonta al afio 2 600 A. C. En el tiempo de
la conquista, Mesoamérica tenia por lo menos 20 especies botanicas domesticadas con
usos diferentes. Cuatro de ellas sobresalian desde el punto de vista nutricional: amaranto,
porotos (frijoles), chia y maiz, estos cuatro granos constituian los principales

componentes de la dieta diaria.

Cuando los espafioles la introdujeron a Espafia, dicho especimen fue nombrado (Salvia
hispanica L.) por Linneo. La fuerte influencia espafiola relego a la chia a un segundo
plano, porgue se le asociaba con un alimento usado por los guerreros y otros que viajaban
(migraciones), ya que, siendo facil de transportar, permitia una importante fuente de
energia. Dado lo anterior, esta semilla fue olvidada y relegada a pequefios cultivos en su

zona de origen (De Kartzow A. 2013).

Durante los afios 90 se desarroll6 un proyecto internacional, respaldado por EE. UU., para
rescatar y probar alimentos nuevos, o mas bien olvidados, donde la chia ocupaba un lugar
central. Producto de ello en el afio 1991 se inician ensayos de cultivo en Argentina y otros

paises (Ayerza y Coates, citado por De Kartzow A., 2013).

Segun Jamboosnsri, et. Al Citado por De Kartzow A. (2013), la chia presenta dos zonas
geograficas de origen, segun dichos autores, existirian dos fuentes de material genético;
México y Nicaragua y aunque ambos muestran una alta similitud genética, se diferencian
principalmente por el fotoperiodo. EI material proveniente de Nicaragua tiende a ser mas
tropical y tiene un periodo de crecimiento més largo. La semilla proveniente de México
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(Originada en el Corddn trans volcanico de Puebla, entre 1 400 a 2 200 msnm, tiene un
periodo de crecimiento mas corto ya que debe florecer antes de las heladas.

Hoy la semilla se cultiva en una amplia gama de paises que incluye a Australia, México,
Argentina, Ecuador, Bolivia, Per( y Paraguay, entre otros Pertenece a la familia

Lamiaceae, ampliamente distribuida con importantes cultivos medicinales.

2.1.1.0ORIGEN Y ANTECEDENTES HISTORICOS

La chia (Salvia hispanica L.) es una especie originaria de Mesoamérica cuya mayor
diversidad genética se presenta en la vertiente del Océano Pacifico (Miranda, Cahill,
citados por Pauca, 2015). Beltran-Orozco y Romero (citados por Pauca, 2015),
especificamente indican que la misma es originaria de las areas montafiosas del oeste y
centro de México. Las fuentes indigenas disponibles previas a 1519, fecha de la llegada
de los espafioles a territorio mexicano, muestran una fuerte relacion etnobotanica entre la

chia y varias culturas mesoamericanas.

Si bien ninguna fuente afirma de manera categorica que la chia sea originaria de un lugar
especifico, existe una alta probabilidad que la semilla sea originaria de los territorios que
actualmente ocupan la Republica Mexicana y Guatemala (Tecante, citado por Pauca,
2015). (S. hispanica L.) es comunmente conocida como chia, siendo esta palabra una
adaptacion espafiola al termino nahua chian o chien (plural), término que en néhuatl
significa "semilla de la que se obtiene aceite™ (Watson, citado por Pauca, 2015). La chia
cultivada por los Nahuas a la llegada de los espafioles a América, asi como la que
actualmente se siembra en Argentina, Paraguay,

Nicaragua, Bolivia, México entre otros paises de latino América corresponden a S.
hispanica L. sin embargo, también se aplica el término chia a un cierto nimero de otras
plantas nativas de México y de los Estados Unidos pertenecientes a otras especies del
género Salvia, asi como al género Hyptis y Amaranthus. Esta confusion pudo haber
ocurrido en el periodo poscolombino cuando el sistema botanico de clasificacion Nahua

fue abandonado (Ayerza y Coates, citados por Pauca, 2015).

Existen evidencias que demuestran que la semilla de chia fue utilizada como alimento

hacia el afio 3 500 (a.C.) siendo cultivada en el Valle de México entre los afios 2 600 y
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900 (a.C.) por las civilizaciones teotihuacanas y toltecas, asimismo, fue uno de los
principales componentes de la dieta de los aztecas junto con la quinua, el amaranto, el
maiz y alguna variedad de porotos (Rodriguez Vallejo, citado por Pauca, 2015). La
importancia de estos cuatro cultivos en la dieta azteca esta bien fundamentada en el Codex
Florentino escrito en tiempos de la conquista de América entre 1 548 y 1 585 por Fray
Bernardino de Sahagun, titulado Historia general de las cosas de Nueva Esparia, en el cual
se describen algunos aspectos relacionados con la produccion, comercializacion y usos
de la chia. La chia era utilizada como materia prima para la elaboracion de medicinas,
alimentos y pinturas, asi como en ofrendas a los dioses durante las ceremonias religiosas
(Sahagun, citado por Pauca, 2015). Tenochtitlan, la capital del Imperio Azteca, recibia
entre 5 000 y 15 000 t de chia anualmente como tributo de los pueblos conquistados

(Codex Mendoza, citado por Pauca, 2015).

2.1.2.BENEFICIOS

La chia (Salvia hispanica L.) es una planta anual, de verano, que pertenece a la familia de
las Lamiaceae; es originaria de areas montafiosas de México y si bien resulta una
verdadera novedad en el mercado, se sabe qué hace ya 3 500 afios a.C. era conocida como
un importante alimento-medicina. En la época precolombina era para los mayas uno de
los cuatro cultivos basicos destinados a su alimentacion, junto al maiz, el poroto y el
amaranto. Con el paso del tiempo su uso cayo en el olvido y fue a finales del siglo pasado
que el interés por la chia resurgio, ya que se la puede considerar una buena fuente de fibra
dietaria, proteina y antioxidantes. En el afio 1991 se reconocieron sus propiedades y fue
reactivado su cultivo gracias a un programa de desarrollo e investigacion de la
Universidad de Arizona, promoviendo la recuperacion de este cultivo subtropical en EE.
UU., Meéxico y Argentina.

La importancia de la chia se debe a que sus granos ofrecen hoy en dia una nueva
oportunidad para mejorar la nutricion humana, proporcionando una fuente natural de
acidos grasos omega-3, antioxidantes y fibra dietética. Es la fuente natural mas rica en
acidos grasos omega-3, no tiene ni produce olor a pescado, es un producto sin colesterol,
los antioxidantes/estabilizadores artificiales son innecesarios, no tienen factores toxicos

0 anti nutricionales, el contenido de &cidos grasos omega-3 en los huevos producidos con
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chia, iguala a los de la leche materna, facil de manejar por el agricultor y el industrial y

es ideal para enriquecer una gran diversidad de productos.

Los beneficios de los omega-3 para el corazdn son: control de la elevada presion arterial,
descenso de la agregacion plaquetaria, efecto vasodilatador y antiinflamatorio, reduccién
de la arritmia y de la probabilidad de muerte subita y accion positiva en el descenso de
perfil lipidico. Ademas, inhiben los eventos proinflamatorios, protege al pulmon de
procesos inflamatorios y reduce la sintomatologia de enfermedades inflamatorias
(Enfermedad de Crohn, Enfermedad inflamatoria intestinal, Asma, Artritis Reumatoide,

Colitis Ulcerosa, Eczema, Psoriasis).

En la funcion neural favorecen la comunicacion quimica de las neuronas, contribuyen a
la fluidez de la membrana neural y previenen enfermedades siquiatricas severas
(Depresion, Déficit atencional, Desorden de Hiperactividad, Trastorno Bipolar,

Esquizofrenia).

En la gestacion son indispensables para el desarrollo visual, neuroldgico del feto y

previenen la hipertension de la madre relacionada al embarazo.

En la lactancia estimulan el crecimiento y desarrollo neuroldgico del nifio, mejorando el
indice de desarrollo mental de nifios prematuros, refuerzan el sistema inmunoldgico del
recién nacido, contribuyen al desarrollo psicomotor del nifio y reducen la dermatitis del

recién nacido.

Todas estas propiedades hacen que su demanda actual se encuentre en aumento, sumado
a una magnitud productiva que aun no ha llegado a su maximo potencial. Con la apertura
de nuevos mercados més alla de América Latina y América del Norte (con demanda
creciente en Oriente Medio, Asia y Europa) la oferta se ha ajustado; sin embargo, segun
lo sefialado por Gillot, gerente general de la empresa comercializadora de chia Benexia,
el equilibrio entre oferta y demanda es muy delicado a causa de una produccion mundial

de alrededor de 5 000 toneladas anuales de semilla de buena calidad (Pauca, 2015).
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2.1.3.CARACTERISTICAS

Segun la clasificacion taxondmica propuesta por Linneo, la posicidn sistematica de la

chia (Salvia hispénica L.) es la siguiente:

Reino: Vegetal o Plantae
Division: Magnoliophyta o Angiospermae
Clase: Magnoliopsida o Dicotyledoneae
Orden: Lamiales
Familia: Lamiaceae
Subfamilia: Nepetoideae
Tribu: Mentheae
Género: Salvia
Especie: hispanica

Figura I1.1.Clasificacién taxonémica de la Chia

La chia (salvia hispanica L.) cuenta con varios nombres comunes como Salvia espafiola,
Artemisa espafiola, chia mexicana, chia negra o simplemente chia. La variedad nativa de
la Republica Mexicana es la chionocal y Fernald, (Pauca, 2015). (Salvia hispanica) fue

descrita por Carlos Linneo y publicado en especies Plantarum.

Etimologia: Salvia: nombre latino de la salvia, del latin salvus, 'salud’y 'sal veo, ‘curar’,
en referencia a las virtudes medicinales de las plantas de este género. Hispanica: epiteto

latino que significa 'de Hispania'.

Sinonimia.

* (Kiosmina hispanica L.) Raf., F1. Tellur. 3: 92 (1837).

+ Salvia neohispanica Briq., AnnuaireConserv. Jard. Bot. Genéve 2: 137 (1898), nom.
superfl.

* Salvia tetragonaMoench, Methodus: 373 (1794).

» Salvia prysmaticaCav., Oescr. PI.: 14 (1801).

* Salvia chiaSessé&Moc., Fl. Mexic.: 9 (1893), nom. illeg.

» Salvia schiedeanaStapf, Bull. Mise. Inform. Kew 1896: 19 (1896).15 16
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Morfologia y Citologia:

La chia cultivada que se utilizd en la presente investigacion corresponde a la especie
(Salvia hispéanica L.) y se describe segun informacién aportada por Urbina, Martinez,
Mazzani, Gillet y Ramamoorthy (citados por Pauca, 2015).

La planta es herbacea, anual y mas de un metro. Tallos cuadrangulares, con caras
acanaladas, pubescentes, con entrenudos de dos a ocho centimetros de longitud y
numerosas ramas; las ramas basales son tan largas como el tallo principal y las superiores
son cortas. Hojas simples, opuestas y decusadas, pecioladas, lanceolado-ovaladas, de base
obtusa, apice agudo, borde dentado y asi lisas; en la base del peciolo presenta dos callos
0 crestas; miden alrededor de 5 cm de ancho y 8 cm de largo; peciolo de unos 4 cm de
longitud. Las hojas que estan en los pedtnculos de las inflorescencias son ovado-oblongas
y miden unos 2,5 cm de ancho. Las flores son pediceladas reunidas en grupos de seis o
mas, opuestos y decusados; las flores de cada grupo se desarrollan en forma de una cima
dicotdbmica compuesta y en su base hay una bractea herbacea, acuminada y ciliada. Las
inflorescencias son verticilastros axilares y terminales. Céliz persistente, tubuloso,
abultado, pubescente, estriado y bilabiado; el labio inferior es bilobado y el superior
entero, algo mas largo y tiene el ancho de los dos I6bulos del labio inferior. Corola de
color morada o azul, glabra, monopétala y bilabiada; el labio superior arqueado, en forma
de casco (gélea); el inferior trilobado, con el I6bulo medio partido y més ancho que los
laterales.Los estambres fértiles son dos y se encuentran unidos por un conectivo
transversalmente alargado el cual se articula a filamentos cortos que se insertan en el tubo
de la corola; las anteras tienen dehiscencia longitudinal. Ovario sUpero, bicarpelar y
tetralocular, sobre un disco nectarifero; los évulos desarrollan, uno al lado del otro, en el
eje central, con placentacion basal; cada l6culo presenta un dvulo anatropo. Estilo glabro,
glanduloso en la base y bifido; indica en el apice del ovario, pero, debido a un desarrollo
desigual del ovario, da la impresidn de que surge de la base y en su parte central (estilo
ginobasico). Es una especie alogama y principalmente entomdfila; la autopolinizacion es
impedida por la posicion de los 6rganos sexuales y por protandria (Mann, citado por
Pauca, 2015).
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El fruto es un esquizocarpo y, a la madurez, se separa en cuatro frutos individuales o
mericarpios persistentes dentro del caliz. Cada mericarpio es oval, la parte mas
redondeada esta situada en oposicién al hilo; poseen una cara dorsal redondeada y una
cara ventral diferenciada en dos secciones desiguales poco pronunciadas. Las caras son
lisas, brillantes, de color blanco o moreno-grisaceo con manchas irregulares, de cerca de

2 mm de longitud.

La testa de las semillas es delgada y forma parte del pericarpio. Este esta constituido por
tres capas: la méas externa o epitelial formada por células transparentes, delgadas, bastante
grandes, de forma cubica alargada; las otras dos, en cambio presentan células poliédricas,
de paredes gruesas y esclerenquimatosas. La parte interna del fruto contiene, en su mayor

parte un albumen oleaginoso; el endospermo es poco desarrollado.

Los frutos puestos en agua se hinchan rapidamente y se rodean de una capa mucilaginosa;
este mucilago se forma del agrandamiento y rompimiento de las células hidratadas de la
capa epitelial. En 15 minutos son capaces de absorber agua equivalente a 50 6 veces su
peso. Segun Urbina (1987) la variacion en el desarrollo de la capa epitelial y, por tanto,

en la produccién de mucilago, depende de la variedad.

El nimero somatico de cromosoma es 2n = 12 (Pauca, 2015).

Figura 11.2. Principales estructuras morfologicas de la Chia
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(Salvia hispanica L.) (a) Inflorescencia terminal (verticilastro); (b) Cima dicotémica
axilar, las flores estdn numeradas por orden de aparicion; (e) Vista lateral de la flor; (d)
Corte longitudinal de la flor; (e) Gineceo; (f) Corte transversal del ovario, mostrando los
dos carpelos y los cuatro I6culos; (g) Vista anterior de los estambres; (h) Vista posterior
de los estambres; (i) Cara ventral del fruto (Hernandez, citado por Pauca, 2015).

2.2. BEBIDAS NUTRACEUTICAS

Para poder entender a que nos referimos cuando hablamos de bebidas nutraceuticas,

primero vamos a definir el concepto de nutracéutico.

2.2.1.NUTRACEUTICO

Son componentes de los alimentos o partes de este que aportan un beneficio afiadido para
la salud, capaz de proporcionar beneficios- médicos, inclusive para la prevencion y el

tratamiento de enfermedades.

La palabra nutraceutica se deriva de las palabras nutricion y farmacéutico y se refiere a
todos aquellos alimentos que se proclaman como poseedores de un efecto beneficioso
sobre la salud humana. Estos alimentos a menudo se denominan también como alimentos
funcionales. También el término puede aplicarse a compuestos quimicos individuales
presentes en comidas comunes como algunos fitoquimicos. Ejemplos de alimentos a los
que se les atribuyen propiedades nutracéuticas son el vino tinto, el brocoli, la soja, la fruta,

la leche de cabra, etc.

2.2.2.PRODUCTO NUTRACEUTICO

Los productos nutracéuticos o funcionales son aquellos que ademas de alimentar pueden
ayudar a prevenir enfermedades y a mantener la buena salud de los consumidores. Esto
se consigue introduciendo en los alimentos de consumo habitual aquellos elementos
naturales, llamados ingredientes funcionales o nutracéuticos, que mejoran los alimentos
desde el punto de vista de la salud. Los alimentos nutracéuticos de hoy, se pueden
considerar los precursores de la alimentacion del siglo XXI. En este sentido, la nueva
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oferta de alimentos y bebidas en los paises desarrollados viene marcada por productos
con propiedades funcionales. La industria de la alimentacion consigue la diferenciacion
de sus productos mediante la incorporacion en sus productos de ingredientes que aportan
un efecto positivo sobre una o varias funciones del organismo. Los ingredientes
nutracéuticos se comercializan principalmente en refrescos, bebidas energéticas,

galleteria industrial, preparados lacteos, etc.

Producto nutracéutico: Cualquier producto que pueda tener la consideracion de alimento,
parte de un alimento, capaz de proporcionar beneficios saludables, incluidos la
prevencion y el tratamiento de enfermedades. El concepto de alimento nutracéutico ha
sido recientemente reconocido como aquel suplemento dietético que proporciona una
forma concentrada de un agente presumiblemente bioactivo de un alimento, presentado
en una matriz no alimenticia y utilizado para incrementar la salud en dosis que exceden

aquellas que pudieran ser obtenidas del alimento normal.

2.3. TRABAJOS REFERENCIALES

Como antecedentes sistematicos se ha encontrado proyecto y planes de negocios
relacionados al consumo de la chia a nivel nacional e internacional, entre ellos podemos

los siguientes:

- Producto de buena calidad antioxidante: los antioxidantes protegen de tumores. Alain.
A. (2012). EIl objetivo de este articulo es resaltar aspectos sobre los antioxidantes y la
salud de acuerdo con la literatura, los antioxidantes pueden neutralizar el exceso de
radicales libres durante la actividad oxidativa, propia del organismo. La produccion de
radicales libres, un evento natural, es regulado por diferentes rutas metabolicas, porque
representan la primera linea de defensa de los seres vivos; sin embargo, aunque son
relevantes para mantener la salud, el desbalance entre antioxidantes endogenos y radicales
libres (estrés oxidativo) se asocia con diferentes enfermedades o con el envejecimiento

humano.
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- Producto de buena calidad antioxidante: los antioxidantes protegen de tumores.
Eduardo. L. (2014). El articulo incluye algunas fuentes de antioxidantes exogenos, sobre
todo frutas y otros vegetales, asi como datos de un estudio local exploratorio sobre

consumo de antioxidantes.

- Estudio de prefactibilidad para proyecto de produccion y comercializacion de chia
(Salvia hispéanica L.) en Nicaragua. Hidalgo. J. (2014). En el cual se realiza un analisis
integral de los factores macro ambientales, externos, politicos, econdmicos, comerciales
y financieros, requeridos para desarrollar un proyecto de produccién y comercializacion
de chia en el pais, a través de la empresa Frutas Tropicales de Nicaragua.

- Plan de negocios para la produccion y exportacion de bebidas adelgazantes a base de
chiay frutas naturales, en el mercado estadounidense. Almeida. S. (2017). Sweet Chia es
una empresa que se dedicara a la exportacion de bebidas a base de chia y frutas naturales
que ayudan a adelgazar, el pais destino sera Estados Unidos especificamente el Estado de
Queens. El presente analisis muestra una serie de oportunidades que se pueden

aprovechar para que el negocio sea viable y rentable.

- Evaluacion fisica y sensorial de un prototipo de bebida de maracuya con semillas de
chia (Salvia hispanica L.) y analisis quimico de la semilla de chia. Huezo. M. (2008). El
objetivo general del estudio fue evaluar fisica y sensorialmente un prototipo de bebida de
maracuya con semillas de chia, utilizando porcentajes de 0.0%, 0.5%, 1.0% y 1.5% y
analizar quimicamente la semilla de chia. Evaluar las caracteristicas fisicas y quimicas en
las bebidas que fueron: viscosidad, color, pH y grados Brix de los 4 tratamientos.
Determinar y actualizar nuevos resultados en el perfil de acidos grasos y la cantidad de
acidos grasos omega-3 y omega-6 presentes en las semillas de chia utilizada en el estudio,
comparandola con lo reportado en la literatura consultada. Se concluye segun la respuesta
de los 12 panelistas que no se encontraron diferencias significativas en la evaluacién
sensorial en aceptacion general, acidez, sabor, y viscosidad en ninguno de los
tratamientos. Se concluye que la bebida no debe exceder de semilla de chia ya que con
menor proporcion cumple el objetivo esencial que debe requerir el consumidor, como se
ve en el tratamiento con 1.5 % de semillas de chia gener6 una menor aceptacion en

apariencia que el control (0.0% chia) debido al oscurecimiento de la bebida causado por
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la adicion de las semillas. Los niveles de chia utilizados en el estudio generaron
diferencias significativas en los analisis fisicos de viscosidad y color. La semilla de chia
utilizada en el estudio tuvo mayor cantidad de proteina, menor cantidad de grasa total y
mayor cantidad de fibra dietética total que la semilla reportada y eso es bueno para seguir
consumiendo que los anteriores datos de la literatura consultada. Se concluye que la
semilla de chia, asi como el maracuya puede ser también consumida con otras frutas que

nos dé un buen gusto al paladar.
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CAPITULO Ill. MARCO METODOLOGICO

3.1. TIPO Y DISENO DE INVESTIGACION

Estudio de preinversion a nivel de prefactibilidad, donde se busca analizar diversos
aspectos que daran como resultado la viabilidad para poder implementar una idea de
negocio y proporcionar los elementos de juicio técnico, econémico, financiero y social

que permita decidir la ejecucidn, rechazo y/o postergacion de este.

El enfoque de esta investigacion es cuantitativo de tipo correlacional (Hernandez, 2014),
ya que a través del resultado del estudio de campo vamos a obtener datos numéricos que
serviran para la elaboracion del estudio de mercado, ingenieria del proyecto y evaluacion
economica.

El disefio de esta investigacion es no experimental transversal, porque observa los

fendmenos tal como se dan en su contexto natural para poder analizarlos.

3.2. POBLACION Y MUESTRA

Para el estudio se afirma lo siguiente:

El producto es multisegmento y la poblacion a encuestar esta constituido por personas
con estilos de vida MODERNAS (28%) conformada por mujeres, PROGRESISTAS
(18%) conformada por hombres y en un porcentaje menor a personas con estilos de vida
SOFISTICADO (10%) conformado por hombres y mujeres. Segun segmentacion por
estilos de vida de Arellano. Arellano.C. (2017), Casas J., Valdivia U., Vargas Y., Vasquez
S., Xu L. (2019).

Los Estilos de Vida (EdV) son una forma de agrupar a individuos que se parecen en su

manera integral de pensar y de comportarse. Esta clasificacion va mas alla de «ser»
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(hombre o mujer, joven o viejo, etc.), o del tener (rico o pobre, A, B o C, etc.), pues el
EdV muestra a la persona integral en su manera de pensar y su comportamiento, aunque
toma en cuenta las otras variables para la formacion de grupos. El EdV «le pone corazén

y cerebro al musculo y al bolsillo».

Sofisticados, segmento mixto, con un nivel de ingreso mas alto que el promedio. Son
muy modernos, educados, liberales, cosmopolitas y valoran mucho la imagen personal.
Son innovadores en el consumo, y también son cazadores de tendencias. Les importa
mucho su estatus, siguen la moda y son asiduos consumidores de productos «light». En

su mayoria son mas jovenes que el promedio de la poblacién.

Progresistas, hombres que buscan permanentemente el progreso personal o familiar, en
su mayoria son obreros y empresarios emprendedores (formales e informales). Los mueve
el deseo de revertir su situacion y avanzar, y estan siempre en busca de oportunidades.
Son extremadamente practicos y modernos, tienden a estudiar carreras cortas para salir a

producir lo antes posible.

Modernas, mujeres que trabajan o estudian y que buscan su realizacion personal también
como madres. Se maquillan, se arreglan y buscan el reconocimiento de la sociedad. Son
modernas, reniegan del machismo y les encanta salir de compras, donde gustan de
comprar productos de marca y, en general, de aquellos que les faciliten las tareas del

hogar.

Para determinar los porcentajes anteriores se considera el estudio de marketing Arellano,
segun articulo publicado en el afio 2017, donde hizo una encuesta a 6200 casos de las

zonas: norte, centro, sury oriente del Peru.
La poblacion total para el presente estudio de prefactibilidad esta representada por la

poblacion de la provincia de Arequipa del departamento de Arequipa, con un total de 1
080 635 habitantes. Fuente: INEI (2017).
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Edades: Personas mayores de 10 afios hasta los 65 afios, debido a que en esta poblacion
existe mayor cantidad de personas econémicamente activas (PEA), por lo cual tienen

mayor decisién de compra y muestran mayor interés en temas sobre la salud.

Poblacion de Arequipa 2017 = 1 080 635 habitantes, 51% son mujeres y 49% son
hombres. Fuente: INEI (2017)

Hombres (49%) =1080635*0.49 =529 511 habitantes
Mujeres (51%) =1080635*0.51 =551 124 habitantes

Seleccionamos N de acuerdo con la segmentacion de poblacién:

Sofisticados (Hombres y Mujeres) =10% =1080635*0,10 = 108 063
habitantes.

o 10% segun segmentacion por estilos de vida de Arellano.

Progresistas (Hombre) =18% =529 511 * 0,18 = 95 312 habitantes

o 18% segun segmentacion por estilos de vida de Arellano.

Modernas (Mujeres) =28% =551 124 * 0.28 = 154 315 habitantes

o 28% segun segmentacion por estilos de vida de Arellano.

TOTAL DE POBLACION (N) = 357 690 habitantes

Para encontrar el tamafio de la muestra necesaria para aplicar las encuestas utilizamos la
formula para la determinacion del tamafio de muestra cuando no se conoce el nimero de
total de elementos que conforman la poblacién, siendo la formula (Pérez Lépez, C.
Muestreo estadistico: conceptos y problemas resueltos. Madrid: Pearson Prentice Hall,
2005):

Z%pqN

"= NE? + Z%pq
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Donde:

n: es el tamafio de la muestra
Z: es el nivel de confianza

p: es la variabilidad positiva

g: es la variabilidad negativa
N: es el tamafio de la poblacion

E: es la precision o el error

_ 1.6452 x 0.5 x 0.5 X 357 690
"= (357690 x 0.12) + (1.6452 x 0.5 x 0.5)

n = 68 — se amplia a 100

A continuacion, vamos a mostrar lo que se considera para determinar el nivel de
confianza:

a 090 095 098 0.99

Z 1.645 1.96 233 2.575

Donde:

a: grado de confianza

Z: Es el valor de la distribucion normal estandarizada.

3.3. TECNICA E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

La técnica o instrumento de recoleccion de datos para conocer a el mercado sera: LA

ENCUESTA (ver anexo 01), la cual se tomard de manera anénima a la muestra

representativa de la poblacion estudiada; para los demas datos son sacados de fuentes

secundarias.

3.4. TECNICA DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Para procesar toda la informacion recopilada se ha usado diversos paquetes, como:

Microsoft Excel, AutoCAD y Word.
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CAPITULO IV. ESTUDIO DE MERCADO

4.1. GENERALIDADES:

En el capitulo de estudio de mercado determinaremos:

e Estudio del producto

e Mercado Obijetivo.

o Definicion del area de mercado
e Estudio de la oferta

e Estudio de la demanda a cubrir por el proyecto

4.2. OBJETIVO:

El estudio de Mercado tiene por finalidad determinar la demanda potencial para el
proyecto a través del andlisis de los flujos de oferta y demanda, es decir, si existe un
mercado viable para los bienes que pensamos producir, asi como estimar la demanda de
este. También podremos identificar el segmento al que nos vamos a dirigir, todo esto para
determinar las caracteristicas que deberan tener los productos y poder satisfacer

correctamente la necesidad de los consumidores.

Para que el andlisis de la demanda sea més eficiente se realizara una investigacion de
mercados mediante encuestas. Esta investigacion primaria nos brindara la informacion
suficiente para poder llegar a conclusiones sobre la demanda potencial y aceptacion del

producto
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4.3. ESTUDIO DEL PRODUCTO

A continuacion, se muestra el detalle del producto.

4.3.1.BIEN A PRODUCIR

El bien para producir es jugo de chia de fruta, por lo tanto, se desarrolla una investigacion
de mercado, debido a que antes es necesario conocer la naturaleza o concepto del

producto.

El jugo de chia puede darse como una simple mezcla de agua, chia, limén y un

edulcorante o con la combinacion de alguna fruta en especifico.

A continuacion, pasaremos a detallar caracteristicas especificas, respecto a sus vitaminas

y minerales inherentes a la chia:

Tabla I1V.1. Contenido de Vitaminas presentes en la semilla de la Chia

VITAMINAS (MG/100GR)
SEMILLA DE CHIA
NUTRIENTE
ENTERA
Niacina 6,13
Tiamina 0,18
Riboflamina 0,04
Vitamina A 44U1

Fuente: Adaptado de Capitani 2013

Al comparar el contenido de vitaminas de la semilla de chia con respecto al de otros
cultivos tradicionales, se revela que el nivel de niacina (Vitamina B3) es mayor que el de

soja, arroz y maiz, mientras que el nivel de retinol (Vitamina A) es inferior al del maiz.
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Tabla IV.2. Contenido de Minerales presentes en la semilla de Chia

SEMILLA DE CHIA

NUTRIENTE ENTERA
MACROELEMENTOS (MG/100G)
Calcio 714
Potasio 700
Magnesio 360
Fésforo 1067

MICROELEMENTOS (MG/100G)

Aluminio 2
Boro =
Cobre 0,2
Hierro 16,4
Manganeso 2,3
Molibdeno 0,2
Sodio -
Zinc 3,7

Fuente: Adaptado de Capitani 2013

En cuanto al contenido de minerales, las semillas de chia son una excelente fuente de
calcio, potasio, hierro, fosforo, magnesio, zinc y cobre, ademas contienen entre 13 a 35
veces mas calcio, 2 a 12 veces mas fosforo y 1.6 a 9 veces mas potasio, que el trigo,
avena, maiz, arroz y cebada. En comparacién con la leche, las semillas de chia presentan
un contenido 6 veces mayor de calcio, 4 a 6 veces mas de potasio y el doble de fosforo.
Al ser un gran proveedor de calcio y boro, actia como catalizador para el cuerpo,
absorbiendo y utilizando el calcio disponible (Tosco, 2004; Instituto Nacional de
Alimentos, 2003; USDA, 2002)

Luego de haber detallado las propiedades benéficas de la chia, al consumirla junto a una

fruta, va a potenciar su preferencia y amoldar al paladar del cliente y es por ello por lo

que se describe la presentacion del producto:
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Figura IV.1.Presentaciones del Jugo de Chia

Fuente: Elaboracion propia

4.4. ESTRATEGIA COMERCIAL

El principal objetivo en este aspecto es determinar las estrategias comerciales y definir

las acciones que conllevaran a alcanzarlas.

Informacion del Mercado: el mercado objetivo esta detallado méas adelante, viene
asociado a aspectos de conservar una buena salud, tanto las modernas, progresistas y los
sofisticados; por lo que vienen alineados a consumir el producto bandera: “JUGO DE
CHIA CON FRUTA”, lo cual llevara a una conservacién de salud, para mitigar o prevenir

el sobrepeso.

Estrategia de diferenciacion: el producto es totalmente diferenciado e innovador,

dirigido especialmente a personas que desean cuidar su salud del sobrepeso.

A nivel de estrategia, el producto, busca diferenciarse del resto de bebidas saludables, por
sus insumos naturales y por ser bebida nutraceltica alcanza a un mayor mercado, que

simplemente el de satisfacer la sed en una persona.
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A nivel de acciones, se busca alcanzar la meta, mediante estas actividades:

. Participacion en ferias de salud y supermercados.

. Canal de Distribucion directo al consumidor.

. Campairias de publicidad y venta mediante redes sociales e internet.

. Promociones constantes a los clientes.

. Desarrollo de un aplicativo movil para agilizar los pedidos de los clientes.
. Brindar charlas de salud de los beneficios de una bebida nutraceutica.

4.5. MERCADO OBJETIVO

Es el porcentaje de mercado efectivo que cubrird el proyecto, dependiendo de la
capacidad de produccién.

El enfoque del mercado objetivo, de acuerdo con el producto es multisegmento y esta
constituido por personas modernas, progresistas y en un porcentaje menor a personas con
estilos de vida sofisticado, segin segmentacion por estilos de vida de Arellano — estudio
realizado en el afio 2017 con una muestra de 6200 casos en las zonas de Peru norte, centro,
sur y oriente; hombre y mujeres de 12 a 65 afios, se obtuvo determinados porcentajes

dentro de los 6 tipos de estilos de vida, de los cuales s6lo vamos a enfocarnos en 3.

El mercado objetivo esta constituido por personas con estilos de vida modernas (28%)
conformada por mujeres, progresistas (18%) conformada por hombres y en un porcentaje
menor a personas con estilos de vida sofisticado (10%) conformado por hombres y
mujeres. Segun segmentacion por estilos de vida de Arellano, en una encuesta realizada
en el 2017 en el Perl por la consultora Arellano Marketing. Casas J., Valdivia U., Vargas
Y., Vasquez S., Xu L. (2019).

4.6. AREA GEOGRAFICA DE MERCADO

A continuacién, mostraremos el detalle:
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4.6.1. DATOS DEMOGRAFICOS

En la siguiente Tabla se muestran los datos Demogréaficos de la Provincia de Arequipa:

Tabla IV.3. Referencia de la evolucion de Datos Demograficos de la Provincia de Arequipa 2014-2016

DISTRITO 2014 2015 2016
Arequipa 55 264 54 095 52 958
Alto Selva Alegre 81 445 82 412 83 354
Cayma 89 793 91 802 93 802
Cerro Colorado 143772 | 148164 | 152599
Characato 8947 9288 9635
Chiguata 2919 2940 2960
Jacobo Hunter 48 247 48 326 48 390
La Joya 29 505 30233 30961
Mariano Melgar 52 837 52 667 52 486
Miraflores 49 160 48 677 48 193
Mollebaya 1809 1868 1928
Paucarpata 124 701 124 755 124 775
Pocsi 556 547 538
Polobaya 1479 1477 1474
Quequefia 1361 1376 1390
Sabandia 4095 4136 4175
Sachaca 19 390 19 581 19 766
San Juan de Siguas 1508 1535 1560
San Juan de Tarucani 2187 2179 2169
Santa Isabel de 1268 1264 1258
Siguas
Santa Rita de Siguas 5454 5592 5730
Socabaya 75 797 78 135 80 490
Tiabaya 14 823 14 768 14 709
Uchumayo 12 246 12 436 12 623
Vitor 2399 2345 2293
Yanahuara 25 242 25483 25717
Yarabamba 1121 1125 1126
Yura 24 007 25 367 26774
Jose J.B.R. 77019 76 711 76 388

TOTAL 958351 | 969284 | 980221

Fuente: INEI 2017
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Para el estudio, se va a considerar como afo de referencia el 2017 con una poblacion total
de 1 080 635 habitantes en la Provincia de Arequipa, segun el INEI-Censo 2017.

4.6.2.UBICACION ESPACIAL DEL MERCADO REGIONAL DE AREQUIPA

En la siguiente figura, mostramos la ubicacion espacial de la Region Arequipa:

Cew Ty e ey ——
. =

Figura 1V.2. Ubicacion espacial de la Regién Arequipa

Fuente: INEI 2017

4.7. ESTUDIO DE LA OFERTA

4.7.1.BASE CONCEPTUAL

Oferta es la cantidad de un bien que los productores estan dispuestos a ofrecer al mercado,

a un precio determinado y en un area especifica definida.
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4.7.2.PRODUCCION REGIONAL DE JUGOS DE CHIA

A nivel de la regidén Arequipa no hay produccion industrial de jugos de fruta con chia,
por lo tanto, la oferta a ser generada por el proyecto serd la oferta inicial de productos
respecto a jugos de chia con fruta.

4.7.3.PRODUCTOS SIMILARES NACIONAL O IMPORTADOS

A nivel nacional se tiene la produccion de diferentes semillas o granos andinos y se tiene

algunos similares dentro del territorio peruano, segin el ministerio de agricultura.

Cafiihua (Chenopodium pallidicaule), es un producto original del area andina del sur de
Per(. Se encuentra en las zonas mas altas del altiplano. La cafiihua tiene un alto valor
nutritivo y se cultiva entre los 3.500 y los 4.100 sobre el nivel del mar. Es considerado un
producto tipico del Pert y tiene propiedades nutricionales y medicinales, sus granos son
faciles de digerir y muestran una riqueza en proteinas, calcio, fésforo, magnesio, vitamina
E, complejo B, omega 6 y 9; asimismo estan libres de gluten y son bajos en grasa.

Presentacion natural y en polvo.

Figura IV.3. Cafiihua

Kiwicha (Amaranthus Caudatus), su nombre cientifico es Amaranthus Caudatus.
comunmente llamada kiwicha o amaranto, esta planta se desarrolla a una altitud entre los
1.400 y los 2.400 msnm y crece en las regiones altas de Per0. En la actualidad aun se
conserva 1,200 variedades de plantas, las cuales se encuentran en los Andes del Per0. Las
semillas de kiwicha contienen proteinas y aminoécidos que son pilares necesarios para la

nutricion. La kiwicha tiene demanda en la industria alimenticia ya que es usada para la
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elaboracion de pan, cereales, asimismo, tiene demanda en la medicina, porque, se utiliza

como un producto natural para el reumatismo, laxante, colesterol y estrefiimiento.

Figura 1V.4. Kiwicha

La quinua (chenopodium quinoa willd), es una planta que ha sido cultivada desde hace
unos 5000 afios por los pobladores nativos del Peru. Se utilizaba con frecuencia como el
alimento sagrado de los incas. La quinua posee un excepcional equilibrio de proteinas,
minerales, grasas y carbohidratos. Esta posee los ocho aminoécidos esenciales para el ser
humano, lo que la convierte en un alimento muy completo y de facil digestion.

Figura IV.5. La quinua

4.7.4.PRODUCCION NACIONAL DE CHIA

A nivel de Perd existe produccion de cultivos de chia y para hacer referencia de los

ultimos 5 afios respecto a este punto es que se anexa esta tabla:
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Tabla IV.4, Produccion, Superficie cosechada, Rendimiento y Precio en chacra de Chia - 2018*

., . Precio en
N Produccion Cosecha Rendimiento
ANO Dpto ) (ha) (kg/ha) chackrg)(S/ /

2014 APURIMAC 541 363 1489 7,9
AREQUIPA 322 225 1431 15,2
HUANUCO 3 4 700 12,0
LA 362 265 1369 9,4
LIBERTAD
PIURA 161 62 2597 20,8

2015 APURIMAC 268 160 1675 4,5
AREQUIPA 31 19 1605 8,0
HUANUCO 3 3 833 12,0
LA 55 47 1174 6,9
LIBERTAD
PIURA 5 3 1667 20,0

2016 APURIMAC 265 147 1803 4,2
LA 1 1 1300 5,0
LIBERTAD

2017 APURIMAC 168 104 1615 5,8
LA 112 53 2106 10,9
LIBERTAD

2018 APURIMAC 686 366 1875 7.4

*Preliminar

Fuente: Direcciones Regionales de Agricultura 2019

Es importante destacar que esta informacion es preliminar, es decir son datos de primera

del Ministerio de Agricultura y Riego. Es importante mencionar que lo méas cercano a

nosotros viene dado por la produccion en Arequipa y Apurimac.

4.7.5.PRODUCCION ARTESANAL DE JUGO DE CHIA

Actualmente, se tiene produccion artesanal en pequefios volimenes de jugo de chia con

diversas frutas, pero en general, hay predominio de la oferta de la semilla de chia entera

procedentes de la irrigacion de Majes, Pedregal y zonas aledafias como Cusco, Apurimac,

Andahuaylas, entre otros.
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4.8. ESTUDIO DE LA DEMANDA

4.8.1. BASE CONCEPTUAL

La demanda de un bien o servicio es la cantidad demandada o requerida de ese bien o
servicio, gque los consumidores estan dispuestos a adquirir a un precio previamente

establecido y en un area geografica especifica, para satisfacer una necesidad.

4.8.2.DEMANDA POTENCIAL

La demanda potencial es la total capacidad de consumo de un mercado, que a través de

un adecuado plan de mercadeo se puede traducir en venta.

El producto es multisegmento y la poblacién a encuestar esta constituido por personas
con estilos de vida modernas (28%) conformada por mujeres, progresistas (18%)
conformada por hombres y en un porcentaje menor a personas con estilos de vida
sofisticado (10%) conformado por hombres y mujeres. Segin segmentacion por estilos
de vida de Arellano. Casas J., Valdivia U., Vargas Y., Vasquez S., Xu L. (2019).

Para poder determinar los porcentajes anteriores hemos considerado el estudio de
marketing Arellano, segun articulo publicado en el afio 2017, donde hizo una encuesta a

6200 casos de las zonas: norte, centro, sur y oriente del Per.

La poblacion total para el presente estudio de prefactibilidad esta representada por la
poblacion de la provincia de Arequipa del departamento de Arequipa, con un total de 1
080 635 habitantes. Fuente: INEI (2017)

Edades: Personas mayores de 10 afios hasta los 65 afios, debido a que en esta poblacion
existe mayor cantidad de personas econdmicamente activas (PEA), por lo cual tienen

mayor decision de compra y muestran mayor interés en temas sobre la salud.

Poblacién de Arequipa 2017 = 1 080 635 habitantes, 51% son mujeres y 49% son
hombres. Fuente: INEI (2017)

52



Hombres (49%) =1080635*0.49 =529511 habitantes
Mujeres (51%) =1080635*0.51 =551124 habitantes
Seleccionamos N de acuerdo con la segmentacion de poblacion:

Sofisticados (Hombre y Mujeres) =10%=1080635*0,10 = 108 063
habitantes.

o 10% segun segmentacion por estilos de vida de Arellano.

e Progresistas (Hombres) =18% =529 511 * 0,18 = 95 312 habitantes
o 18% segun segmentacion por estilos de vida de Arellano.
e Modernas (Mujeres) =28% =551 124 * 0.28 = 154 315 habitantes

o 28% segun segmentacion por estilos de vida de Arellano.

TOTAL (N) = 357 690 habitantes

Para encontrar el tamafio de la muestra necesaria para aplicar las encuestas utilizamos la
formula para la determinacion del tamafio de muestra cuando no se conoce el nimero de

total de elementos que conforman la poblacion, siendo la formula:

Z?pgN

"= NEZ + Z2pq

Donde:

n: es el tamafio de la muestra
Z: es el nivel de confianza

p: es la variabilidad positiva

g: es la variabilidad negativa
N: es el tamafio de la poblacién

E: es la precision o el error

3 1.645% x 0.5 X 0.5 x 357 690
~ (357 690 x 0.12) + (1.6452 x 0.5 x 0.5)

n = 68 - se amplia a 100

n

A continuacion, vamos a mostrar lo que se considera para determinar el nivel de

confianza:
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a 090 095 098 0.99
Z 1.645 196 233 2575

Donde:
a: grado de confianza

Z: Es el valor de la distribucion normal estandarizada.

Aplicando los valores se procede a obtener el tamafio de muestra a encuestar usando las

formulas obteniéndose el tamafio de la muestra.

Tabla I1V.5. Valores utilizados para el calculo del tamafio de muestra

z 1,96
P 05
Q 05
N 68 -> 100

Fuente: Elaboracion Propia

n = 100 sujetos a encuestar
Segun el resultado de las encuestas se llego a 15 personas segmentadas para el proyecto
de un total de 100 personas encuestadas. Para ello calcularemos el porcentaje de segmento

y posteriormente el mercado potencial

1
Porcentaje segmentado = 1—00x 100 = 15,00 %

Mercado potencial = 357 690 x 15,00 % = 53653 personas

Mercado potencial = 53 653 personas

Tabla IV.6. Demanda Insatisfecha
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Poblacion Tasa de )
Demanda Insatisfecha
Ao Provincia de Crecimiento ]
] ] (habitantes)

Arequipa Poblacional (%0)
2014 958 351 45 220
2015 969 284 1,14 45 736
2016 980 221 1,13 46 253
2017 1137087 16,0 53 653
2018 1206 344 6,1 60 398
2019 1279819 6,1 64 083
2020 1357770 6,1 67 992
2021 1 440 469 6,1 72 139

Fuente: INEI 2017 - Proyeccion

4.8.3.RESUMEN DE LA ENCUESTA REALIZADA

Segun se pudo detallar antes, de la muestra de 100 personas, pudimos hacerles 23
preguntas, de las cuales 14 estan enfocadas al cliente y 9 al producto y es asi como se

tienen las siguientes conclusiones, de ambos enfoques:

e Un 40.6% de los encuestados prefieren consumir jugo antes que el agua y los
refrescos.

e EI 100% piensa que los programas de salud son buenos y estaria dispuesto a
comprar productos para bajar de peso.

e EI 60.3% de encuestados esta dispuesto a pagar S/4.00 por adquirir un jugo de
chia de 300 ml.

e Un 35.7% de encuestados le gustaria combinar el jugo de chia con la pifia.

e El 40%de encuestados les gustaria consumir el jugo de chia en un envase de
plastico.

e EI41% de encuestados le gustaria consumir un jugo de chia con fruta por semana.

e EI 100% de encuestados le gustaria consumir jugo de chia con fruta sabiendo que
estad demostrado que la chia contribuye a la disminucion de peso.

e EI56% de encuestados incluiria a su dieta la chia en una presentacion de Jugo.
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CAPITULOV. TAMANO DEL PROYECTO

5.1. GENERALIDADES:

El tamafio del proyecto esta referido a la capacidad de produccién en un determinado
periodo de tiempo que se considera normal, obtenido con los factores de produccion
empleados, teniendo como objetivo la maximizacion de beneficios, criterios o relaciones

para la seleccion del tamafio 6ptimo ha de tenerse en cuenta las siguientes relaciones:

e Relacion Tamafio — Mercado.

e Relacion Tamafio — Tecnologia.

e Relacion Tamafio — Disponibilidad de Materia Prima.
e Relacion Tamafio — Financiamiento.

e Relacién Tamano — Rentabilidad

5.1.1. DEFINICION:

Se entiende por tamafio de un proyecto a la capacidad de produccion instalada para
producir bienes en un periodo de tiempo operando a toda capacidad, se expresa en
unidades de produccion por afio.

5.1.2.OBJETIVO:
El objetivo del presente capitulo es identificar y determinar el tamafio optimo del
proyecto, el cual se elegira a partir de una serie de alternativas de tamafio, el método a

través del cual se trabajara es el de aproximaciones sucesivas. El tamafio 6ptimo sera

aquella alternativa que optimice los beneficios del proyecto.
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5.2. MEDICION DEL TAMANO:

5.2.1. CAPACIDAD DE PRODUCCION:

Para determinar el tamafio consideramos los valores que asuman los factores de la funcién
de la capacidad de produccion:
Cpr = f(A,B,C,D)

Donde:

Cp = Capacidad de produccion.

A = Dias de trabajo por afio.

B = NUmero de turnos de trabajo durante el dia.
C = Numero de horas de trabajo por turno.

D = Producto por hora.

Dias de trabajo por afo: Consideramos 297 dias laborables por afio, haciendo
excepciones los domingos (53). Los feriados considerados en el estudio son: primer dia
del afio, 09 y 10 de abril, 1 de mayo, 29 de junio, 28 y 29 de julio, 8 de octubre, 8 y 25 de
diciembre

(10 dias feriados en total); y 6 dias de parada de la planta. Hay que considerar que el afio

2020 es un afio hisiesto.

El producto se producira (jugo de chia) durante cada mes del afio. EI producto maés

representativo son los jugos de chia con pifia el cual tendra una produccion de 80%.

NUmero de turnos de trabajo durante el dia: Se trabajara un solo turno al dia logrando
asi una utilizacion normal de la capacidad productiva de la planta.

Numero de horas de trabajo por turno: Se contara con un solo turno de trabajo de 8

horas, el cual iniciara a las 7:30 am y termina a las 4:30 pm, dentro del cual se esta

considerando 1 hora de almuerzo.
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Producto por hora: Es la cantidad de productos (jugos de chia en diferentes

presentaciones) que se producira en la planta en una hora de trabajo.

5.3. ALTERNATIVAS DEL TAMANO:

Presentamos tres alternativas para la determinacion del tamafio éptimo del proyecto,
basandonos en la demanda que deseamos cubrir y en los factores de produccion,

consideramos que el servicio se puede brindar de la siguiente forma:

Alternativa 1: Escenario Pesimista.

En esta alternativa se considera un escenario poco favorable para el desarrollo y éxito del
proyecto. Consideraremos los siguientes factores claves:

e Los clientes reducen la compra de jugos de chia con fruta en niveles inferiores
debido al consumo de otros productos sustitutos.
¢ No aceptacion del producto por prejuicios de desconfianza y desconocimiento.

e Escasez de abastecimiento de materia prima.
Las circunstancias anteriores colocan al proyecto en una posicion precaria por lo que se
debe mantener un perfil bajo de operaciones, que responde a un ambiente poco

prometedor tendria los siguientes datos:

Tabla V.1. Alternativa 1 — Tamafio de Planta

Item Descripcion Cantidad
01 Dias de trabajo por afio 297
02 Numero de turnos de trabajo durante el dia 1
03 Numero de horas de trabajo por turno 8
04 Produccion de jugos de chia con fruta por 36

hora (unidades)
05 Capacidad de produccién (unidades/afio) 85536

Fuente: Elaboracion propia
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La cantidad de 36 jugos de chia por hora se justifica de la siguiente manera: Segun la
tabla donde se muestra la demanda insatisfecha para el afio 2020 de 67 992 personas,
decimos que, segun la encuesta realizada, un 41%, compraria una vez por semana el jugo
de chia, lo cual se refleja en un total de 53 veces de compra durante un afio, lo cual da un
total de 3 603 576 bebidas que podrian comprar durante un afio. De dicha cantidad

consideramos para un escenario pesimista un 2.37% de este total.

Alternativa 2: Escenario Conservador

Esta alternativa considera un escenario que se acomoda a las expectativas del proyecto,
guardando siempre una mesura, constituyendo asi un equilibrio entre los extremos

optimista y pesimista de desarrollo. Consideramos los siguientes factores claves:

e Aceptacion total del producto, por el mercado objetivo.

e Los consumidores logran diferenciar al producto comparandolos con otros
productos similares.

e Aceptacion del producto y valoraciéon de sus materiales y de la importancia del
reciclaje.

e Produccion normal de la materia prima en la region Arequipa

e Precios razonables de los materiales y que reinan una buena calidad.
Las anteriores circunstancias colocan al proyecto en una posicion prometedora para
satisfacer la demanda existente y teniendo un riesgo aceptable. Tendriamos los siguientes

datos:

Tabla V.2. Alternativa 2 — Tamafio de Planta

Item Descripcion Cantidad
01 Dias de trabajo por afio 297
02 NUmero de turnos de trabajo durante el dia 1
03 Numero de horas de trabajo por turno 8
04 Produccion de jugos de chia con fruta por -

hora (unidades)
05 Capacidad de produccién (unidades/afio) 121176

Fuente: Elaboracion propia
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La cantidad de 51 jugos de chia por hora, se justifica de la siguiente manera: Segun la
tabla donde se muestra la demanda insatisfecha para el afio 2020 de 67 992 personas,
decimos que, segun la encuesta realizada, la mayoria de personas dio como respuesta
(41%), que compraria una vez por semana el jugo de chia, lo cual se refleja en un total de
53 veces de compra durante un afio, lo cual da un total de 3 603 576 bebidas que podrian
comprar durante un afio. De dicha cantidad consideramos para un escenario conservador
un 3.36% de este total.

Alternativa 3: Escenario Optimista

Esta alternativa considera un escenario que incrementa las expectativas de desarrollo del
proyecto, presentandose un alto riesgo para implantar una gran capacidad de planta para
la produccion de un producto nuevo en el mercado objetivo. Consideraremos los

siguientes factores claves:

e Gran aumento de aceptacion en el consumo de jugo de chia de fruta en el mercado
objetivo.

e Los consumidores logran diferenciar y aceptar rapidamente al producto entre la
oferta de bebidas, pues prefieren productos mas naturales y saludables.

e Existen muy pocos competidores

e Superavit en el estilo de vida saludable de la ciudad de Arequipa.

e Precios bajos para la materia prima, que cumplen con los requerimientos.
Las anteriores circunstancias colocan al proyecto en una inmejorable posicién

competitiva para satisfacer la demanda existente y teniendo un riesgo aceptable. Por ello

contemplamos los siguientes datos:
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Tabla V.3. Alternativa 3 — Tamafio de Planta

Item Descripcion Cantidad
01 Dias de trabajo por afio 297
02 NUmero de turnos de trabajo durante el dia 1
03 Numero de horas de trabajo por turno 8
04 Produccion de jugos de chia con fruta por o

hora (unidades)
05 Capacidad de produccién (unidades/afio) 225720

Fuente: Elaboracion propia

La cantidad de 95 jugos de chia por hora se justifica de la siguiente manera: Segun la
tabla donde se muestra la demanda insatisfecha para el afio 2020 de 67 992 personas,
decimos que, segun la encuesta realizada, la mayoria de personas dio como respuesta
(41%), que compraria una vez por semana el jugo de chia, lo cual se refleja en un total de
53 veces de compra durante un afio, lo cual da un total de 3 603 576 bebidas que podrian
comprar durante un afio. De dicha cantidad consideramos para un escenario optimista un

6.26% de este total.

Tabla V.4. Resumen de las Alternativas de Tamafio de Planta

Capacidad de ) Turnos de

\ | | Capacidad de )
Alternativa Produccion 4 . trabajo por

1 Produccion(botellas/afio) ]

(botellas/dia) dia

1 288 85536 1L

2 408 121176 1

3 760 225720 1

Fuente: Elaboracion propia

5.4, SELECCION DEL TAMANO OPTIMO:

Para la seleccion del tamafio dptimo se procedera a evaluar cada alternativa de acuerdo

con los criterios siguientes:

e Relacion Tamarfo — Mercado.
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e Relacion Tamafio — Tecnologia.

e Relacion Tamafio — Disponibilidad de Materia Prima.
e Relacion Tamafio — Financiamiento.

e Relacion Tamafio — Rentabilidad

5.4.1.Relaciéon Tamario Mercado:

Trata de relacionar las alternativas en funcion al potencial de demanda, planteado en el

estudio de mercado.

En la relacion tamafio mercado se presentan 3 situaciones caracteristicas que son:

Caso 1: Cuando la demanda es amplia cualquier tamafio puede ser elegido.

Caso 2: Cuando la demanda es reducida no es posible el proyecto.

Caso 3: Cuando la demanda es intermedia, se deben eliminar aquellas alternativas

menores a la menor demanda y mayores a la mayor demanda.
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Tabla V.5. Relacién Tamafio — Mercado de Jugo de Chia con fruta

JUGO DE CHIA

ALTERNATIVA 1
CP= 85 536 unidades/afio
(288 unidades/dia)

ALTERNATIVA 2
CP= 121 176 unidades/afio
(408 unidades/dia)

ALTERNATIVA 3
CP= 225 720 unidades/afio
(760 unidades/dia)

Demanda | Produccién | Demanda | Capacidad | Produccion | Demanda | Capacidad | Produccion | Demanda | Capacidad
Afos | Insatisfecha anual cubierta Utilizada anual cubierta | Utilizada anual cubierta | Utilizada
(unidades) | (unidades) (%) (%) (unidades) (%) (%) (unidades) (%) (%)
1 3396 399 42768 1,26 50 60588 1,78 50 112860 3,32 50
2 3603 576 68429 1,90 80 96941 2,69 80 180576 5,01 80
3 3823 367 76982 2,01 90 109058 2,85 90 203148 531 90
4 4 056 620 85536 2,11 100 121176 2,99 100 225720 5,56 100
5 4304 077 85536 1,99 100 121176 2,82 100 225720 5,24 100

Fuente: Minagri 2019
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La Alternativa 1, permite a la empresa una satisfaccion menor en relacion con las otras
dos alternativas, siendo un poco mas reservada en este aspecto; sin embargo, no es
demasiado restringida, por lo que puede ser una alternativa viable si se desea ser

conservador y adverso al riesgo.

La alternativa 2, seria mas razonable, cubrir esta cuota de mercado, ya que el riesgo es
minimo en la inversién. El tamafio 2 posee una mayor cantidad de oferta en relacion con
la alternativa 1 y se mantiene prudente frente a la alternativa 3, es asi como se observa
que se cubre un poco mas la demanda del mercado, por lo cual de igual manera se le

considera viable.

Pero la Alternativa 3, es realmente optimista, por la introduccién de un producto nuevo
acarreando un mayor riesgo si es que las condiciones no se dan como se plantearon
inicialmente.

Concluyendo el mercado no es limitativo para ninguno de los tamafios por lo que el

tamafio quedara fijado por otros factores de analisis mas restrictivos.

5.4.2.Relacion Tamafio Tecnologia:

Cabe resaltar que la tecnologia no varia con relacién a la cantidad de productos elaborados
ya que se requiere los mismos componentes y la misma tecnologia mecanizada para
producir 288, 408 o 760 botellas diarias en la misma calidad y diferente cantidad segun
sea el nivel de produccion de cada maquina y equipo, no existiendo una capacidad ociosa
en cualquiera de los casos propuestos de las alternativas, es por eso gue no se considera
un factor determinante en la eleccion del tamafio 6ptimo. En el capitulo de Ingenieria del
Proyecto se detalla cada uno de los equipos y maquinarias utilizados para el proceso
ademas de determinarnos también la capacidad de produccién de cada una de ellas, por
lo tanto, la tecnologia no es limitativa para ninguno de los tamafios por lo que el tamafio

de planta quedara fijado por otro factor mas restrictivo.
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5.4.3.Relacion Tamario Materia Prima:

Al igual gue la relacién Tamafio — Mercado trata de relacionar la disponibilidad de
Materia Prima con los requerimientos de esta (chia) con los tamarfios alternativos, queda
entonces anotado, que la disponibilidad de la materia prima esta consolidada y sustentada
en el estudio Mercado del cual se tratd en el Capitulo 4, se puede afirmar que las
cantidades del insumo superan ampliamente los requerimientos de las alternativas
propuestas por tanto no habra problemas de abastecimientos, Se concluye que el tamafio
Optimo quedaré determinado por otra relacion. Los dos principales departamentos que
cultivan chia son Arequipa y Cusco, sumando un total del 98.5% de la produccion

nacional.
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Tabla V.6. Relacién Tamafio — Materia Prima Jugo de Chia con fruta

) ) Alternativa 1 Alternativa 2 Alternativa 3
Produccion Produccion __ L __
Requerimiento Requerimiento Requerimiento
. Departamental | Departamental
Afos ) ] anual de Cobertura anual de Cobertura anual de
(Arequipa (Apurimac ) ] ) s ) ] Cobertura
. . Materia Prima (%) Materia Prima (%) Materia Prima
TM/afo) TM/afio)
(TM/afio) (TM/afio) (TM/afio)
1 167,7 121,2 1.03 0.612 1.45 0.867 2.71 1.62
2 173,6 118,8 1.64 0.946 2.33 1.387 4.33 2.58
3 179,6 116,4 1.85 1.029 2.62 1.561 4.88 291
4 185,9 1141 2.05 1.104 291 1.734 5.42 3.23
5 1924 111,8 2.05 1.067 291 1.734 5.42 3.23
PROMEDIO 0,95 1.46 2,71
Fuente: INEI

Considerando una equivalencia de 975 kg/Ha, consideramos que en Arequipa se han sembrado un total de 172 Ha.; sin embrago, para la zona
de Apurimac la equivalencia es diferente siendo de 1200kg/Ha; sembrandose un total de 101 Ha. No debemos de olvidar que una tonelada
equivale a 1000kg. Considerando la tasa de crecimiento del PBI fue de 3,5% en la region Arequipa, durante los ultimos afios (INEI 2017) es
que vamos a proyectar el aumento de TM anuales de chia. Y la tasa de crecimiento del PBI en la regién Apurimac fue de -2,2% durante el
afio 2017 (INEI 2017). Considerando un aproximado de 24 gramos de chia por unidad a producir, es que sacamos el requerimiento anual de
materia prima. Es importante mencionar que nosotros vamos a trabajar con la chia que se produce en Arequipa, mas no la de Apurimac,

debido a un costo de transporte adicional.
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En la primera alternativa, la materia prima cubierta en el inicio de operaciones del
proyecto es del 0,61% la cual se incrementa en el transcurso de los afios de operacion; sin
embargo, la capacidad util que en un primer momento se calcula de alrededor del 50%,

80% y 90% el cual se incrementa hasta 100% en el cuarto y Gltimo afio.

En la segunda alternativa, la materia prima cubierta en el inicio de operaciones del
proyecto es del 0,87% la cual se incrementa en el transcurso de los afios de operacion; sin
embargo, la capacidad util que en un primer momento se calcula de alrededor del 50%

aumenta al 100% aproximadamente en el cuarto afio de operaciones.

En la tercera alternativa, la demanda cubierta en el inicio de operaciones del proyecto es
del 1,62% el cual ira aumentandose hasta el tercer afio; sin embargo, la capacidad dtil que
en un primer momento se calcula de alrededor del 50% aumenta al 100%

aproximadamente en el cuarto y quinto afio de operaciones.

Por lo expuesto se considera como la mejor alternativa de la relacion tamafio — mercado

se encuentra entre la alternativa Il y 111. En donde se maximiza la capacidad util instalada.

5.4.4.Relacion Tamafio Capacidad Financiera:

El criterio Tamafio — Capacidad Financiera analiza las disponibilidades financieras de la
empresa 0 de los inversionistas y de las fuentes financieras capaces de satisfacer las
inversiones de los tamafios alternativos. El proyecto se financiard con aportes propios y
con préstamo financiero. Se tomara decisiones considerando los niveles referenciales de

la inversion.
Inversion:

La inversion tangible e intangible y el capital de trabajo previstas para cada alternativa se

muestran en los cuadros siguientes:
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Tabla V.7. Relaciéon Tamafio Inversion Tangible

Inversién fija Tangible

Alternativa 2

Alternativa 3

Rubro
(/) (/)

Terreno 130 000,00 305 280,00
Edificaciones y Obras

o 78 900,00 104 731,00
civiles
Maquinaria y Equipo 83 450,00 74 097,00
Muebles y Enseres 2 020,00 4 086,00
TOTAL 294 370,00 488 194,00

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla V.8. Relacién Tamafio Inversion Intangible

Inversion fija Intangible

Alternativa 2

Alternativa 3

Rubro
(S1) (S1)
Estudio de Mercado 1500 1000,00
Gastos de Constitucion 1345 1500,00
Transporte, viaticos y
) \ 800 1000,00
asignaciones
Comunicacion 300 300,00
Otros 180 266,00
Estudio de Terreno 600 300,00
Ejecucion de Planos de
. 3000 4000,00
Construccién
Estudio de Seguridad 300 350,00
Asesoria Técnica 2000 2000,00
Montaje Industrial 2500 3704,85
Prueba y puesta en
10 000 7645,82
marcha
Imprevistos 2500 1274,14
TOTAL 25 025,00 23340,81

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla V.9. Relacion Tamafio Inversiones totales
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Inversion Total Alternativas

Denominacion ) ]
i _ Alternativa 2 (S/.) Alternativa 3 (S/.)

Inversion Fija
Tangible 294 370,00 488 194,00
Intangible 25 025,00 23 340,81
Capital de Trabajo
Capital de Trabajo 94 457,08 70 769,60

TOTAL 413 852,08 582 304.41

Fuente: Elaboracion Propia

Por los resultados obtenidos, podemos optar por la alternativa 2 y 3 ya que no se aleja del

promedio de inversion.

A pesar de eso, de todas maneras, se prueba con el criterio tamafio — rentabilidad, con el

fin de corroborar la alternativa 11 ya que se aproxima al promedio de inversion.
5.4.5.Relacién Tamafio Rentabilidad:

Este criterio consiste en realizar una evaluacion economica a cada alternativa de tamafio,
a través del VAN (Valor Actual Neto). EI VAN es un indicador de rentabilidad que es un
criterio financiero para el analisis de proyectos de inversion que consiste en determinar
el valor actual de los flujos de caja que se esperan en el transcurso de la inversion, tanto
de los flujos positivos como de las salidas de capital (incluida la inversion inicial).

Existen dos criterios para la evaluacion de VAN, y estos son:

e Si VAN < 0, entonces rechacese la inversion.

e Si VAN > 0, entonces acéptese la inversion.

Por tanto, el mayor VAN determinara la alternativa con mayor rentabilidad.
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Tabla V.10. Ingresos y Egresos Alternativa 2

Total, Alternativa 2

AFi0S Ventas(unidades) | Ingresos Egresos
1 60588 242352.0 | 138486.9
2 96941 387763.2 221579.0
3 109058 436233.6 249276.3
4 121176 484704.0 276973.7
5 121176 484704.0 276973.7

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla V.11. Ingresos y Egresos Alternativa 2

Total, Alternativa 2

Afios Ingresos Egresos Diferencia
0 232657.9 -232657.9
1 | 242352.0 138486.9 103865.1
2 | 387763.2 221579.0 166184.2
3 | 436233.6 249276.3 186957.3
4 | 484704.0 276973.7 207730.3
5 | 484704.0 276973.7 207730.3
VAN 223,611.79
Fuente: Elaboracion Propia
Tabla V.12. Ingresos y Egresos Alternativa 3
Total, Alternativa 3
AROS Ventas(unidades) | Ingresos Egresos
1 112860 451440 257966
2 180576 993168 567525
3 203148 1117314 638465
4 225720 1241460 709406
5 225720 1241460 709406

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla V.13. Ingresos y Egresos Alternativa 3

Total, Alternativa 3
Afos Ingresos Egresos Diferencia
0 576553 -576553
1 451440 257966 193474
2 993168 567525 425643
3 1117314 638465 478849
4 1241460 709406 532054
5 1241460 709406 532054
VAN 533226.50

Fuente: Elaboracion Propia

Tabla V.14. VAN de las Alternativas 2 y 3

Alternativas de
. VAN (S/.)
Tamano
2 223 611,79
3 533 226,92

Fuente: Elaboracion Propia

5.5. TAMANO OPTIMO:

La planta utilizara el 50% de su capacidad instalada para el primer afio, incrementandose
a un 80% en el segundo afio, 90% en el tercer afio, y llegando a utilizar el 100% en el
cuarto y el quinto de su capacidad instalada. Por lo tanto, La ALTERNATIVA 3 muestra
una adecuada utilizacién de la capacidad instalada, ademas se considera que la inversion
es razonable y la rentabilidad es alta. En esta alternativa los parametros dptimos a tomar

en cuenta son:
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Tabla V.15. Alternativa 3 Tamafo de Planta

Item Descripcion Cantidad
01 Dias de trabajo por afio 297
02 Numero de turnos de trabajo durante el dia 1
03 Numero de horas de trabajo por turno 8
04 Produccion de Jugos de chia con fruta por 95

hora (unidades)
05 Capacidad de Produccion (unidades/afio) 225720

Fuente: Elaboracion Propia

Es importante destacar que se opt6 por dicha medida respecto, a que esta alternativa llega

como maxima cobertura de la demanda insatisfecha al 6.26% lo cual, mostrando un

escenario optimista, inclusive es poco, lo cual nos motiva a arriesgar por esta alternativa

para asi poder tener una mayor cobertura del mercado existente.
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CAPITULOVI. LOCALIZACION DEL PROYECTO

6.1. GENERALIDADES:

El estudio de la localizacion es la ubicacidn de una determinada unidad productiva dentro
de un érea geogréfica. En esta etapa del proyecto se debe efectuar un estudio que tiene
por objetivo establecer la ubicacion méas conveniente para el proyecto tomando en cuenta

todos los factores que influyen de algin modo sobre esta decision.

La ubicacion adecuada, puede determinar el éxito o fracaso del proyecto, por ello la
decision acerca de ubicar el proyecto obedecera no sélo a criterios econémicos, sino a
criterios estratégicos. Con todos ellos, sin embargo, se busca determinar aquella

localizacion que maximice la rentabilidad del proyecto.

La seleccion de las alternativas se realizara en dos etapas, la primera consiste en hacer un
analisis de Macro Localizacion, en el cual se decidira la ubicacion de la planta para
procesar el jugo de chia en relacion con la eleccion de la regién o ciudad; mientras que la
segunda etapa, consiste hacer un analisis de Micro Localizacion, en el cual analizaremos

y elegiremos el lugar especifico donde se localizara finalmente la planta.

En ambos casos se utilizd el método de Ranking de Factores. Este método emplea un
sistema de evaluacion subjetivo y requiere la consideracion de una serie de factores. Para

ello se construy6 una tabla de enfrentamiento que emplea la siguiente metodologia:

e Determinar los factores relevantes tanto para la macro localizacién y micro
localizacion.
e Diagramar una matriz cuadrada de nxn, donde n representa el niUmero de factores

locacionales.
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Analizar por filas la importancia de cada factor, por ejemplo, se pregunta si el
factor 1 es mas importante que el factor 2. Si la respuesta es afirmativa, se colocara
en la interpretacién un nimero 1, si es negativo se colocaré (0), si tienen igual
importancia (1). Asi se compara el factor 1 con el factor 2, 3, 4, etc., hasta concluir
con la fila. Se repite el procedimiento para los demas factores.

Al concluir todas las filas de la matriz se suman horizontalmente los puntajes (el
guion lo consideramos cero).

Después de hallar la sumatoria total, se procede a encontrar el porcentaje sumando
con relacién a ella, este porcentaje constituye la valoracion final de cada factor.
Una vez terminada la matriz, se procede a elaborar el cuadro de calificacion de
alternativas.

En lo referente a la calificacion de cada factor, de acuerdo con las condiciones del
lugar analizado, se asignan puntajes, por lo general, corresponden a una
calificacion decimal.

El puntaje se obtiene multiplicando la valoracion de cada factor por la calificacion
obtenida. Sumando los puntajes de cada region, se obtiene la puntuacion final, a
través de la cual se elegira el lugar mas adecuado para la ubicacion de la planta.
(Vallhonrat, J. M., Bou, J. M. V., & Corominas, A. (1991)).

6.1.1.OBJETIVO:

El objetivo del capitulo es determinar la adecuada ubicacion de la unidad productiva para

que de esta manera se pueda incurrir en los menores costos y asi maximizar las utilidades.

6.2. MACRO LOCALIZACION:

La macro localizacion consiste en la eleccion de la region o ciudad Optima para el

proyecto es decir las zonas geograficas que cumplen las necesidades del proyecto debe

tenerse presente que la micro localizacidén no corregira errores en los que pudo haberse

incurrido en la macro localizacion, solo se seleccionara la mejor alternativa de la

macrozona elegida.
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6.2.1. FACTORES DE LOCALIZACION:

Las alternativas de localizacion deben evaluarse considerando factores de localizacién

cuya incidencia e importancia relativa son particulares de cada proyecto.

Existen factores de localizacion que pueden ser cuantificables en términos econémicos y

otros cuya incidencia puede s6lo ser medida considerando metodos subjetivos.

La lista de los factores de localizacion debe elaborarse teniendo en cuenta las

caracteristicas propias de cada proyecto.

a)

b)

Materia Prima:

Es fundamental para el desarrollo del proyecto la disponibilidad y la cercania de
la materia prima. En los diferentes departamentos del Per( la disponibilidad de
materia prima (chia) es favorable. Y para nosotros en el departamento de Arequipa
se cuenta con data de dos distritos, Santa Rita de Siguas y Majes, en el caso del
Distrito de Santa Rita de Siguas se ha observado un mayor rendimiento que en
Majes, obteniendo rendimientos de 2400 a 2500 kg/ha, en el distrito de Majes ya
se obtuvo resultados de 1500 a 1800 kg/ha (Condori Lopez, 2015).

Desde hace 5 afios es sembrada en el Peru, principalmente en los departamentos
de La Libertad, Cusco, Huanuco, Arequipa y en algunas zonas de la selva central
produciendo chia organica directamente para exportacion. La chia es sembrada

con distanciamientos entre lineas de 0,70 a 1,5 metros a nivel nacional.

Mano de Obra:

La cercania del mercado laboral adecuado es un factor predominante en la
eleccion de la ubicacion; la experiencia y el conocimiento en procesos similares,

ponen a Arequipa Metropolitana como mayor preferencia de eleccion, debido a la

seleccién adecuada de Mano de Obra Calificada como No Calificada.
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Es importante destacar que el proceso es semi-mecanizado.

c) Servicios Basicos-Agua y Energia eléctrica:
Estos insumos resultan de importancia, ya que la planta requiere de cantidades
regulares de agua y luz, para ser utilizados en el proceso y para la utilizacion de
la maquinaria y equipo.

d) Cercania al mercado final:
Dado que el producto final esta destinado a la venta provincial de Arequipa, es
muy importante la cercania a los centros comerciales para permitir una adecuada
distribucion del producto y favorecer su adquisicion.

e) Red Vial:
Este factor es importante ya que es necesario vias de acceso ya que de este
depende mucho el abastecimiento de materia prima y la distribucion de producto
terminado en este caso las botellas con jugo de chia con fruta.

f) Disponibilidad de Tecnologia:
Este factor constituye una fuente importante ya que para el desarrollo de las
actividades productiva en la planta se requiere tecnologia por ejemplo maquinas
filtradoras, maquinas pasteurizadoras, etc.

6.2.2. ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION:

Dado que se ha determinado las alternativas de solucion general de localizacion en base

a la disponibilidad de materia prima, se tiene las siguientes ubicaciones:
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Alternativa 1: Arequipa

El Mercado meta de este proyecto es Arequipa, por lo tanto, es la ciudad con mayor
cantidad y cercania a los centros comerciales (mercado final). La provincia de Arequipa
también cuenta con una disponibilidad de terrenos y mano de obra calificada, asi como

facilidades de implantar una planta de produccién.

Apurimac

Figura VI1.1. Mapa de la Region Arequipa

Fuente: http://laregiondearequipa.blogspot.com
Alternativa 2: Apurimac

Esta zona cuenta con abastecimiento de materia prima: chia, ya que se produce en el Per(
y es favorable que en ese sentido la agricultura es uno de los principales factores
econdmicos de esta regidn, pero cuenta con poca comercializacion para poder enfocarla

como sede del mercado meta.

Figura V1.2. Mapa de la Regién Apurimac

Fuente: https://www.deperu.com
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Alternativa 3: La Libertad

Esta zona cuenta con abastecimiento de materia prima: chia, ya que se produce en el Per(
y es favorable que en ese sentido la agricultura es uno de los principales factores
econdmicos de esta region, pero cuenta con poca comercializacion para poder enfocarla
como sede del mercado meta y ademas se encuentra ubicado al noreste del pais, dificulta

la venta en puntos Estratégicos conocidos.

L
~~ C

Figura V1.3. Mapa de la Regi6n La Libertad

Fuente: https://es.wikipedia.org

6.2.3.SELECCION DE MACROLOCALIZACION:
En esta parte se tomara en cuenta cada uno de los factores de localizacion mencionados
en el anterior apartado, para poder realizar la seleccion de la alternativa de macro
localizacion.
a) Analisis Cualitativo:
Este método es subjetivo, pero si se aplica con bastante imparcialidad, ofrece

buenos resultados que permite destacar alternativas y trabajar con las mejores para

un analisis objetivo.
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Este método implica una serie de procedimientos que detallaremos a

continuacion:

Ponderacion de factores

A continuacion, se presenta el método de factores que se aplic para definir la

Macro Localizacion del proyecto.

Tabla VI.1. Ponderacion de factores para la Macro localizacion
A| B C D E F | Sumatoria | Pesos (%)
Materia Primay
| A 1 1 1 1 L 5 26,32
Rendimiento
Mano de Obra B| O 1 0 e 1 3 15,79
Agua y Energia
9 y J C| O 1 0 1 1 3 15,79
Eléctrica
Cercania al
] D| O 1 1 1 1 4 21,05
mercado final
Red Vial E|O 0 0 1 1 2 10,53
Disponibilidad de
| F| O 0 0 1 1 2 10,53
Tecnologia
Total 19 100

Fuente: Elaboracion Propia

En la tabla anterior podemos ver de manera clara la ponderacion de factores para

la Macro localizacion del proyecto, lo cual fue determinado por los tesistas, luego

de haber indagado el precio de la semilla de chia, pifia en Arequipa, Apurimac y

La Libertad, la cercania al mercado final que también fue investigado, la mano de

obra en los diferentes lugares, el consumo de agua y luz, la red vial y la

disponibilidad tecnoldgica, es cierto que son criterios cualitativos, pero de gran

importancia para el presente estudio.
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Tabla VI.2. Factores de Macro Localizacién

FACTORES %

Materia Prima y Rendimiento 26,32

Cercania al mercado final 21,05

Mano de Obra 15,79

Aguay Energia Eléctrica 15,79

Red Vial 10,53

Disponibilidad de Tecnologia 10,53

Fuente: Elaboracion Propia
Tabla V1.3. Escala de Calificacion

Atributo: Disponibilidad de Materia Prima Puntaje
Muy buena 4
Buena 3
Regular 2
Mala 1
Atributo: Aguay Energia Eléctrica Puntaje
Alta 4
Regular 3
Baja 2
Escasez 1
Atributo: Mano de Obra Puntaje
Alta 4
Regular 3
Baja 2
Ninguna 1
Atributo: Disponibilidad de Tecnologia Puntaje
Alta 4
Regular 3
Baja 2
Ninguna 1
Atributo: Cercania al mercado final Puntaje
Cercano 4
Regular 3
Lejano 2
Escasez 1
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Atributo: Red Vial Puntaje
Carreteras + 75% Asfaltado 4
Carreteras entre 50 y 75% Asfaltado 3
Carreteras entre 25 y 50% Asfaltado 2
Carreteras — sin asfaltado 1

Fuente: Elaboracion Propia

Finalmente, en base a la informacion recolectada en la definicién de los factores,

procedemos a evaluar cada departamento en una escala del 1 al 4, lo cual se basara

en la escala de Likert como referencia para medir las caracteristicas de cada

tributo; para luego ser multiplicado por los pesos ponderados de los factores para

de esta forma estimar la ubicacién idonea.

En la siguiente tabla se afirma que la compra de semilla de chia tiene una

importancia fundamental por el precio y rendimiento, dicho precio se ve reflejado

por la ubicacion de cada alternativa y el transporte hacia el punto de produccién,

como segundo factor relevante se tiene la cercania al mercado ya que el mercado

son las personas que viven en Arequipa, luego se tiene la mano de obra, el agua y

energia eléctrica, lo cual es un factor de comparacion significativo, la red vial es

un factor comparable e importante para cada una de las alternativas al igual que

la disponibilidad tecnoldgica.
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Tabla VI1.4. Método de Factores- Macro Localizacién Alternativa 1

Alternativas de Localizacion-
Factores Peso Arequipa
Puntaje Ponderacion
Materia Primay
o 26,32 3 0,79
Rendimiento
Cercania al mercado final 21,05 4 0,84
Mano de Obra 15,79 3 0,47
Agua y Energia Eléctrica 15,79 4 0,63
Red Vial 10,53 3 0,32
Disponibilidad de
10,53 4 0,42
Tecnologia
Total 100,00 3,47

Fuente: Elaboracion Propia

En Arequipa hay 3 factores que predominan respecto al resto: cercania al mercado

porque el cliente se ubica en Arequipa, otro factor seria el consumo de energia

eléctrica y agua, y por ultimo la disponibilidad de tecnologia, debido que es la

segunda ciudad econémica mas importante del Peru.

Tabla VI1.5. Método de Factores- Macro Localizacion Alternativa 2

Alternativas de Localizacion-

Factores Peso Apurimac
Puntaje Ponderacion
Materia Primay
' B 26,32 4 1,05
Rendimiento
Cercania al mercado
. 21,05 2 0,42
final
Mano de Obra 15,79 3 0,47
Agua y Energia
g, y ] 15,79 3 0,47
Eléctrica
Red Vial 10,53 3 0,32
Disponibilidad de
10,53 2 0,21
Tecnologia
Total 100,00 2,95

Fuente: Elaboracion Propia
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En Apurimac es uno de los lugares que siembran chia, siendo este producto de
muy buena calidad en este lugar, por lo que tiene el més alto puntaje y en
contraposicion no existe buena disponibilidad de tecnologia y se encuentra lejos

del mercado final, por lo que son dos factores que tienen un menor puntaje.

Tabla VI1.6. Método de Factores- Macro Localizacion Alternativa 3

Alternativas de Localizacion-
Factores Peso La Libertad
Puntaje Ponderacion
Materia Primay
ast 26,32 3 0,79
Rendimiento
Cercania al mercado
) 21,05 1 0,21
final
Mano de Obra 15,79 2 0,32
Agua y Energia
. y . 15,79 2 0,32
Eléctrica
Red Vial 10,53 2 0,21
Disponibilidad de
10,53 2 0,21
Tecnologia
Total 100,00 2,05

Fuente: Elaboracion Propia

La libertad es uno de los pocos lugares que siembran chia, por lo cual se considerd
como factor mas importante la materia prima y su rendimiento, todo esto segun

datos del Ministerio de Agricultura al 2019.

Conclusion del analisis cualitativo:

Después de haber realizado un andlisis cualitativo de ponderacion, considerando
tres alternativas de Macro localizacion, es que se concluye que la alternativa mas

conveniente es la Numero 1, con una ponderacion de 3,47, es la 6ptima para poder

localizar la planta, en la Region de Arequipa.
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6.3. MICRO LOCALIZACION:

Para la seleccion de la alternativa de la Micro Localizacion para la planta de produccion
de JUGO DE CHIA CON FRUTA se considerara el método cualitativo de Ranking de
Factores con Pesos Ponderados y por el Método Cuantitativo de Comparacion de Costos.

6.3.1.FACTORES DE LOCALIZACION:

Las alternativas de localizacion deben evaluarse considerando factores de localizacion

cuya incidencia e importancia relativa son particulares de cada proyecto.

Existen factores de localizacion que pueden ser cuantificables en términos econémicos y

otros cuya incidencia puede solo ser medida considerando métodos subjetivos.

La lista de los factores de localizacion debe elaborarse teniendo en cuenta las

caracteristicas propias de cada proyecto.

Tabla VI1.7. Factores de Localizacion

Factor Cddigo

Terrenos 1

Cercania a la Materia prima

Cercania al mercado

Agua

Energia Eléctrica

2
3
Acceso a vias de comunicacion 4
5
6
7

Seguridad

Fuente: Elaboracion Propia

6.3.2. ANALISIS DE LOS FACTORES LOCACIONALES:

a) Terrenos: La disponibilidad y el costo del terreno es importante para la ubicacién y
construccion de la infraestructura fisica requerida para la planta industrial del proyecto.
Por las caracteristicas de este tipo de industria y las restricciones financieras es muy

importante que el costo sea analizado.
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b) Cercania a la materia prima: Los proveedores de materias primas, deben facilitar al
cliente el abastecimiento de insumos, prestando un servicio pre y post-venta, informando
oportunamente cuando hubiera escasez o cuando podria haber subas imprevistas. Los
proveedores de chia deben realizar el flete de transporte enviando los pedidos hasta el
domicilio de la planta de produccién. Para su evaluacion se tomara en cuenta la calidad
del servicio pre y postventa y la distancia que existe entre el proveedor y la planta de

produccidn para evaluar los costos del flete.

c) Cercania al Mercado: Este factor afecta directamente a los costos. Es muy importante
que este cerca del mercado a las cuales se distribuira el producto, asi mismo tomar en

cuenta la cercania a los centros comerciales que es el principal mercado de ventas.

d) Acceso a vias de comunicacion: Es muy importante que la planta tenga acceso a vias
asfaltadas que permita una buena distribucion de producto terminado, asi como la llegada

de materia prima; asegurando la calidad y evitando el deterioro.

e) Agua: Este insumo resulta importante ya que la planta requiere cantidades grandes de
agua en el proceso de jugo chia con fruta, ademas de los servicios generales en planta,
oficina 'y servicios de uso.

f) Energia Eléctrica: La planta requiere contar con un suministro normal y continuo de
energia eléctrica para dar funcionamiento a maquinarias y equipos, asi como para
servicios generales en planta y oficina.

g) Seguridad: Esta referida al grado de delincuencia que pueda existir en la localidad.

6.3.3. ALTERNATIVAS DE LOCALIZACION:

Basandose en los factores de localizacion se propone tres alternativas de micro

localizacién

e Alternativa I: Parque Industrial Arequipa.
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e Alternativa Il: Parque Industrial Rico Seco.

e Alternativa IlI: Urb. Semi Rural Pachacutec (Via Evitamiento).

a) Alternativa I: Parque Industrial Arequipa

Esta alternativa se justifica porque este Parque Industrial se encuentra cerca del Terminal
Terrestre de Arequipa, lo que facilita el intercambio comercial directo con posibles
compradores del producto. Ademas, el presente parque industrial cuenta con

infraestructura industrial y de servicios.

b) Alternativa Il: Parque Industrial Rico Seco

Encuentra su justificacion en el hecho de hallarse proximo a medios de transporte pesado
que facilitaria el ingreso de la materia prima, también esta cerca del Terminal Terrestre
de esta zona, ademas que los costos en cuanto a terrenos son los mas bajos de Arequipa

en cuanto a zonas industriales.

Asi mismo cuenta con infraestructura industrial y de servicios con la ventaja que puede

ser ampliado en un futuro.

¢) Alternativa I11: Urb. Semi Rural Pachacutec (Via Evitamiento)

Justificamos esta alternativa en el hecho de encontrarse en una “zona Industrial pesada”,
estd ademas el hecho de que el costo de terrenos es barato. Ventaja aparte es el hecho de
contar con agua de subsuelo. Su ubicacion estratégica para los medios de transporte

terrestre y aéreo.

Principalmente se han escogido estas tres alternativas, por encontrase cercanas a las
fuentes de abastecimiento, con disponibilidad de terreno. Consideramos que los
siguientes elementos son importantes para el proyecto ya que inciden sobre los costos de

inversion y gestion.
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6.3.4.EVALUACION CUALITATIVA DE RANKING DE FACTORES:

Para la evaluacién Cualitativa se tomaron los siguientes factores locacionales:

Tabla V1.8. Factores Locacionales y Ponderacion

Cdédigo | Factor Locacional Ponderacion (%)

1 Terrenos 15

2 Cercania a la materia prima 20

3 Cercania al mercado 20

4 Acceso a vias de comdn 10

5 Agua 15

6 Energia Eléctrica 15

7 Seguridad 5
TOTAL 100

Fuente: Elaboracion Propia, validado por asesor de tesis y juicios de especialistas

Dentro de la Micro localizacién, luego de haber elegido a la ciudad blanca como sede,
afirmamos que la ubicacion a la materia prima y a los clientes, son los dos puntos a favor
de esta ciudad, ya que esto va de la mano de un ahorro en transporte, respecto a las demas

alternativas.

Tabla V1.9. Escala de calificacion

Atributo Puntaje
Muy Buena 6
Buena 4
Regular 2
Mala 0

Fuente: Elaboracion Propia

El parque Industrial Rio seco tiene disponibilidad de terreno con un precio bajo, ademas
de contar con los servicios de Aguay Luz sin ningln percance, en el caso de la Urb. Semi
Rural Pachacutec también los precios de terrenos son bajos, sin embargo, la
disponibilidad de servicios basicos no es mucha, tiene problemas con las conexiones
eléctricas y escasez de agua, en caso de considerarlo, el proyecto incluiria los gastos de

cableado y conexiones de agua como tuberias etc.
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El Parque Industrial Arequipa es una muy buena alternativa desde el punto de vista
“Mercado de productos terminados” por su cercania a este, sin embargo; los costos de
terreno y construccion, asi como disponibilidad son elevados.

Estudiando y analizando estas alternativas con el Método de Ranking por Factores se
tiene el siguiente resultado:

Tabla VI.10. Método de Ranking por factores

) Calificacion no Calificacion
) Factor Ponderacion
Cddigo ) ponderada ponderada
Locacional (%)
I | i I I i
1 Terrenos 15 0 6 4 0 90 60
Cercania a
2 la materia 20 4 6 6 80 120 120
prima
Cercania al
3 20 6 4 4 150 | 100 | 100
mercado
Acceso a
4 vias de 10 6 4 4 60 40 40
comun
5 Agua 15 6 6 2 90 90 30
Energia
6 . 15 4 4 4 40 40 40
Eléctrica
7 Seguridad 5 4 2 2 20 10 10
Total 100 440 | 490 | 400

Fuente: Elaboracion Propia

Como se puede apreciar en la tabla anterior se concluye que la localizacion dptima esta
determinada por la alternativa Il, la cual esta representada por la opcion del Parque
Industrial Rio Seco de Arequipa, por tener el mayor puntaje ponderado de 490, esto se
justifica por el precio de los terrenos, lo cual va de la mano que es la Unica zona aprobada
para expansion industrial de Arequipa, por ende muestran diferentes tipos de gastos en
energia, agua, facil de transportar el cliente final y de comun acceso a la Panamericana,

y salida de Arequipa.
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6.3.5.EVALUACION CUANTITATIVA:

Este andlisis consiste en comparar las diferentes alternativas en funcion de los factores
mas importantes que se deben tomar en cuenta en la localizacion.
En la evaluacion se ha considerado solo los costos de los factores que tienen una

diferencia significativa respecto a las demas.

e Costo de Terrenos

e Costo de Construccion

En cuanto a la energia eléctrica en las tres alternativas de localizacién de la planta se

dispone ampliamente de este servicio y su costo es:

e Parque Industrial Arequipa: S/. 0,302 kw h.
e Parque Industrial Rio Seco: S/. 0,121 kw h.
e Urb. Semi Rural Pachacutec (Via Evt.): S/. 0,121 kw h.

Para el servicio de agua potable las tres alternativas tienen la accesibilidad necesaria de

agua y desague, siendo los costos iguales, ya que son zonas industriales:

e Bésico: S/. 168.50

e Exceso: Del1l m3a50m3=2S/.3,37/m3
De 51 m3a 100 m3 = S/. 3,52/m3
De 101 m3 a mas = S/. 3,64/m3

El transporte de la Materia prima y del producto terminado, influyen de manera directa
en los resultados de esta evaluacion, para esto se realizo un estimado ya que el costo de
transporte es el mismo teniendo en cuenta el volumen y peso de transporte; sin embargo,
la gran diferencia se encuentra en las distancias. Lo deméas depende del incremento de

demanda anual.

Es importante destacar a nivel industrial el m3 de agua potable es de S/4.551 y el
alcantarillado de S/3.389, sumando un total de S/7.94 por m3.
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Alternativa 1: Parque Industrial Arequipa.

Los costos de Terreno y servicios de agua y luz en la primera alternativa

aproximadamente son:

Tabla VI1.11. Costos Alternativa 1

Descripcion Precio (dolares)
Metros Cuadrados 530
Costo por metro cuadrado 260
Costo Total del Terreno 137 800
Costo agua/mes 51,00
Costo luz/mes 190,00

Dichas cotizaciones fueron realizadas por los tesistas al afio 2019.

Alternativa 2: Parqu

Los costos de Terreno y servicios de agua y luz en la segunda alternativa

aproximadamente son

Fuente: SEAL, SEDAPAR

e Industrial Rio Seco.

Tabla VI1.12. Costos Alternativa 2

Descripcion Precio (dolares)
Metros Cuadrados 530
Costo por metro cuadrado 200
Costo Total del Terreno 106 000
Costo agua/mes 51,00
Costo luz/mes 190,00

Dichas cotizaciones fueron realizadas por los tesistas al afio 2019.

Fuente: SEAL, SEDAPAR
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Alternativa 3: Urb. Semi Rural Pachacutec (Via de Evitamiento).

Los costos de Terreno y servicios de agua y luz en la tercera alternativa
aproximadamente son:

Tabla VI1.13. Costos Alternativa 3

Descripcién Precio (dolares)
Metros Cuadrados 530
Costo por metro cuadrado 220
Costo Total del Terreno 116 600
Costo agua/mes 51,00
Costo luz/mes 190,00

Fuente: SEAL, SEDAPAR

Dichas cotizaciones fueron realizadas por los tesistas al afio 2019.

Luego de haber visto las tres alternativas, es importante saber que tanto para el consumo
de agua o luz mensual, existen 3 clasificaciones: doméstica, comercial e industrial; que,
para motivos del presente estudio, se tomara en cuenta el agua y el suministro de energia
industrial, ante SEDAPAL como SEAL, siendo las mismas maquinarias para las tres

alternativas, y debido a la misma funcionalidad es que se consideran los mismos montos.

6.3.6.EVALUACION CUANTITATIVA:

Luego de aplicar las diferentes técnicas cualitativas y cuantitativas para lograr la
determinacion de la micro localizacion optima del proyecto, se concluye que, dado que
el unico factor preponderante resulté ser el costo de terreno, el andlisis de micro
localizacion concluye en lo final que la localizacion 6ptima para la Planta productora de
JUGO DE CHIA CON FRUTA, es el Parque Industrial Rio Seco por tener menor costo
(US$ 106 000.000) (S/ 305 280.000).
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6.4. LOCALIZACION OPTIMA DEL PROYECTO:

El proyecto se localizard en el parque industrial de rio seco, en el distrito de Cerro

Colorado de la ciudad de Arequipa.

Q

Figura V1.4. Localizacién 6ptima de la Planta

Fuente: https://www.google.com/maps
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CAPITULO VII. INGENIERIA DEL PROYECTO

7.1. GENERALIDADES:

En el presente capitulo se trata del proceso productivo, en su conceptualizacion como en
su descripcion del proceso; asi mismo se mencionara la capacidad de produccion y los
requerimientos necesarios para cumplir con los objetivos de produccién planeados; se
realizara un disefio y distribucién de la planta, un programa y plan de produccién, se
tomard en cuenta aspectos relacionados a la calidad del producto como a su

mantenimiento, seguridad e higiene industrial.

7.1.1.0BJETIVO:

El objetivo del estudio es determinar la funcion de produccion éptima para la utilizacion

eficiente de los recursos disponibles para la produccién del producto.

7.2. PRODUCTO:

7.2.1.PRODUCTO POR FABRICAR:

El producto por fabricarse viene a ser el jugo de chia con fruta envasado.

7.2.2.DESCRIPCION:

El producto para elaborar es un jugo a base de chia conjuntamente de una fruta, que, segun

el estudio de mercado, seria la pifia, lo cual es muy bueno, ya que ambos alimentos

contribuyen a la salud.
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A continuacion, presentaremos los envases en los que se planea distribuir el producto:

Presentacion de 500 ml Presentacion de 300 ml Presentacion de 200 ml
Figura VII.1. Tres tipos de presentaciones del producto

Fuente: Elaboracion propia

El producto se vera envuelto en el siguiente slogan: “Vivir mas, con calidad de vida y a
bajo precio”. El jugo sera de consumo personal, se dispondra de paquetes de 12 unidades

y se detallan a continuacion tres presentaciones.

Tabla VII.1. Tres presentaciones del producto

Jugo de Pifa . ) »
] Unidad Chia Aclaracion
con Chia
200 Ml 16 gr.
300 Ml 24 gr. Presentacion inicial
500 Ml 40 g.

Fuente: Elaboracion propia

Los envases son de plastico, tendran una capacidad de 200 ml, 300 ml, 500 ml y etiqueta
respectiva. Estos envases se venderdn en paquetes de 12 unidades serd de facil uso y
transporte.

En el envase se especifica todos los aspectos importantes y necesarios que el consumidor

debe saber para la fiabilidad de su eleccién al comprar el producto.
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En el horizonte de planeamiento se va a comenzar vendiendo sélo la presentacion de 300
ml debido a su alta aceptacion, segin las encuestas realizadas y posteriormente se

venderan las otras presentaciones.

La marca del producto es: “VIVE MAS” deseamos que eso sea lo primero que llegue a la

mente de las personas al pensar en el producto.

En la etiqueta ird impresa la marca del producto “Vive MAS”. La cual es atractiva, y
facil de recordar para los consumidores. A continuacion, se muestra el disefio de esta:

Sin preservante

Por un
bienestar mejor!

Figura V11.2. Etiqueta del producto
Fuente: Elaboracion propia

Es importante analizar que la chia es una semilla que se caracteriza por aportar grasas
saludables al organismo. Es la fuente vegetal que tiene mas concentracion de omega 3.
Este acido graso ayuda al buen funcionamiento de la actividad neuroldgica. Por esta
razon, su consumo es muy importante durante el embarazo, pues ayuda a la formacion

correcta del cerebro del feto.

La semilla de chia, por ser rica en flavonoides, es un antioxidante muy efectivo. Los
antioxidantes ayudan a retrasar el proceso de envejecimiento celular. La chia también
tiene propiedades antiinflamatorias y ayuda a prevenir el cancer de pulmén. Otra de las
propiedades de esta semilla es la de ser una fuente rica en proteinas vegetales. Es ideal
para aquellas personas adultas que no consumen carnes o productos derivados de los
animales de ningun tipo. De igual modo, es apropiada para los celiacos, pues no contiene

gluten.
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La pifia tiene entre sus caracteristicas mas importantes el ser un excelente diurético.
Ademas, es un buen desintoxicante que posee vitamina C y &cido folico. Esta fruta
tropical posee bromelina; se trata de una sustancia antiinflamatoria que previene los

edemas. El consumo de pifia refuerza el sistema inmunoldgico.

La ISO 45001 y la 1ISO 9001, se implementaran en el desarrollo del funcionamiento del
presente proyecto, aproximadamente durante el segundo afio, es decir que, durante el
primer afio, no se colocaran esas certificaciones en la etiqueta del envase, abarcando
temas del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, como temas de Gestion
de la Calidad.

Dentro de la estandarizacién del proceso, estaremos libres del uso de octégonos debido a
la calidad del proyecto, sin embargo, es preciso conocer la reglamentacion del Estado
Peruano respecto a este tema (Ver Anexo 5), para ratificar el cumplimiento de dichos
parametros en: grasas saturadas, azUcar, sodio y grasas trans. También tendra la

certificacion de DIGESA, cuyos requisitos se muestran en los anexos.

7.2.3.CARATERISTICAS QUIMICAS DE LA PINA Y LA CHIA

Pifia Gold:

La pifia Gold tiene un sabor "extradulce”, un color dorado y un mayor contenido en
vitamina C. Su corteza es delgada, ojos superficiales y pedunculo reducido. Rica en
vitamina C y potasio, tiene un elevado contenido de agua y un bajo valor calérico. Debido

a estas caracteristicas se eligi6 esta variedad de pifia para la elaboracion del néctar.

e Forma: son infrutescencias de forma ovalada, corteza delgada y crece sin espinas.

e Tamafioy peso: la pifia Gold mide unos 30 centimetros y tiene un diametro de 15.
Su peso entre 1,3- 2,5 kg.

e Color: La pulpa es de color dorado se encuentra rodeada de bracteas que forman
la piel del fruto; en el extremo superior las bracteas se transforman en una

Ilamativa corona de hojas verdes.
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e Sabor: la pulpa es muy aromatica y de sabor extradulce, por su buena coloracion
y aroma esta catalogada como fruta de lujo en los mercados europeos.

La fruta estd madura cuando cambia el color de la c&scara del verde al amarillo en la base
de esta. Las pifias son frutas no climatéricas, por lo que se deben cosechar cuando estén
listas para consumirse, ya que no maduran después de su recoleccion. Un contenido
minimo de solidos solubles de 12% y una acidez méxima del 1% aseguraran un sabor
minimo aceptable a los consumidores. (Basto, Luz; Blanco, Delia. Estudio de Factibilidad
para el Montaje de una microempresa procesadora de Néctar de Pifia en Acacias Meta.

UNAD. Bogota. Afio 2010)

PINA FRESCA FiIlA BN BV JUGO PINA BN ALMIBAN

Figura VI11.3. Valor Nutricional de la pifia en diferentes presentaciones

Fuente: Barrera (2001); Morales (2001); Oviedo (2000)

Chia:

La semilla de chia contiene alrededor de 39% de aceite, el cual tiene el contenido méas
alto conocido de acido a-linolénico, cerca de 68% (Ayerza, 1995). Es una de las fuentes
mas eficientes de omega-3 para las comidas enriquecidas (Ayerza y Coates, 2001). Las
semillas de chia y su harina no han mostrado ningun problema asociado con otras fuentes
de omega-3 como el lino o productos marinos, como sabor a pescado, pérdida de peso

animal y problemas digestivos (Ayerza and Coates, 2000).

Cien gramos de chia contienen la misma cantidad de omega-3 que 255 gramos de salmoén
atlantico, la misma cantidad de magnesio que 10 tallos de brécoli, la misma cantidad de
calcio que 626 gramos de leche y la misma cantidad de hierro que 276 gramos de frijoles
(Vuksan, 2007).

97



Se determino la composicion quimica de la semilla de chia utilizada en el estudio. Se
siguieron los métodos de AOAC (1997). Los analisis se realizaron por duplicado y se

reportd el promedio en porcentaje. (Hueso Menendez, 2008)

Analisis Caodigo Nombre del metodo
Proteina ¢ruda 020 .53/954.02 Micro Kjeldahl

Perfil de acidos grasos 996.06 Cromatografia de gases

Extracto etéreo 020.85 Goldfish

Fibra dietética 085.20 Fibra dietética total

Figura VI1.4. Métodos quimicos utilizados

Fuente: AOAC 1997

SYomillay Chia Linazas Rose Mosqueta
Humedad 62200 7.2 » O O0* 68200M™
Proteinas 19920200 199027 652008
Matetia grasa 792042 342000 78 2 08
Cenizay 452004 1200 20200
Hidratos de carbono 862020 722002 1302070
Fibra dietetica 02054 252 2108 6402084

Cor W Nades bes pramada o o B eadu o eve s be ertacda Lotes Blerrter ~diar diewnian v e Rigtaor me ads La p-O 0N

Figura VI1.5. Composicién quimica de semillas

Fuente: Jiménez, P., Masson, L., & Quitral, V. (2013). Composicién quimica de semillas de chia, linaza y

rosa mosqueta y su aporte en acidos grasos omega-3. Revista chilena de nutricion, 40(2), 155-160.

Relacion entre la pifiay la chia:

La chia y la pifia son buenos ingredientes para un jugo, con enfoque a bajar de peso,
debido a que estimula el metabolismo y adelgaza; proporciona sensacién de saciedad y

favorecen el transito intestinal.

La pifia contiene una proteina (bromelina) que colabora para catalizar todas las reacciones
quimicas que sufre el cuerpo. Asi descompone todo el nutriente y favorece el proceso
digestivo. Pero también la bromelina es indicada para aliviar los problemas en el cuerpo:
inflamacién, golpes, para tratar problemas de sinusitis, previene laacumulacion de grasas,

asi como su expulsion, combate la colitis, para tratar el asma.

Por su parte la chia es una planta que aporta una pequefia semilla rica en Omega 3 y fibra,

lo cual es ideal para reducir el colesterol y depurar el cuerpo de grasas acumuladas.
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Al igual que la pifia esta ayuda a controlar las ganas de comer en exceso. Pero algo que
es muy importante destacar es que la chia tiene un sabor parecido a la nuez, pero mas
suave, por lo cual se puede combinar con otras frutas y no alterara en sabor.

7.3. PROCESO PRODUCTIVO:

7.3.1.TIPO DE PROCESO:

Para determinar si mi proceso es LINEA, LOTE o PROYECTO realiz6 un arbol de
decision:

Tabla VI1.2. Arbol de Decision para el tipo de proceso

E F |VP| P |PP|TOTAL

LINEA 5,0 1501504050 24,0

¢ Decision
de LOTE 25 125(1,0(30(10| 10,0
proceso?

PROYECTO| 1,0 {1,0(1,0[{1,0(50| 9,0

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, pasaremos a analizar de manera subjetiva, algunos aspectos a evaluar en

estos tres tipos de proceso, en diferentes &mbitos:

e Econodmico.

e Financiero.
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Tabla VII.3. Factor Econémico

Atributo de factor | Costo de producir Puntaje segln:
ECONOMICO un producto Inversion
LINEA BAJO 5
LOTE MEDIO 2,5

PROYECTO ALTO 1

Fuente: Elaboracion propia

Tabla VII.4. Factor Financiero

Atributo de factor . Puntaje segun:
Costo de operacion )
FINANCIERO Inversion
LINEA BAJO 5
LOTE MEDIO 205
PROYECTO ALTO 1

Fuente: Elaboracion propia

Decidimos que el proceso es en LINEA, debido a sus caracteristicas de produccion (alta)

y variedad de productos (baja).

En la siguiente figura de Decision del proceso estamos ubicados en la zona inferior
derecha (LINEA).

(Precio) Decision de proceso
25
LOTE
20 ‘Il\
15 . + Decision de
\ proceso
10 i
¥
\ ke
> _-.-h\'-""‘i—_.__‘__‘_
PROYECTO o NEA
o T T |
5000 10000 15000 | (Q)

Figura VI11.6. Decisidon del tipo de Proceso

Fuente: Elaboracion propia
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7.3.2.PROCESO PRODUCTIVO:

Un proceso tradicional semiautomatico y en linea, en la realizacion de bebidas
nutraceuticas, ayudan a preservar los valores nutricionales y funcionales de los insumos
a utilizar, considerando ello y la necesidad de los clientes, por esta ventaja comparativa,
es que se decidid ello.

A continuacién, pasaremos a detallar el Diagrama de Bloques, DOP del Proceso

Productivo de la Elaboracién del Jugo de chia con fruta:
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Chia

Seleccion

A

Recepcidon de fruta

Seleccion

v

Lavado

v

Cortado

v

Prensado

Filtrado

Limpieza,

A

Pasteurizado

Agua

Filtrado

v

Tratamiento acéntico
l v
y
Lavado " Mezclado
\4 y
Esterlllzadf)/'ljratamlento Embotellado
aceptlco
y
\ 4
Etiquetado
y
Empaquetado

Figura VI1.7. Diagrama de bloques de Jugo de Chia con fruta

Desinfectar

LEYENDA

Proceso de agua

| Proceso de chia

Proceso de jugo

| Proceso de botella
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Cojao de fruta

Fruta — _ Fruta de malo calidad
NaQCL .
H20 °
Fruta limpia Agua sucia
Fruta cortada H
g e Jrift Coscaro de fruta y pepas
Fruta filtrada °
Calentora 88 C Contominantes pequerios
Enfria 50 C
)
Fruto posteurizada
Proporcion de agua y jugo 4:1 ‘
Semilla de chia > Contaminantes intimos
Conservantes NaC6H5C02
PH35
Brx 12
Botella vacios » Jugo de mola colidod
Botellas llenos
Producto de mala calided
Botella llenas topadaos H
Botellas llenos ) CI.E MYE:V;): =
a e fruta
Paquetes de .
12 und. Wl Check 2 Calidad de jugo

B Check 3 colidad del producto

Figura VI11.8. DOP del Proceso Productivo del jugo de Chia con fruta

Fuente: Elaboracidn propia
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Diagrama de DOP Chia

Saco de chia

1 Sacos

Transporte de chia

.
&

Solidos diferente
a la chia

-
-

Figura VI11.9. DOP del Proceso de la Chia

Fuente: Elaboracion propia

En la anterior figura se asume un tratamiento aséptico de la chia, para que podamos tener

un producto final de calidad.

Diagrama de DOP Agua
Filtros de carbon
Filtros de arena _|
Filtros de abrillentadores
1
cL2 > » Filtros sucios
2
Agua filtrada

-«
s

Figura VI11.10. DOP del Proceso del agua

Fuente: Elaboracion propia

Es preciso mencionar que los DOP solo muestran las operaciones que intervienen en el
proceso, por lo que no incluye a las inspecciones, control, demoras u otras, lo que si se

muestra en el DAP detallado.
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Diagrama de DOP de botellas

Empaquetado de botellas
en millar

1202 |
H20 |

Fuente: Elaboracion propia

—

.

(

\

1)

-
- Botellas defectuosas

-

“\

-

Figura VI11.11. DOP del Proceso de las botellas

» Agua sucia

Diagrama de Actividades del Proceso Detallado

Empresa VIVE MAS SAC | Pagina | ow01 M étodo: Propuesto

Seccion Produccion Fecha: 03/01/2020

Producto Tesis para Titulo profesional

Diagrama hecho por  |Alumnos UARM
Descripcion T;Tnp)o Distancia Ol El]mbl%o Observaciones
Transporte 3 i | Miguel Fernando
Recepcion de fruta 2 1 < | AlexRodriguez
Control de Insumos y materia prima 2 1 > Miguel Hancco
Lavado y desinfectado 10 05 o Luis Cordova
Cortado 10 1 Alex Rodriguez
Despulpado 3 2 Miguel Jurado
Filtrado S 1 Pedro Chata
Pasteurizado 5 i < Daniel Condori
Demora 60 1 =
Ultra filtrado 15 0.5 il Arturo Chatta
Mezclado 1 1 k] Marcos Gonzales
Demora 80 1 Pa
Control de Producto en proceso 1 1 > Elmer Tapia
Embotellado 15 05 ] Richar Comejo
Tapado 1 1 Iy David Condori
Control de Producto Terminado 1 S 1 > Pedro Aranda
Etiquetado 2 1 < Juan Zegarra
Empaquetado 3 2 Arturo Chatta
Control de Producto Terminado 2 5 1 — Pedro Aranda
Almacén 1 2
229 215

Figura VI1.12. DAP Detallado del Proceso de Elaboracion del Jugo de Chia con pifia

Fuente: Elaboracion propia

Como se muestra en la anterior figura, se tiene 5 puntos de control y gestion, donde se

verificara la calidad del insumo a producir.
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7.3.3.PROGRAMA DE PRODUCCION:

Para analizar el programa de produccién de la empresa primero veremos cual es la

capacidad de produccion. En base a esto determinaremos el plan de produccion.

La planta utilizara el 50% de su capacidad instalada para el primer afio, incrementandose
a un 80% en el segundo afio, 90% en el tercer afio, y llegando a utilizar el 100% en el

cuarto y el quinto de su capacidad instalada.

Tabla VI1.5. Alternativa elegida de Tamafio de Planta

Item Descripcion Cantidad
01 Dias de trabajo por afio 297
02 Numero de turnos de trabajo durante el dia 1
03 Numero de horas de trabajo por turno 8
04 Produccion de Jugos de chia con fruta por

hora (unidades) %
05 Capacidad de Produccion (unidades/afio) 225720

Fuente: Elaboracion propia

7.4. REQUERIMIENTOS:

7.4.1.REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA:

A continuacién, pasaremos a detallar cuanto de chia en toneladas Métricas necesitamos

para el presente proyecto.
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Tabla VI1.6. Requerimiento de Chia

Produccion Requerimiento anual de
Afios Departamental Materia Prima Cobertura
(Arequipa TM/afio) (TM/afio)
1 167,7 2,71 1,62 %
2 173,6 4,33 2,58 %
3 179,6 4,88 2,91 %
4 185,9 5,42 3,23 %
5 192,4 5,42 3,23 %

Fuente: INEI, MINAGRI

Es importante mencionar que se necesita 16gr, 24gr y 40gr para los envases de 200ml,

300ml y 500ml, respectivamente.

juge

chia

1

Edulco
‘ @

Figura VI1.13. Elementos para el Jugo de Chia con fruta

Fuente: Elaboracion propia

Tabla VI1.7. Cantidades de Insumos para Jugo de Chia con fruta

) Precio por Costo
MATERIALES | Unidad | CANT [ -0 i (s/) | unitario(st)

Semilla de chia Kg. 0,024 15,00 0,36
Envase Und. 1 0,40 0,40
Fruta (pifia) Kg. 0,13 3,00 0,39
Etiqueta Und. 1 0,09 0,09
Tapa Und. 1 0,10 0,10

Agua Litro 0,15 0,00794 0,0012
Edulcorante Kg. 0,01 2,50 0,025

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla VI1.8. Requerimientos de Insumos indirectos

] Cantidad
Insumo Unidad )
(unidades/afio)
Recogedor Pza. 4
Papel Higiénico Rollo 30
Escobillones Pza. 4
Papel toalla Rollo 30
Trapeadores Pza. 8
Escoba Pza. 4
Botas Par 3
Guantes Par 10
Tapones Pza. 40
Desinfectante ]
) Litro 72
comercial
Mameluco Unid. 2

Fuente: Elaboracion propia

7.4.2.REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA'Y EQUIPO:

A continuacion, pasaremos a detallar las maquinarias necesarias para este tipo de proceso,

donde se tiene las siguientes maquinarias y equipos:
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Tabla VI11.9. Requerimientos de Maquinarias

Item Maquinaria Cantidad al afio
01 Selectora 01
02 Lavadora 01
03 Cortadora 01
04 Prensadora 01
05 Filtradora 01
06 Pasteurizadora 01
07 Ultra filtradora 01
08 Mezcladora 01
09 Embotelladora 01
10 Tapadora 01
11 Etiquetadora 01
12 Empaquetadora 01
13 Purificadora de Agua 01
14 Esterilizadora de Botellas y 01

chapas

Fuente: Elaboracion propia

a) Maquina selectora de fruta:

Estd maquina permite seleccionar la pifia para poder utilizarla en el proceso de fabricacion

del jugo, con dimensiones de 2m x 1m x 1.20m, con 4 lados, con un precio aproximado

de $ 1200,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura VI11.14. Maquina selectora de pifia
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b) Maquina de lavado de fruta:

Estda maquina permite lavar la fruta, que es caso es la pifia, de manera que se quiten
algunas imperfecciones o suciedad del producto a utilizar para realizar el jugo, con
dimensiones de 5500X1500X1600mm, con un precio aproximado de $ 2500,00 por lo

que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura VI11.15. Maquina de lavado de fruta

c) Maquina cortadora de fruta:

Est4 maquina permite cortar la pifia y otras frutas, de tal manera que s6lo obtengamos la
pulpa de dicha fruta, es bueno saber que mediante el uso de esta maquina no se pierden
muchas propiedades de la fruta, con dimensiones 1000*660*1000mm y con 4 lados, con

un precio aproximado de $ 1600,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura V11.16. Maquina cortadora de fruta
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d) Maquina prensadoray filtrado de fruta:

Estda maquina permite exprimir a la fruta sacando el néctar de esta, a nivel industrial,
también es Ilamada maquina exprimidora, también permite filtrar al final del proceso de
prensado todas las impurezas que se generen en dicho proceso, con dimensiones
1100*650*1150mm, con 4 lados, con un precio aproximado de $ 800,00 por lo que

pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura VI1.17. Maquina exprimidora y filtradora de fruta

e) Maquina pasteurizadora de fruta:

Estd maquina permite esterilizar el liquido formado hasta el momento para su
conservacion a posterior, debido a que este proceso se da a elevadas temperaturas es que
requerimos de esta maquina industrial, con dimensiones 1100*900*1850mm, con 6 lados,
con un precio aproximado de $ 3000.00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la

maquina:

Figura V11.18. Maquina pasteurizadora de fruta
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f) Maquina de ultrafiltrado:

Estd maquina de acero inoxidable permite una filtracion completamente cerrada, sin
fugas, sin contaminacion y todo el proceso puede lograr una automatizacién completa,
con dimensiones 900*320*880mm, con un precio aproximado de $ 900,00, por lo que

pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura V11.19. Maquina de ultrafiltrado

g) Méquina mezcladora:

Esta maquina de acero se puede utilizar como deposito de almacenamiento de liquidos,
tanque de mezcla de liquidos, calentador de liquidos o tanque de refrigeracion, etc. Es
adecuado para alimentos, productos lacteos, bebidas de jugo de fruta, productos
farmacéuticos y quimicos e ingenieria bioldgica, con dimensiones de 1Im x 1m x 2.10my
6 lados, con un precio aproximado de $ 1900,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de

la maquina:
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Figura VI11.20. Maquina de mezclado

h) Maquina embotelladora y tapadora:

Estd maquina permite el Ilenado del elemento y a su vez el tapado hermético del mismo,
de manera automatica y, con dimensiones 1800*1000*1500mm y 6 lados, con un precio

aproximado de $ 4000,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

€@

Figura VI11.21. Maquina embotelladora y tapadora
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i) Maquina etiquetadora:

Esta maquina permite colocar la etiqueta a cada botella, de tal manera que se agilice este
proceso y no haya fallas, y es muy versatil, ya que no solo etiqueta botellas redondas sino
cuadradas, su angulo de etiquetado es ajustable, es adaptable esta maquina, con
dimensiones 650mm * 450mm * 450mm, de 4 lados, con un precio aproximado de $

900.00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura VI11.22. Maquina etiquetadora

j) Maquina empaquetadora:

Esta maquina permite empaquetar al vacio un determinado bloque de botellas, por lo que
sera de gran utilidad para nosotros, con dimensiones 54 x 49 x 52 cm y 4 lados, con un

precio aproximado de S/ 5390,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura V11.23. Maquina empaquetadora
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k) Maquina purificadora industrial de agua:

Esta méaquina permite matar el 99,9% de bacterias contaminantes mediante un
esterilizador uv, la tecnologia de esterilizacion de agua UV busca utilizar el mismo

proceso que la naturaleza para proporcionar agua completamente segura.

En la naturaleza, el sol produce rayos UV que tienen un efecto germicida en la
enfermedad que causa patdgenos en el agua. Cuando estos contaminantes estan expuestos
a la luz UV, son inofensivos y el agua de salida se considera desinfectada; con
dimensiones 1,5m x 1,5m x 1,60m, con 4 lados, esta maquina tiene un precio aproximado

de $ 1500,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:

Figura VI1.24. Maquina purificadora de agua

I) Maquina esterilizacion de botellas y chapas:
Estd maquina permite esterilizar botellas y chapas, eliminando las impurezas y bacterias,

con dimensiones de 600*300*1100mm, de 4 lados; esta maquina tiene un precio

aproximado de S/2320,00 por lo que pasamos a mostrar la foto de la maquina:
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Figura VI1.25. Maquina esterilizadora de botellas y chapas

Requerimiento de maquinaria y equipos suplementarios:

Tabla VI1.10. Requerimiento de equipos suplementarios

Item | Denominacion | Cantidad
01 Computadora 02
02 Impresora 02
03 Teléfono 01

Fuente: Elaboracion propia

7.4.3.REQUERIMIENTO DE MUEBLES Y ENSERES:

A continuacion, pasaremos a detallar el requerimiento de muebles y enseres a utilizar en

la implementacion del presente proyecto:

Tabla VI1.11. Requerimientos de muebles y enseres

GERENCIA
Concepto Cantidad
Escritorio para gerencia 1
Sillon para gerencia 1
Silla giratoria 2
Archivador 1

116



Estante

Basurero

Juego de Cortinas

Macetas

Ventilador

Reloj de pared

AR NS

COMERCIALIZACION

Escritorio para oficina

Silla Giratoria

Archivador

Estante

Reloj de pared

Sillas

Macetas

R I R I e

PRODUCCION

Escritorio para oficina

Silla giratoria

Archivador

Extintor

Basurero

Botiquin

Reloj de pared

Macetas

Sillas

Y e B B ) N B e e N

Mesas de trabajo

=
o

EPPs

-
»

Otros

Escritorio de Reunién

Sillas

Ventilador

Pizarra acrilica

Macetas

R R k| o -

Fuente: Elaboracion propia
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7.4.4.REQUERIMIENTO DE SUMINISTROS:

A continuacion, se detallara los suministros de oficina que se necesitaran para un

adecuado funcionamiento de la planta:

Tabla VI1.12. Requerimiento de Suministros para la oficina

Concepto Cantidad

Papel Bond (millares) 5
Lapiceros 20
Bolsas plasticas medianas transparentes 25*40 cm 10
Ruedas de mas King tape (cinta corrugada 3.81cm) 3
Sobres de manila tamafio carta 20
Perforador de oficina para 100 hojas 2
Sujeta papel clip triangular gigante (caja con 12 4
unidades)

Plastico adhesivo 1

Fuente: Elaboracion propia

7.4.5.REQUERIMIENTO DE PERSONAL:

En el siguiente cuadro se presenta el requerimiento de personal, los cuales han sido
determinados teniendo en cuenta las caracteristicas del proceso de produccion
seleccionado y de acuerdo a las funciones administrativas que se requiere para este tipo

de productos, considerando la mano de obra profesional, calificada y no calificada.
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Tabla VI1.13. Requerimiento de personal

Personal Cantidad Tipo

Gerencia 1 Profesional
Contador 1 Profesional
Secretaria 1 Profesional
Jefe de Ventas y Marketing 1 Profesional
Jefe de Produccion 1 Profesional
Operarios de Planta, control de Calificado
calidad, campo y almacén 4

Vendedores y Marketing 2 Calificado
Limpieza — Mantenimiento 1 Calificado
Seguridad - Mantenimiento 1 Calificado
Total 13 Aproximado

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se procedera a detallar el grado de calificacion minima que deberan

reunir ciertos puestos de la organizacién a constituir.

Gerente: Profesional del &rea de Administracion de Empresas o Ingenieria
Industrial con 3 afios de experiencia y conocimientos avanzados en el idioma

inglés.

Contador General: Experiencia minima de 3 afios desempefiandose como
contador general, titulado, o 5 afilos como sub contador. Conocimientos de
Windows y Microsoft office a nivel usuario, no es de planta, es decir es externo,
por lo que no figurara en el organigrama.

Secretaria: Sefiorita con estudios de secretariado, conocimientos de
computacion, manejo de archivos, disponibilidad de trabajo bajo presion,

proactiva y con trato agradable.

Jefe de Produccion: Profesional de 2 afios de experiencia en esta labor, titulado

de las carreras de Ingenieria Quimica, Ingenieria Industrial o Administracion.
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e Asistente de Produccion: Varén o dama profesional de 1 afio de experiencia, de
las carreras profesionales de Ingenieria Industrial, Administracion o de Ingenieria

Quimica.

e Personal de limpieza-Mantenimiento: Varones o damas entre 20 a 35 afios con
experiencia o sin experiencia en labores de limpieza; alto sentido de

responsabilidad, honesto, dinamico.

e Operario de Planta, control de calidad, campo y seguridad: Egresados de la
carrera técnica de Operario mecénico. - Experiencia minima 02 afios - Controlista
de Maquinas y procesos Industriales egresado de SENATI o TECSUP -
Conocimientos en mecanica de produccion - Buenas relaciones interpersonales -

dindmico, proactivo, trabajo en equipo.
o Jefe de Ventas y Marketing: El profesional debera ser egresado de las carreras

de Ingenieria Comercial, Marketing, Economia o carreras afines. Debe tener como

minimo 3 afos de experiencia en el mercado de Bolsas.

e Vendedores y Marketing: Dama o varon, dinamicos, responsables, persuasivos

y honestos, con 3 afos de experiencia en esta labor.

e Ayudante/Cargador: Jdvenes entusiastas, con deseos de superacion,

responsables, de buen trato y con capacidad de trabajar en equipo.

¢ Vigilante-Mantenimiento: Varones entre 25 a 35 afios, con experiencia minima
de 1 afio comprobada, responsables, trato amable y honrado, disponibilidad para
trabajar 12 horas (turno diurno o nocturno).

7.4.6.REQUERIMIENTO DE INFRAESTRUCTURA FISICA:

En el siguiente cuadro se presenta el requerimiento de espacio, los cuales han sido

determinados teniendo en cuenta las caracteristicas:

120



a) Requerimiento de terreno:

Para obtener el espacio total que se requiere en el area de produccion, se aplico el método

de Gourchet, como primera parte se realiza el calculo de 3 superficies que son:

Superficie Estatica (Ss) es el &rea que va a ser ocupada por la maquinaria a utilizar.
Superficie Gravitacional o Dindmica (Sg) Es el area reservada para la
manipulacion de la maquinaria y para los materiales que se estan procesando. Se
determina multiplicando la superficie estatica (Ss) por el nimero de lados(N) que
se utiliza de la maquinaria o equipo.

Sg=Ss*N

Superficie de evolucion (Se) Es el area reservada para el desplazamiento de los
materiales y el personal entre las estaciones o secciones de trabajo.

Se determina multiplicando el coeficiente K por la suma de las areas o superficies

estaticas (Se) y gravitacional (Sg).
Se= (Ss+Sg)*K

Donde: K= coeficiente de evolucion
K=H/2h

En donde:

o H: Altura promedio de los elementos que se mueven o desplazan dentro

de la Sala de Procesos.

o 2h: Altura promedio de los elementos que no se desplazan o permanecen
fijos en la Sala de Proceso.
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Tabla VI1.14. Maquinas estaticas y elementos que no se desplazan

Item Denominacién Altura(m) | Cantidad H(M)
01 Selectora 1.20 1 1.20
02 Lavadora 1.60 1 1.60
03 Cortadora 1.00 1 1.00
04 Prensadora y Filtradora 1.15 1 1.15
05 Pasteurizadora 1.85 1 1.85
06 Ultra filtradora 0.88 1 0.88
07 Mezcladora 2.10 1 2.10
08 Embotelladora y Tapadora 1.50 1 1.50
09 Etiquetadora 0.45 1 0.45
10 Empaquetadora 0.52 1 0.52
11 Purificadora de Agua 1.60 1 1.60
12 Esterilizadora de Botellas y

i 1.10 1 1.10
Promedio 1.25

Tabla VI1.15. Maquinas estaticas y elementos que se desplazan

Elementos que se desplazan Altura | Cantidad
Personas 1.70m 16

Fuente: Elaboracion propia

El valor de k para la determinacion de la Superficie o Area de la Sala de Proceso ha sido

calculado de la siguiente forma:

K_H_ 1.70 A
" 2h 2x1.25

Superficie de total (St) Es la suma de las tres areas o superficies anteriores:
St=Ss + Sg + Se
En la siguiente tabla se muestra la aplicacion del Método Guierchet, para el area de

Produccién:
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Tabla VII.16. Requerimiento de espacios

tem AREAS et | mare Largo | Ancho | Alto Ss (m?) N° Sg Se St Subtotal
(m) (m) (m) lados | (m?) | (m?) | (m?) | (m?
Almacen 40,00
01 | Almacén de MPy PT 40,00
Produccion 217,75
01 | Selectora 1 2,00 1,00 1,20 2,00 4 8,000 | 6,80 16,800
02 | Lavadora 1 5,50 1,50 1,60 8,25 4 33,000 | 28,05 69,300
03 | Cortadora 1 1,00 0,66 1,00 0,66 4 2,640 | 2,244 5,544
04 | Prensadoray Filtradora 1 1,10 0,65 1,15 0,715 4 2,860 | 2,431 6,006
05 | Pasteurizadora 1 1,10 0,90 1,85 0,99 6 5,940 |4,7124 | 11,642
06 | Ultra filtradora 1 0,90 0,32 0,88 0,288 4 1,152 | 0,9792 | 2,419
07 | Mezcladora 1 1,00 1,00 2,10 1,00 6 6,000 | 4,76 11,760
08 | Embotelladora y Tapadora 1 1,80 1,00 1,50 1,80 6 10,800 | 8,568 21,168
09 | Etiquetadora 1 0,65 0,45 0,45 0,293 4 1,170 | 0,9945 | 2,457
10 | Empaquetadora 1 0,54 0,49 0,52 0,265 4 1,058 | 0,89964 | 2,223
11 | Purificadora de Agua 1 1,50 1,50 1,60 2,25 4 9,000 | 7,65 18,900
1 Esterilizadora de Botellas y i 0,60 0,30 1,10 0,18 4 0,720 | 0,612 1,512
chapas
13 | Equipos de Oficina 1 1,20 0,80 1,50 0,96 4 3,840 | 3,264 8,064
14 | Equipos de guardiania 1 1,40 1,60 0,80 2,24 6 13,440 | 10,6624 | 26,342
15 | Barios 1 0,50 0,60 2,00 0,30 8 2,400 | 1,836 4,536
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16 Vestidores y equipamento para 1,20 0,50 2,00 0,60 4,800 | 3,672 9,072
empleados
17 | Oficina de Produccion 2,00 9 9
18 | Seguridad (10%) 21,78
Servicios 9
01 | SSHH/Vestuarios 9
Otras areas 240,5
01 | Areas verdes 4,5
02 | Zona de parqueo 40
03 | Porteria 4
04 | Veredas 30
05 | Pista de Acceso 50
06 | Areas para futuras expansiones 100
o7 Laboratorio de Control de 12
Calidad
TOTAL 529,03
AREA TOTAL 530,00

Fuente: Elaboracion propia
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b) Requerimiento de Edificaciones y Obras civiles:

Se propone un tipo de edificacion plana con las siguientes caracteristicas:

e Basicas: se construye de forma rectangular con el propdsito de que se comuniquen
entre si, reduciendo a un minimo las interferencias de luz y ventilacion.

e Trazado: se considera la limpieza total del terreno desde el desyerbes hasta la
nivelacion de tierra.

e Excavacion: El ancho de la excavacion sera de 10 cms. Mas que el ancho del
cimiento.

e Cimientos: Sera de piedra sin labrar

e Castillos y columnas: el concreto tendra una resistencia a la fatiga y el acero de
refuerzo seré de grado estructural.

e Muros: se utilizara ladrillos de arcilla cocida de tamafio uniforme.

e Techos de concreto: se utilizara aceros de refuerzos.

e Pisos: se instalard pisos de concreto recubiertos con loseta en el area de
produccion y vinilico en el area administrativa.

e Ventanas y puertas: las ventanas seran de perfiles de aluminio estructural con
vidrio de 5mm. Las puertas de acceso seran de acero y el resto de las puertas seran
de madera.

e Cerco periférico: los costados seran protegidos por muros y la parte frontal por
muro de concreto hasta una altura de 3.80 m y luego se concluira una malla
cicldnica de acero.

e Instalaciones de agua y desagle, las instalaciones de agua seran de PVC, las
interiores seran galvanizadas y las de aguas sucias seran de hierro fundido.

e Servicios higiénicos: los sanitarios seran tanque bajo doble sifon, asiento integral,
lavados de porcelana.

e Instalacion eléctrica: se utilizaran lamparas fluorescentes ya que ofrecen una

mayor iluminacion y representan un ahorro de energia.
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7.4.7.REQUERIMIENTO DE TECNOLOGIA:

Segun se muestra en el presente estudio se tiene una tecnologia a usar, enfocada en las

maquinarias siendo semiautomaticas y en linea, pero a continuacion vamos a colocar otras

posibilidades y coémo fue que elegimos esta.

Segun la revista tecnomagazine, y un articulo publicado el 16/06/2017, se distinguen:

Tecnologia fija.
Tecnologia Flexible.
Tecnologia blanda.
Tecnologia Dura.
Tecnologia de equipo.
Tecnologia de operacion.
Tecnologia de producto.

Tecnologia limpia.

En el estudio se tiene un proceso productivo enfocado a la tecnologia de equipo, pero se

distingue a continuacion, 3 tipos de enfoques que se puede tener:

Primera alternativa: Proceso productivo enfocado al uso de una tecnologia de
operacion: donde se pudo introducir nuevas formas o maneras de elaborar jugo de
chia con fruta.

Segunda Alternativa: Proceso productivo con un enfoque al equipo; la cual es la
que estamos proponiendo, en el desarrollo del presente estudio de prefactibilidad.
Tercera Alternativa: Proceso productivo con un enfoque al uso de una tecnologia
fija, es decir, que por ejemplo s6lo podamos procesar jugo de chia solamente con

pifia y no con otras frutas; lo cual restringiria la produccion.
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7.5. DISTRIBUCION DE PLANTA:

7.5.1. GENERALIDADES:

La distribucion en planta comprende el acondicionamiento de las maquinarias y equipos
dentro del espacio sefialado a las operaciones productivas en funcion de otras areas, tales
como: administracion, servicios, entre otras.

7.5.2.0BJETIVOS:

Los objetivos que persiguen la distribucién en planta son:

a) Favorecer el proceso productivo: Disponer de las maquinarias, equipos y estaciones
de trabajo de manera que el material transcurra sin incidentes a través de estas; establecer
condiciones adecuadas de calidad; eliminar demoras innecesarias; reducir el esfuerzo del
personal.

b) Disminuir el manejo de materiales: Se trata de que este sea en lo posible mecanico,
buscando que los materiales circulen siempre hacia su expedicion y procurando realizar

la mayor cantidad de procesos.

¢) Maxima flexibilidad: Para que se adapte en casos en el que se es preciso alterar la

distribucion original.

d) Adecuada utilizacién del espacio disponible.

e) Utilizacidn efectiva de la mano de obra: Se debe procurar el uso racional de la fuerza

laboral, minimizando el tiempo ocioso.

f) Minimiza inversion en maquinarias y equipos: la optima distribucion permite hacer

uso eficiente de las maquinarias y equipos necesarios para el proceso.
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g) Seguridad y Confort: Se debe proporcionar al personal la seguridad y bienestar

adecuado, lo que permitira mitigar la fatiga laboral.

7.5.3.TIPO DE DISTRIBUCION EN PLANTA:

Para el proyecto seleccionamos el tiempo de distribucion por linea o por producto, en
donde las materias primas circulan pasando de una operacion a otra, permaneciendo fijos

las maquinarias y equipos.

7.5.4. TABLA RELACIONAL DE ACTIVIDADES:

Para el proyecto seleccionamos el tiempo de distribucion por linea o por producto, en
donde las materias primas circulan pasando de una operacion a otra, permaneciendo fijos
las maquinarias y equipos.

Antes de mostrar la Tabla relacional de actividades, pasaremos a detallar la Tabla de

Identidad de cada actividad:

Tabla VII.17. Tabla de Identidad de Actividades

Simbolo Color Tipo de Actividad

Q Rojo Proceso

Verde Control

Q Azul Servicio

ﬁ Café Sector Administrativo u oficinas

Naranja | Almacenaje

Fuente: Elaboracion propia
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<4 — |Oficinas Administrativas

[

Almacén de Materias Primas

A

| [Sala de Proceso

Bl oo

Almacén de Productos Terminados

Oficina Jefe de Planta

[y}

Laboratorio de control de Calidad

| &

~

S5 HH. / Vestuarios

Zona de Parqueo

~

°l=))

| Areas verdes

Valor Cercania Cod.

Motivo

Absolutamente necesaria

Por control o Supenvisidn

De especial importancia

Por flujo de materiales

Importante

Por ruido, explosidn

Poco importante

Por higiene

Sin importancia

Por aspectos técnicos

@ || fra| o O

Mo deseable

Por conveniencia

Figura V11.26. Matriz de Relaciones

Luego de haber graficado la relacién que existe entre cada una de las secciones

territoriales dentro de la planta vamos a pasar a graficar de acuerdo con la cercania antes

especificada, desde la letra A hasta la letra X y con sus respectivos colores:
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Oficina Jefe de T

Zona de'Parc-]:eo

A

Planta
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Control de Calidad |

Almacén de M.P

| Sala de Proceso
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I

Oficinas
Administrativas

Figura V11.27. Diagrama Relacional de Actividades

Valencia Cercania Simbologia
A Completamente Necesario Rojo
E Especialmente importante
| Importante Verde
O Poco Importante Azul
U Sin importancia Sin color
X No es deseable Café
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Figura V11.28. Plano de Distribucion de Planta
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7.6. CONTROL Y GESTION DE CALIDAD:

7.6.1. GENERALIDADES:

La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que junto con las
nutricionales, las organolépticas y las comerciales componen la calidad de los alimentos.
Hay numerosos peligros de naturaleza fisica, quimica o microbioldgica que pueden
provocar la pérdida de la inocuidad. Dada la fuerte relacion que existe entre este aspecto

y la salud de los consumidores, su cuidado adquiere importancia fundamental.

Relacionadas con la inocuidad existen basicamente tres sistemas de aseguramiento de la
calidad: Las Buenas Practicas Agricolas (BPA), las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) y el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

A. Buenas Précticas Agricolas (BPA)

El BPA es el conjunto de principios y recomendaciones técnicas aplicables a las diversas
etapas de la produccion agricola para garantizar la produccion de alimentos inocuos y
sanos. Se basa en tres principios: Higiene e inocuidad alimentaria; cuidado del medio

ambiente, y velar por la seguridad y salud de las personas (consumidores y trabajadores).

B. Buenas Practicas de Manufactura (BPM))

Las BPM aseguran que las condiciones de manipulacién y elaboracion protejan a los
alimentos del contacto con los peligros y la proliferacion, en ellos, de agentes patdgenos.
A lo largo de toda la cadena alimentaria (Produccién Primaria — Transformacion —
Distribucion - Consumo), las buenas précticas observan el cuidado del ambiente en la
elaboracion de los alimentos, el estado de los equipos, el Know -How involucrado y la

actitud de los manipuladores.
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C. EIHACCP

Por su parte, el HACCP, asegura que los procesos se desarrollan dentro de los limites que

garantiza que los productos sean inocuos.

Los tres sistemas se encuentran interrelacionado porque las BPA y BPM son un pre-
requisito basico para la buena marcha del HACCP y los objetivos de ambos sistemas se

superponen en el cuidado del proceso.

7.6.2.0BJETIVOS:

A continuacion, se detalla los siguientes objetivos para el aseguramiento de la calidad en

el producto:

e Realizar controles estadisticos de calidad para asegurar un minimo de errores y
evitar los costos por pérdidas de materia prima (fruta y chia).

e Realizar un control de calidad en cada uno de los pasos del proceso productivo,
asegurando de esta forma la calidad del producto final y conseguir una
productividad aceptable.

e Conseguir Calidad en todas las labores realizadas en la organizacion;
entendiéndose por esto, Calidad en la administracion, en produccion y en las otras
areas pertenecientes a la organizacion.

e Parael proyecto seleccionamos el tiempo de distribucion por linea o por producto,
en donde las materias primas circulan pasando de una operacion a otra,

permaneciendo fijos las maquinarias y equipos.
7.6.3.O0RGANIZACION DE LA CALIDAD:
Siguiendo los principios de la filosofia de Calidad Total, no es necesaria una exigencia
de una institucion externa para la aplicacion de una “cultura de calidad” en una

organizacién. Simplemente basta tomar en cuenta la premisa de éxito para toda unidad

econdmica exitosa, cual es la satisfaccion de los requerimientos del cliente. Es por esto,
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que se hace ineludible la estructuracion y aplicacién de un Programa de Calidad que

permita consolidar una verdadera “Organizacion para la Calidad”.

Para la consolidacion de una organizacién para la Calidad es necesario cubrir todos
aquellos elementos comprendidos entre el inicio y fin de la cadena productiva de la unidad
econdmica en referencia. Para este caso, se plantea una empresa perteneciente al sector,
donde su cadena productiva comprende etapas de procesamiento y comercializacion de

sus productos.

7.6.4.INGENIERIA DE GESTION DE CALIDAD:

Comprende las siguientes etapas:

e El control de calidad de los insumos: Sobre la calidad de los insumos, y dado que
este suministro escapa al control directo por parte de la nueva unidad econdémica, el
logro de los objetivos de calidad propuestos para este aspecto debe ser abordado de
manera distinta.

Un detallado trabajo de logistica debe ser realizado para el contacto de los mejores
proveedores de insumos del medio, dicho trabajo asegurara niveles éptimos de
calidad en este ingreso a la cadena productiva, el cual tendra repercusiones en el
resultado final de calidad del producto terminado.

Especificamente, se debe hacer referencia a los proveedores de insumos de
Empaques. Un nivel alto de calidad en estos insumos permitir el desempefio normal
de las operaciones en algunos casos, asi como también influira directamente en la

obtencion de un producto terminado de mayor calidad.

e Calidad de materia prima: Es necesario hacer énfasis en los elevados niveles de
calidad con los que debe contar la Materia Prima para el proyecto, dado que en gran
medida dependeran de ello su utilidad del procesamiento y la consecuente utilidad
que este proceso genera. Uno de los aspectos particulares de este proyecto es la
“integracion hacia atrés”, es decir la inclusion de los proveedores de materia prima a
la unidad econdmica prevista para el proyecto. Es por esto que se puede ejercer un
control directo sobre el aprovisionamiento de Materia Prima para el proyecto. Es por
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esto que se debe procurar hacer uso de este poder y mantener este aprovisionamiento
en los niveles de calidad requeridos, tanto por los procesos de comercializacién como
el procesamiento. De acuerdo a lo explicado, es obligatorio un monitoreo constante
sobre los niveles de calidad obtenidos en el proceso de elaboracién de las JUGO DE
CHIA CON FRUTA. Para esto se debe cumplir con meticulosidad las estipulaciones

que se hagan en el Programa de Calidad al respecto del mencionado proceso.

El control de calidad en el proceso: La calidad en este aspecto va referida en gran
medida al disefio de la modalidad de operacién para cada proceso contemplando por

el proyecto.

Dada la naturaleza de dicho proyecto, se debe hacer énfasis en ciertos procesos,
donde la calidad tomara una mayor incidencia en los resultados: la Recepcién de

Materia y el producto final.

En lo referente a la calidad del proceso en la Recepcion de Materia Prima, se debe
decir que la misma se basa en la rigurosa aplicacion de seleccionar la materia prima

con las caracteristicas descritas en el capitulo de estudio de mercado.

Dichos lineamientos comprenden pautas de control en puntos criticos de dicho

proceso, algunas de ellas referidas a:

e La materia prima elegida para el proceso debera reunir determinadas
caracteristicas Optimas determinadas por las politicas de calidad de la
empresa.

e La elaboraciéon de férmulas quimicas para hacer el jugo de chia con fruta
deberéa realizarse siguiendo estrictamente las especificaciones determinadas

por el proceso.
e La conservacion, tanto de la Materia Prima, Productos Terminados, como de

los Productos en Proceso, deberd llevarse a cabo en ambientes adecuados
estipulados por el Programa de Calidad en la empresa.
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e El control de calidad en el producto terminado: Se verificara que los empaques a
utilizar estén en Gptimas condiciones, para garantizar su resistencia al transporte,
ademas se debe tener en cuenta la regla de primeras entradas, primeras salidas del

almacén, en los paquetes almacenados.

7.7. SEGURIDAD E HIGIENE INDUSTRIAL:

Se denomina seguridad e higiene industrial, a todo el conjunto de medidas técnicas
destinadas a conservar tanto la vida como la integridad fisica de los trabajadores y a
mantener los materiales, maquinarias, equipos e instalaciones en las mejores condiciones
de servicios y productividad.

En tanto que la higiene industrial, se ocupa de la conservacion de la salud, la comodidad
y la seguridad de los trabajadores en su centro de trabajo. Es el conjunto de actividades
orientadas a conocer, evaluar y controlar los factores que provienen de los lugares de
trabajos y que pueden causar enfermedad, disminucion de salud o bienestar, e
ineficiencia, ya sea en los servidores de una industria como en los habitantes de una

poblacién.
7.7.1.SEGURIDAD INDUSTRIAL.:
Comprende las siguientes etapas:
a) Rol Del Ingeniero En La Prevencion Del Accidente
e Cooperar con el departamento y/o seccion de seguridad e higiene industrial para
el cumplimiento de las medidas de seguridad.
e Entrenar al personal en las practicas de seguridad.

e Practicar inspecciones para descubrir actos o condiciones inseguras y corregirlas.

e Investigar los accidentes y hacer lo posible para evitar repeticiones.
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b) Proteccion Contra Incendios

Se va a contar con equipos extintores de incendio, asi como la organizaciéon y
adiestramiento de los trabajadores para que puedan controlar y combatir incendios en sus

primeras fases.

e Incendio clase “A”
e Incendio clase “B”

e Incendio clase “C”

Para hacer frente a este tipo de riesgos, se debera utilizar extinguidores ABC.

c) Proteccién Personal

Los elementos de proteccidn personal a utilizar debido al proceso son:
e Proteccion de cabeza y odios.
e Proteccion de cara y 0jos.
e Proteccion de sistema respiratorio.

e Proteccion de manos.
d) Proteccion De Maquinarias
Se debe utilizar guardas protectoras de maquinas, las que son necesarias en:
1 En el punto de operacion en donde el material entra a laborase o en el lugar en donde
el material cambia de una forma a otra.
1 En las piezas maviles en las cuales constituyen la trasmision inicial de energia hasta el
punto de operacion.
e) Reglas Generales De Seguridad

Las reglas generales de seguridad al aplicar en VIVE MAS S.AC., son:

e Los equipos deberan estar con sus reglas de seguridad particulares.
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La empresa elaborara el reglamento de seguridad e higiene industrial.

La empresa contara con servicios de emergencia minimo indispensable; botiquin
de primeros auxilios y camilla.

Se debera tener cuidado con el elemento relativamente méas peligroso en planta
industrial, que constituye la trituradora.

Se debera adiestrar al personal que operan maquinarias y equipos de proceso y
complementarios, para su uso adecuado y eficiente.

Las maquinarias y equipos dispondran de sus reglas de seguridad particulares o
especificos.

Los trabajadores seran provistos de los elementos de proteccion adecuados a la

labor que realizan: vestuarios acordes con la empresa de jugo de chia con fruta.

7.7.2.HIGIENE INDUSTRIAL:

El principal fin de la higiene industrial es proteger a los trabajadores de enfermedades

profesionales y ocupacionales, las cuales estan condicionadas por el ambiente y este es el

principal factor de las enfermedades.

Prevencion de la Contaminacion bacteriana.
Ayudar en la obtencion de una buena calidad de los productos terminados.

Garantizar la sanidad ambiental en el area de produccion.

a) Condiciones Ambientales Del Trabajo

Las condiciones ambientales recomendables a ser aplicadas en la empresa, son:

Orden: Favorece la productividad y ayuda a reducir el nimero de accidentes.
Limpieza: Es una condicion importante por tratarse de una industria recicladora.
Agua: Se debe disponer de un suministro adecuado de agua; se debe disponer de
sistema de alcantarillado o desague.

Ventilacion: La ventilacién es sumamente necesaria para la salud de los

trabajadores.
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e lluminacion: Se debe tener un adecuado sistema de iluminacién natural y
artificial.

e Servicios Higiénicos: Se debera contar con servicios higiénicos adecuados para
este tipo de industria. Por razones de higiene los artefactos sanitarios seran de

maydlica.

Tendrd por objetivo asesorar, orientar y recomendar en el campo de la Seguridad e
Higiene Industrial a la empresa y a los trabajadores, vigilando el cumplimiento de lo
dispuesto por el Reglamento Interno de Seguridad e Higiene Industrial y los reglamentos

oficiales.

Promoviendo la prevencion de accidentes, favoreciendo el bienestar laboral y apoyando

el desarrollo del pais.

Utilizacion de la fabrica que requiere una tecnologia propia. Las operaciones de limpieza
han de estar coordinadas con las implicadas realmente en el procesamiento de JUGO DE
CHIA CON FRUTA.

b) Requerimientos De Insumo De Seguridad E Higiene Industrial.

Para garantizar el buen funcionamiento de la empresa es necesario considerar estos items:

e Extintores (7)
e Guantes de seguridad (9)

¢ Sefializacion pertinente.
c) Pasos para obtener el Registro de DIGESA
El primer paso es presentar ante Digesa un expediente de solicitud que debera contemplar
los datos del producto: nombre que refleja su naturaleza, nombre comercial, marca del

producto (opcional), vida Util del producto, condicidn de conservacion, nimero de lote y

relacion de ingredientes y aditivos.
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La abogada Yessenia Paredes, gerente general del estudio de abogados ONTIER sostiene
que adicionalmente, el expediente debera ir acompafiada de los resultados de analisis
microbiologicos, de andlisis fisicoquimicos y de andlisis bromatolégico en casos

especiales, como el caso de alimentos para lactantes.

Resultados de andlisis Microbiolégicos Resultados de analisis Fisico Quimico
Opcion 1 Opcidn 2

I/l =
s v o o braimo de oot te it e

= fdhets et & e respddate por e proteins
cegam pradues - El resuitado del Certificado de andiisis deberd estar
vigente al momerita de efectuar el tramite
Analisis
vel caso Dusnents edroeros o termpo de
gl v crosioidcico L e

tas d be nder a lz empeesa,
- -

Figura VI1.29. DIGESA Andlisis Microbioldgicos y Fisico Quimico

Fuente: DIGESA.

Paredes manifiesta que luego el comerciante debe verificar que el rotulado cumpla con
las normas peruanas. "La norma dice que debe tener minimamente los nombres del
producto, los ingredientes, el nimero de registro sanitario, la fecha de vencimiento, el

codigo de lote o clave, si hay alguna condicion especial de conservacion", dice.
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PROYECTO DE ROTULADO

MODELO DE ETIQUETA MODELO DE ETIQUETA
P T " . 1 Hojuslas e papas con sal
R ERCIAL DE| 1 : NOMBRE COMERCIAL DEL PRODUCTQ; Papitas ¥itse
MARCA (opcional): MARCA: Frilo Rice
INGREDIENTES Y ADITIVOS.
INGREDIENTES Y ADITIVOS: Fron, Mcats o y 3% e v rease
RAZON SOCIAL DEL FARRICANTE: RAZON SOCIAL DEL PABRICANTE: SHACES UNIVERSA SR L
DTRECCTON DRECCION: Ay M3 a Puwm S50 Stp Cwrs
Lsa - Penil
NUC (apoonal) WUC : 20UNAIES
LE N e RSN N7

FROIA DE PRODUCCION: 5 | 00/ 2013
FECHA DE PRODUCCION [opcional); & / mes | wio

PECHA DE YENCIMIENTO: 0%/ 08 | 253
FECHA DE VENCIMIENTO @ / mes | afo

LOTE: 35 /0)) N1

COMDICIONES DF CONSERWACION
¥ ALMACENAMIZNTO:

: Comm e 0t Augr sy

Lo

COMDICIONES DE COMSERVACION Y ALMACENAMIENTO:

FOMMAS OF (S0 O PREPARACIOM: Conmme 2 ¢
FORMAS DE USO O PREPARACION W e y ertm ds b frew @ venc TR

PERIOO0 D VIDA UTIL: PERIODO BF VIDA UTTL %) das

P Mot 749 Pano Moo 200 g«

Se consigna informacion nutricional en caso de regimenes especiales

Figura VI1.30. DIGESA Modelo de Etiqueta

Fuente: DIGESA.

La informacion que sea presentada ante la entidad tendra el peso de una declaracion
jurada. "Digesa tiene un plazo segun ley para analizar la informacién que se presenta,

pero lo usual es que la verificacion se dé luego de que se da el registro sanitario".

Posteriormente, el representante de la empresa tendra que obtener otro permiso, llamado
Certificado de Validacion Técnica del Plan HACCP, que también es emitido por Digesa.

Cabe recordar que no existen diferencias sustanciales entre el proceso que siguen los

productos industriales de alimentos que son importados y los que son fabricados en el

Pera.
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CAPITULO VIII. ORGANIZACION Y ASPECTOS LEGALES

8.1. GENERALIDADES:

Una vez que sea determinado el tamafio mas apropiado para el proyecto de fabricacion
de JUGO DE CHIA CON FRUTA, es necesario contar con el personal apropiado y
suficiente para cada uno de los puestos de la empresa. En este capitulo definiremos la
estructura organizativa mas adecuada para el proyecto, asi como el tipo de propiedad, tipo

de sociedad y el tamafio de la empresa.

La organizacién y administracion constituyen un factor muy importante que determina el
éxito de la empresa, por lo que conocer, respetar y ejecutar las funciones por parte del
personal evitara la confusion y/o pérdida de tiempo, ademas ayudara a la gerencia a un

control efectivo y personalizado del proceso.

La administracion propuesta en el presente capitulo esta referida a la fase de operacion
del proyecto, que se inicia con la puesta en marcha y se prolonga durante la vida util. Se
analiza la administracion durante este periodo operativo, por requerir personal estable, de

una estructura organica permanente, niveles y funciones definidas.

8.2. ORGANIZACION:

8.2.1. TIPO DE PROPIEDAD:

El proyecto de fabricacion de JUGO DE CHIA CON FRUTA sera ejecutado dentro del
régimen de Propiedad Privada, debido a que ninguna institucién gubernamental aporta
capital para su desarrollo. En este tipo de propiedad el capital es de particulares, los

accionistas y socios en general. En este tipo de sociedad predomina el interés privado.
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8.2.2. TIPO DE EMPRESA:

Se propone constituir la nueva empresa bajo la modalidad de Sociedad Andnima Cerrada,
por ser la que mas se adecua a los intereses de los accionistas en el momento de inversion,

asi como de acuerdo con sus expectativas.

Una Sociedad Anonima puede sujetarse al regimen de Sociedad Andnima Cerrada cuando
tiene no mas de 20 accionistas y no tiene acciones inscritas en el Registro Publico del
Mercado de Valores. (Art. 234).

La denominacion debe incluir la indicacion "Sociedad Anonima Cerrada” o las siglas
S.A.C. (Art. 235).

La Sociedad Anonima Cerrada se rige por las reglas de la Seccion Séptima de Formas
Especiales de la Sociedad Andnima, en forma suplementaria por las normas de la

Sociedad An6nima en cuanto le sean aplicables (Art. 236).

Una sociedad andnima cerrada no debe cotizar en bolsa, ni estd obligada a solicitar

Auditorias Externas anuales en forma obligatoria.

La gestion de la empresa esta dirigida por los siguientes 6rganos:

e Junta General de Accionistas.

e El Gerente.

8.2.3. TAMANO DE LA EMPRESA:

De acuerdo con la magnitud del proyecto y a lo establecido en la Ley N° 28 015 (LEY
DE PROMOCION Y FORMALIZACION DE LA MICRO Y PEQUENA EMPRESA
reemplazada por la ley 30056 el 02/07/2013), este se clasifica como una micro empresa
(REMYPE). Debido a que el nimero de trabajadores supera los 10 en planilla, pero no
excede los 100 y los niveles de ingresos por la actividad no exceden las 150 UIT (Unidad
Impositiva Tributaria = S/. 4,300.00).
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8.2.4.DESCRIPCION DE LA EMPRESA:

Segun el Magister Angeles Luque de la Torre (1996). En su libro: “ORGANIZACION
DE EMPRESAS: Estructura, procesos y modelos”; decimos que para el proyecto hemos
establecido contar con una organizacion de tipo lineo-funcional, aprovechando las
ventajas y evitando las desventajas inherentes a cada una; conservandose de la funcional,
la especializacion de cada actividad en una funcion y de la lineal, la autoridad y

responsabilidad que se transmite a través de un solo jefe por cada funcidn en especial.

Como ventajas se tienen:

e Mayor facilidad en la toma de decisiones y en la ejecucion de estas.

¢ No hay conflictos de autoridad ni fugas de responsabilidad.

e Esclaroy sencillo.

e Es (til en pequefias empresas.

e Ladisciplina es facil de mantener.

e Mayor especializacion.

e Se obtiene la més alta eficiencia de la persona.

e Ladivision del trabajo es planeado y no incidental.

e El trabajo manual se separa del trabajo intelectual.

e Disminuye la presion sobre un solo jefe por el nimero de especialistas con que
cuentan la organizacion.

e Los tramos de control son de tipo vertical.

8.2.5.ESTRUCTURA ORGANICA:

La empresa se formalizara como una sociedad an6nima cerrada (SAC), en la cual la
duracion de la sociedad puede ser por el plazo determinado o indeterminado. La sociedad
anonima cerrada es una sociedad de personas, minimo 2 y maximo 20 socios, con
responsabilidad limitada al capital social de la Empresa. El patrimonio personal de los
socios no esta afecto. Su capital esta representado por acciones los socios tienen derecho

de adquisicion preferente, salvo que los estatutos establezcan lo contrario.
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Las unidades organizacionales seran:

e Junta General de Accionistas

e Gerencia General

e Unidad de Apoyo: Secretaria

e Unidades de Linea:
o Area de Produccion
o Areade Administracion y Finanzas
o Area Ventas y Marketing

e Unidad de Asesoria: Asesoria Legal

Figura VII1.1. Estructura Orgéanica

8.2.6. ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL PROPUESTO:

A continuacion, se presenta el Organigrama Estructural propuesto, segun la siguiente
figura:
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Junta General de
Accionistas

Gerencia General

Secretaria

Area de Producciény

Asesoria Contable

Administracion

— Almacenes

— Mantenimiento

| Control de Calidad

— Personal

— Seguridad

- Campo

Area de Ventas y
Marketing

Ventas

Marketing

Figura VI111.2. Organigrama Propuesto

Fuente: Elaboracion propia

Segun la anterior figura se puede distinguir de manera clara las funciones y ubicacion

espacial de cada responsabilidad, de acuerdo con un orden jerarquico.
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8.2.7.FUNCIONES DEL ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL PROPUESTO:

A continuacidn, se pasara a detallar las funciones de algunos cargos representativos, en

el desarrollo de la empresa.

a) Junta General de Accionistas

Representa el poder supremo de la empresa. Estd conformado por todos los
accionistas privados. Los accionistas constituidos en Junta General debidamente
convocada decidiran los asuntos propios de la competencia de ella. La Junta General

puede ser Ordinaria y Extraordinaria.

Funciones Generales:

o Definir la politica empresarial.

o Definir la vision y mision de la empresa.

o Definir las metas a corto, mediano y largo plazo.

e Aprobar o desaprobar los balances y cuentas anuales.
e Controlar la Gerencia General.

e Tomar la decisién final en cuanto a las inversiones.

b) Gerencia General

El Gerente General responde ante la Junta General, los Accionistas y terceros la

gestidn gue desempefie.

Es el ejecutivo méximo responsable de la empresa. Responde ante la Junta General
de Accionistas.

Funciones Generales:

e Ejecutar los acuerdos de la Junta General e informar periddicamente sobre la

marcha de la empresa.
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c)

Planificar, organizar, dirigir y coordinar las actividades de la empresa.

Dirigir la empresa hacia los objetivos deseados.

Realizar propuestas a la Junta General de Accionistas sobre las politicas méas
adecuadas.

Controlar y Analizar los Estados Financieros de la Empresa.

Controlar y Supervisar la accién de todas las areas de la Empresa.

Asegurar la adecuada utilizacion de los recursos disponibles, promover y
controlar las reservas.

Supervisar permanentemente la marcha de la empresa.

Otras funciones que le asignen los estatutos y los dispositivos legales vigentes.

Jefe del Area de Produccion y Administracion

El jefe del Area de Administracion es responsable ante la Gerencia. Encargado de la

administracion, recursos humanos, gestién y finanzas de la empresa.

Funciones Generales:

Informar a Gerencia en forma periddica acerca de las actividades administrativas
y productivas de la empresa.

Establecer un adecuado programa de capacitacion y entrenamiento al personal
operativo y de gestion.

Llevar la Contabilidad Financiera y de Costos de la empresa.

Evaluar las necesidades de infraestructura, maquinaria y equipos, etc.

Encargado de la administracion de los servicios generales de la empresa, tales
como: agua y desaglle, energia eléctrica, telefonia, arbitrios, seguros, etc.
Determinar la estructura salarial del personal.

Otras funciones que le asignen la Gerencia general y los dispositivos legales
vigentes, asi como los estatutos de la empresa.

Establecer y administrar el programa de Planeamiento y Control de la Produccion.
Coordinar con la Gerenciay el area de Ventas y Marketing el Plan de Produccion.
Aplicar y controlar el Programa de Mantenimiento Preventivo.

Determinar los requerimientos de materiales directos y otros insumos

provenientes del proceso productivo de jugo de chia con fruta.
148



e Establecer un adecuado control de calidad de los productos.

e Organizar circulos de calidad con el personal operativo.

e Verificar la calidad de la fruta y de la chia durante puntos clave del proceso y
sobre todo al final de este.

e Evaluar el proceso de produccion para establecer mejoras en la calidad, tiempos
de produccion, mermas, etc.

e Debera cumplir otras funciones que le asigne la Gerencia General y los

dispositivos legales vigentes, asi como los estatutos de la empresa.

d) Asistente de Produccién

El asistente del Area de Produccion es responsable ante el Jefe de Produccion de un
aspecto netamente de planta, es decir productivo de la empresa.

Funciones Generales:

e Apoyo en todas las actividades relacionadas a la fase productiva de la

empresa.

e) Jefe del Ventas y Marketing-Comercializacion:

El jefe del Area Comercial es responsable ante la Gerencia General. Encargado de las
ventas, publicidad y marketing, posicionamiento de la marca y estrategias de ventas.

Funciones Generales:

e Informar a Gerencia General en forma periodica acerca de las actividades
comerciales de la empresa.

e Elaborar el Programa de Ventas para el Mercado Regional.

e Realizar el mix de marketing: producto, precio, plaza y promocion para los
productos terminados.

e Aplicar un adecuado sistema de fijacion de precios que permita un margen de
utilidad razonable y un adecuado retorno de la inversion.

e Posicionar la marca en el mercado regional.
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e Debera cumplir otras funciones que le asigne la Gerencia General, los

dispositivos legales vigentes, asi como los estatutos de la empresa.

8.3. ASPECTOS LEGALES:

A continuacién, se presentan los aspectos legales en los que se encuentra inmerso el

proyecto.

8.3.1. TIPO DE SOCIEDAD:

Corresponde a una Sociedad Anénima Cerrada (SAC), segun Ley General de Sociedad
N° 26887.

8.3.2.LEY GENERAL DE INDUSTRIAS:
Estan comprendidas en la presente Ley las actividades consideradas como industrias
manufactureras en la Gran Division 3 de la Clasificacion Industrial Internacional
Uniforme (ClIU) de todas las actividades econdémicas de las Naciones Unidas. Ley N°
27360 — Normas del Sector Agrario, para que podamos exigir a los proveedores los
estandares de calidad permisibles en el pais.

8.3.3.LEY GENERAL SOCIEDADES:

La Ley 26887 norma el funcionamiento de las Sociedades Mercantiles: Sociedades

Andnimas, Sociedad de Responsabilidad Limitada, entre otras.

8.3.4.CONSTITUCION DE LA EMPRESA:

a) Razdn Social:

La empresa tendra como razén social: “VIVE MAS S.A.C.”.
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b) Vision:

“VIVE MAS SAC” aspira a ser lider en el mercado regional de Arequipa en la produccion de

jugos de chia con fruta.

c) Mision:

"Satisfacer las necesidades y expectativas de sus clientes con jugos de chia de fruta de
alta calidad, con precios justos, dentro de los valores que rigen a la empresa, buscara el
desarrollo integral y equitativo de su talento humano".

d) Aporte de los accionistas:

El aporte de los accionistas estara conformado por el monto de S/208 530,31.

e) Accionistas:

Los accionistas para el presente proyecto seran de dos, teniendo un margen para poder incluir

a mas, en el transcurso de implementacion del proyecto, ya que el maximo permitido es 20.

f) Etapas de la Constitucion de la Empresa:

e Minuta de Constitucién: Este documento que establece el pacto social, sera redactado
por un abogado. Este incluira:
o Estatutos de la empresa.
o Designacion de los representantes legales.
o Duracion de los cargos dentro de la empresa.

e Escritura Publica: La Escritura Publica de la Constitucion de la Empresa, serd
redactada por un Notario Publico, adicionando a esta, la Minuta de Constitucién y los
Estatutos de la Empresa.

e Inscripcion en el Registro Pablico: El Testimonio de la Constitucion de la Empresa,
sera elevado a RR.PP. (Registros Publicos) para su correspondiente inscripcion.
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Obtencidn del R.U.C.: Se notificara la inscripcion en la SUNAT (Superintendencia
Nacional de Administracion Tributaria) para obtener el Registro Unico de
Contribuyente, después de efectuada la inscripcién en RR.PP.

Licencia Municipal de Funcionamiento: Se solicitara la Licencia Municipal de
Funcionamiento en la Municipalidad la misma que tendra caracter de Licencia
Indefinida.

Otros Requisitos Segun Tipo de Actividad: Para el inicio de las actividades
deberemos previamente obtener, la autorizacion del Ministerio de Agricultura.
Asimismo, deberd inscribirse en la Direccion Regional de Salud Ambiental
(DIGESA) y en el INDECOPI; también debera inscribirse en la direccion Regional
de Industria del Ministerio de la Produccion. Se gestionan y se legalizan los Libros
Contables: Caja, Ventas, Planillas, Actas, Libro Diario, Libro Mayor, Libro de

Inventarios y Balances.

g) Régimen Tributario:

La empresa pertenece al Régimen General de Impuesto a la Renta, que comprende a aquellas

personas naturales y juridicas que generan renta de tercera categoria. Asi mismo se encuentra

afecto al Régimen de Impuesto General a las Ventas.

El célculo de los impuestos se realizara de acuerdo con lo siguiente:

1.G.V.: 18% de las ventas mensuales con derecho a deducir Crédito Fiscal.

RENTA: 30% de la utilidad neta del ejercicio.
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CAPITULO IX. INVERSION

9.1. GENERALIDADES:

Las inversiones son aquellos gastos que se efectian en una unidad de tiempo, en la
adquisicién de determinados recursos para la implementacién de una nueva unidad de
produccion, los mismos que en el transcurso del tiempo van a permitir flujos de beneficios
netos. Esta conformado por las asignaciones de recursos financieros y reales para un

proyecto especifico.

En el presente capitulo se determinaré la cantidad de inversion en los activos que requiere
el proyecto para la transformacién de insumos y la determinacion del monto de capital de
trabajo requerido para el funcionamiento normal del proyecto después de su

implementacion.

También se pretende establecer las pautas generales que deben ser consideradas en el
financiamiento del proyecto, escogiendo el financiamiento del proyecto méas adecuado,
que conlleve a una optimizacion del retorno del proyecto.

9.2. CLASIFICACION DE LA INVERSION:

9.2.1.INVERSION FIJA:

Es la asignacion de recursos reales y financieros para obras fisicas o servicios basicos del
proyecto, cuyo monto por su naturaleza no tiene necesidad de ser tranzado en forma

continua durante el horizonte de planeamiento, s6lo en el momento de su adquisicion o

transferencia a terceros. Estos recursos una vez adquiridos son reconocidos como
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patrimonio del proyecto, siendo incorporados a la nueva unidad de produccién hasta su
extincién por agotamiento, obsolescencia o liquidacion final.

Las inversiones fijas se realizan en el periodo preoperativo o de instalacion del proyecto,
las mismas que se utilizan en la vida util de éste. Estas inversiones comprenden bienes
que estan sujetos a depreciacion tales como edificaciones, maquinarias y equipos,
mobiliarios y equipos de oficina, etc. Y otros que no se les puede dep ~ reciar  como

los terrenos.

Inversion tangible:

Las inversiones fijas se realizan en el periodo preoperativo o de instalacion del proyecto,
las mismas que se utilizan en la vida util de éste. Estas inversiones comprenden bienes
que estdn sujetos a depreciacion tales como edificaciones, maquinarias y equipos,
mobiliarios y equipos de oficina, etc. y otros que no se les puede depreciar como los

terrenos.
a) Terrenos:
La empresa requiere un terreno de 530 m?, segun los estudios de localizacion estara
ubicado en el sector de Rio Seco, teniendo en cuenta el estudio de mercado que se realiz6
para obtener el costo del m2 el cual tiene un costo de S/. 576.0. El costo de terreno
necesario para la empresa tiene un monto total de S/. 305,280.00.
El 4rea total del terreno que se estima para la implementacion de la Planta es de 530 m?.
a) Edificacionesy obras:

La construccion del area administrativa y de la planta se ha estimado a unos S/.

104,731.00 se puede mostrar en la siguiente tabla, teniendo en cuenta cada una de las

areas de edificacion con sus respectivos costos unitarios.
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Tabla IX.1. Costo Total de Edificaciones y obras

Item Area Area Costo Costo Total(S/.)
Unitario(S/.)

01 Almacén 40,00 180 7200

02 Produccion 217,75 220 47 905

03 Seguridad 21,78 200 4356

04 Servicios 9,00 220 1980

05 Otras Areas 240,50 180 43 290

Total 104 731,00

Fuente: CAPECO

b) Maquinarias y Equipos:

Las maquinarias y equipos necesarios para la empresa se muestran en las tablas

siguientes donde se muestra los costos respectivos para el area productiva, para el

area de almacenes.

Tabla IX.2. Costo Total de Maquinarias

Valor Unitario . Valor Total
Concepto (sl) Cantidad (sl
Selectora 4068 4068
Lavadora 8475 8475
Cortadora 5424 5424
Prensadora
- 2712 1 2712
Filtradora
Pasteurizadora 10 170 1 10 170
Ultra filtradora 3051 1 3051
Mezcladora 6441 1 6441
Embotelladora
13 560 1 13 560
Tapadora
Etiquetadora 3051 3051
Empaquetadora 5390 5390
Purificadora de Agua 5085 5085
Esterilizadora de Botellas y 2320 1 2320
chapas
TOTAL 69 747

Fuente: SGS, KSD

Tabla IX.3. Costo Total de Equipos
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Concepto Valor(;J/r;itario Cantidad | Valor Total
Computadora 1500 2 3000
Impresora 380 2 760
Teléfono 90 1 90
Celulares 100 5 500

TOTAL 4350

Fuente: Nova Center

Total de Maquinarias y Equipos es de S/.74 097,00.

¢) Mueblesy Enseres:

Los costos de muebles y enseres necesarios para la empresa estan detallados en la Tabla

siguiente con sus respectivos costos y requerimientos para cada area de la empresa.
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Tabla IX.4. Costo Total de Muebles y Enseres

Concepto Valor Unitario (S/.) Cantidad To\t/:II(zg /)
GERENCIA 1523
Escritorio para gerencia 420 1 420
Sillén para gerencia 240 1 240
Silla giratoria 160 2 320
Archivador 15 1 15
Estante 270 1 270
Basurero 7 2 14
Juego de Cortinas 130 1 130
Macetas 14 1 14
Ventilador 80 1 80
Reloj de pared 20 1 20
COMERCIALIZACION 989
Escritorio para oficina 340 1 340
Silla Giratoria 180 1 180
Archivador 15 1 15
Estante 270 1 270
Reloj de pared 20 1 20
Sillas 50 3 150
Macetas 14 1 14
PRODUCCION 750
Escritorio para oficina 340 1 340
Silla giratoria 140 1 140
Archivador 15 1 15
Extintor 50 2 100
Basurero 7 3 21
Botiquin 20 1 20
Reloj de pared 20 1 20
Macetas 14 1 14
Sillas 40 2 80
OTROS 824
Escritorio de Reunién 220 1 220
Sillas 50 4 200
Ventilador 80 1 80
EPPS 1 1 100
Pizarra acrilica 210 1 210
Macetas 14 1 14
TOTAL 4086

Todo hace un total de costos en Muebles y Enseres de S/.4 086,00.
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Tabla IX.5. Costo Total de Inversiones Fijas Tangibles

Rubro Monto(S/.)
Terreno 305 280
Edificaciones y Obras civiles 104 731
Magquinarias y Equipos 74 097
Muebles y Enseres 4086
TOTAL 488 194

Inversién intangible:

Las inversiones intangibles se caracterizan por su inmaterialidad y comprenden los gastos

incurridos por los derechos y servicios recibidos en el periodo preoperativo del proyecto.

Estos bienes al caracterizarse por su inmaterialidad, no se conocen en forma directa.

No estan sujetos al desgaste o deterioro, sin embargo, para sus efectos de la recuperacion
de su valor se consignan traves de amortizacién de cargos diferidos, cuyo monto cubre
las inversiones intangibles en forma anual durante un periodo convencional fijado por el

proyecto.

a) Estudio de Pre-Inversion:

Se refiere al estudio actual que estamos realizando, para lo cual hemos identificado la
materia prima, los productos a fabricar, los insumos requeridos, el estudio de mercado, el

tipo de organizacion que se adoptard, etc.

Para realizar los estudios de pre-inversion se ha incurrido en gastos de investigacion

como:

e Fuentes de informacion: libros, internet, tesis.
e Tramites
e Transporte

e Material de oficina
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Tabla IX.6. Estudio de Pre-Inversion

Estudio de Pre-Inversion Costo
Estudio de Mercado 1000*
Internet 600
Material de oficina 300
Impresiones 100
Tramites 1500
Constitucién de minuta 250
Pagos al asesor legal 800
Impresion de documentos contables 150
Costo de los libros 100
Legalizacién de los libros contables 200
Transporte, viaticos y asignaciones 1000
Comunicacion 300
Otros (7%) 266
TOTAL 4066

Fuente: Elaboracion propia

*Es preciso mencionar que el gasto en estudio de mercado no es significativo, porque los
tesistas elaboraron las encuestas, procesaron la informacién, se solicitd colaboracién de
especialistas y se pididé opiniones de docentes (consultas con asesor), el costo no es

significativo para variar el estudio de prefactibilidad del proyecto.

b) Estudios preliminares de Ingenieria:

Los estudios preliminares de Ingenieria se refieren a los estudios que reforzaran y
corregiran los posibles errores que hayan podido efectuarse en los estudios previos,
pudiendo estos ser respaldados por informes técnicos de especialistas y grupos de
expertos. Para ello el grupo considero el costo en que incurre al asesoramiento técnico
del proyecto, siendo este calculado sobre las horas hombre requeridas para el

asesoramiento mencionado anteriormente.
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Tabla IX.7. Estudios Preliminares de Ingenieria

Rubro Costo
Estudio de Terreno 300
Ejecucion de Planos de Construccion 4000
Estudio de Seguridad Industrial 350
Asesoria Técnica 2000

Total 6650

Fuente: Elaboracion propia

c) Montaje Industrial

Son aquellos gastos realizados para la instalacion de los diversos equipos y maquinarias

que el proyecto requiere 5% de maquinaria y equipos. (S/3 704,85). Dicho porcentaje se

optd teniendo como antecedentes estudios de prefactibilidad realizados en trabajos de

tesis de la Universidad Nacional de San Agustin y Catolica Santa Maria, de los afios 2017,

2018, 2019; segun nos muestra el repositorio de tesis de la Sunedu.

d) Pruebay Puesta en marcha

Las pruebas y puestas en marcha estan referidas al previo a la puesta en marcha de los

equipos, asi como la prueba en vacié de los mismos, en el cual se verifica si los equipos

se encuentran en perfecto estado o si poseen defectos y fallas de fabrica, para de esa

manera realizar el pedido de cambio y garantia correspondiente, comprende el 1.5% de

las inversiones tangibles. (S/7 645,82); lo hicimos en referencia a otros estudios de similar

magnitud, en referencia a este item.

e) Intereses Preoperativos.

Se refiere a los intereses trimestrales cuyos pagos comienzan a efectuarse en el periodo

anterior al funcionamiento y operacion del proyecto y que son estipulados como periodo

de gracia pero que no excluyen el pago de intereses, mas no se amortiza la deuda.
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f) Imprevistos

Son todas aquellas actividades no planeadas que representa el 1% del total de la inversion.

Tabla 1X.8.Inversiones Fijas Intangibles

Rubro Monto
Estudio de Mercado 1000
Tramites R
o~ . . 1000
Transportes, viaticos y asignaciones
ey 300
Comunicaciones
Otros R
Estudio de Terreno A
. L P 4000
Ejecucidn de Planos de Construccion
Estudio de Seguridad Industrial e
Asesoria Técnica 2000
Montaje Industrial D
Prueba y puesta en marcha 764582
; 1274.14
Imprevistos
Total 23 340,81
Fuente: Elaboracion propia
Tabla IX.9.Inversion Fija total
Inversion Fija Monto(S/.)
Inversion Fija Tangible 488 194
Inversion Fija Intangible 23 340,81
Total Inversion Fija 511 534,81

Fuente: Elaboracion propia

9.2.2.CAPITAL DE TRABAJO:
El Capital de Trabajo es un conjunto de recursos reales y financieros que forman parte
del patrimonio de la empresa o proyecto, los cuales son necesarios como activos

corrientes para la puesta en operacion del proyecto durante un ciclo productivo.

El ciclo productivo es el periodo que se inicia con la adquisicion de los activos corrientes

o0 el ingreso de una unidad de insumos y termina con la transformacién del bien final,
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cuya comercializacion permite la recuperacion de los recursos financieros para ingresar

a un nuevo ciclo.

Aunque el capital de trabajo también es una inversion inicial, posee una diferencia
fundamental con respecto a la inversion del activo fijo tangible e intangible, la cual radica
en su naturaleza circulante. Esto implica que mientras éstas dos Ultimas inversiones
pueden recuperarse por la via fiscal, mediante la depreciacion (inversion fija tangible) y
la amortizacion (inversion fija intangible), la inversion del capital de trabajo no puede
recuperarse por ninguno de estos medios, dada su naturaleza, pero la empresa puede

recuperarse de este gasto en muy corto plazo.

Para determinar el capital de trabajo se ha tomado un periodo de un afio considerando que
las operaciones de la empresa comenzaran en el mes de enero del proximo afio, se ha
considerado los siguientes rubros: materia prima, mano de obra directa, insumos, material
de envase y embalaje, mano de obra indirecta, material indirecto, gastos indirectos

(servicios y suministros), gastos de administracion y gastos de ventas.
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Tabla 1X.10.Capital de Trabajo Mensual para el Primer afio

INGRESOS ENERO | FEBRERO | MARZO | ABRIL [ MAYO |JUNIO [JULIO |AGOSTO |SETIEMBRE | OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE

PRECIO(S/.) 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00
VENTAS

VENTA(UNIDAD) 14107.50 | 14107.50 | 14107.50 | 14107.50 14107.50 14107.50 14107.50 14107.50
TOTAL DE INGRESOS 56430.00 | 56430.00 | 56430.00 | 56430.00 56430.00 56430.00 56430.00 56430.00
EGRESOS
Mano de Obra Directa 3780 3780 3780 3780 3780 3780 3780 3780 3780 3780 3780 3780
Mano de Obra Indirecta 3405 3405 3405 3405 3405 3405 3405 3405 3405 3405 3405 3405
Material Directo 9858 9858 9858 9858 9858 9858 9858 9858 9858 9858 9858 9858
Material Indirecto 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113 113
Otros Gastos Indirectos 5131 5131 5131 5131 5131 5131 5131 5131 5131 5131 5131 5131
Gastos Administrativos 3070 3070 3070 3070 3070 3070 3070 3070 3070 3070 3070 3070
Gastos de Ventas 3590 3590 3590 3590 3590 3590 3590 3590 3590 3590 3590 3590
TOTAL EGRESOS 28947 28947 28947 | 28947 28947 28947 28947 28947 28947 28947 28947 28947
UTILIDAD ANTES DE IMP. -28947 -28947 -28947 | -28947 | 27483 27483 27483 27483 27483 27483 27483 27483
IMP. A LA RENTA (30%) -8684 -8684 -8684 -8684 8245 8245 8245 8245 8245 8245 8245 8245
IMPREVISTOS (2%) -579 -579 -579 -579 550 550 550 550 550 550 550 550
UTILIDAD NETA / FLUJO
NETO -19684 -19684 -19684 | -19684 | 18688 18688 18688 18688 18688 18688 18688 18688
TOTAL 70769.6

Fuente: Elaboracion propia

En la tabla anterior se considera una cantidad de 70 769.6 anual, considerando los demas datos como aproximados, para el primer afio de

funcionamiento.
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9.3. COMPOSICION DE LA INVERSION TOTAL:

La composicion de la inversion total se determinard mediante la sumatoria de las

inversiones fijas tangible e intangible y el capital de trabajo.

Tabla IX.11.Inversion total del Proyecto

Inversion Total Monto(S/.)
Inversion Fija Tangible 488194,00
Inversion Fija Intangible 23340,81
Capital de Trabajo 70769,60
INVERSION TOTAL 582304,41

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO X. FINANCIAMIENTO

10.1. GENERALIDADES:

En este capitulo, se describe las fuentes de Financiamiento utilizadas, asi como las
condiciones al que se tiene que sujetar el proyecto de acuerdo con las politicas de

financiamiento que exijan las fuentes.

En la fase de ejecucion los recursos financieros son requeridos para las inversiones fijas
tangibles e intangibles, mientras que en la operacion se requieren para el capital de
trabajo.

El financiamiento se puede obtener a través de instituciones financieras como Entidades

Financieras, Cajas de Ahorro, Banca Regional y extranjera y otros.

Los recursos financieros son medios de pago convencionalmente utilizados como

expresion simbdlica del valor de los recursos fisicos o reales obtenidos por el proyecto.

10.2. FUENTES DE FINANCIAMIENTO:

Para el proyecto se ha propuesto las siguientes fuentes de financiamiento:

e Aporte Propio

e Préstamo de Accionistas, que pasara en las mismas condiciones a la empresa por

medio de un contrato.
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10.2.1. APORTE PROPIO:

Constituye los aportes de capital que realizaran como sociedad cada uno de los integrantes
de ésta; los cuales seran canalizados mediante la emision de acciones nominales.

Por sus aportes efectuados, cada uno de los socios, tiene derecho a una parte de la
propiedad directamente proporcional a estos aportes, de acuerdo con el nimero de
acciones, asi como de los excedentes econémicos que son generados por el proyecto y de

la gestién financiera y patrimonial del mismo.

Tabla X.1. Cuadro comparativo de Aporte propio vs Préstamo de accionistas

Inversionistas
Socios Monto (S/) %
Aporte Propio 208530.31 35.81%
Préstamo de accionista 373774.10 64.19%
TOTAL 582304.41 100%

Fuente: Elaboracion propia

10.2.2. PRESTAMOS:

La empresa va a tener dos accionistas, los cuales tienen bienes inmuebles valorizados en
su conjunto en mas de un millén de soles y sus ingresos llegan a los S/20 000.00 mensual

y piensan acceder a préstamo hipotecario, segin detalle a continuacion:

a) Banco de Crédito:

La Banca Mayorista del BCP compite con bancos locales y extranjeros, y ofrece a sus
clientes préstamos a corto y mediano plazo en moneda local y extranjera, financiamientos

para comercio exterior, leasing, seguros y asesoria financiera.

La Pequefia Empresa recién va a comenzar a funcionar, nos vemos en optar por la
alternativa de crédito efectivo con garantia hipotecaria, crédito puente, considerando que
los socios tienen un buen historial crediticio. Un préstamo puente es un tipo especial de
préstamo al que se recurre cuando hay una necesidad inmediata de financiacion (2 a 5
afios), se evalud respecto a la situacion econdmica 2019. Se podra utilizar un crédito
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puente debido a que uno de los accionistas puede obtener un crédito cumpliendo los

requisitos del banco.

Crédito Efectivo con garantia hipotecaria:

Caracteristicas:

e “Préstamos desde S/ 87 500 (o $24 000) hasta S/ 600 000 (o $162 000).
Financiamientos con plazos de hasta 15 afios con hasta 14 cuotas al afio.

o Crédito de libre disponibilidad que permite disponer de altos montos de dinero al
dejar como garantia un inmueble.

e Se puede realizar pagos adelantados, libres de comision, para acortar el plazo del
préstamo o la cuota mensual.

e Se debe tener en cuenta que el monto maximo del préstamo es de hasta 70% del
valor del inmueble.

e Elmonto del préstamo, las cuotas y el plazo estaran sujetos a evaluacion crediticia.

e Adquiere el Crédito Efectivo con Garantia Hipotecaria en cualquiera de las
Agencias BCP.

e Solicita tu estado de cuenta por correo electronico sin costo alguno para conocer
el estado de tu crédito.

e Incluye un Seguro de Desgravamen y Seguro de Inmueble para brindarte una
proteccion integral

e Seguro de Desgravamen: Asegura la cancelacion de la deuda pendiente en caso
de fallecimiento o invalidez total y permanente del titular del crédito (y/o de su
conyuge en caso de contratacion de seguro de desgravamen mancomunado)

e Seguro de Inmueble: Protege contra dafios materiales del inmueble por
imprevistos (como incendios, sismos, rotura de tuberias, etc.) El seguro cubre solo
el valor de edificacion del inmueble; es decir, no cubre el valor del terreno.
Actualmente el valor de la prima se calcula sobre el valor de tasacion del inmueble

(sin incluir terreno).” Fuente BCP
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Tasas y Tarifas:

e TEA para crédito en Soles: desde 8,80% hasta 27,40%
e TEA para crédito en Ddlares: desde 8,30% hasta 40%

En esta parte del financiamiento optamos en acogernos a este tipo de préstamos porque

los tesis tienen cada uno propiedades de un valor referencial S/1000 000.00 cada uno, lo

cual les va servir para cumplir los requisitos del banco.
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>8CP>

Cronograma

NOTA: Todo crédito se encuentra sujeio a la evaluacion credificia del Banco. quien determina &l monto y plazo a otorgar
Este documenta na sido emitdo en base a la informacion preporcionada por el clients y tiene caracter referancial

Tasa de Interés Efectiva Anual (en base a 360 dias 8.80%
Tasa de Costo Efectivo Anual {en base a 360 dias) 8.90%
Cantidad Total a Pagar: S/ 485,277.96
; Evaluacion | Seguro de
Desg Estado de Cuenta .
Endosada | Financiera
Totales a pagar 90,423,868 373,774.10 0.00 1,080.00 0.00 465.277.98

Evaluscion | Sequro de |
Envio Fislco de ’ = : =
Fecha Saldo Interas Seguro Desg| Amortizacion - da Poliza | Proteccion Cuota
Estado de Cuonta| - S
Endosada | Financiera

010012020 37377410
31012020 31377410 0.00 : !
26802/2020 37122218 6.134.72 0.00 2.55!.91 o.00 18.00 0.00 7.754.63

1
2 310320200 366,191.13 2,706.58 0,00 5,031.06 0.00 18.00 0.00 7,754 63
3 30/04/2020  361,037.21 258281 0.00 515382 0.00 18.00 0.00 7.754.63
4 31052020 35593203 2,831.35 0.00 5.105.29 0.00 18.00 0.00 7.754.63
5§ 30/06/2020  350,70685 251045 000 522618 .00 18,00 000 775463
6 310772020  345525.26 2,556 05 0.00 5,180,569 0.00 18.00 000 775463
7 31082020  340,306.92 251829 .00 5218.34 0.00 18.00 0.00 775463
8 300092020 33497053 2,400.25 0.00 5336.38 0.00 18.00 0.00 7.754.83
9 31102020  329675.26 2441 36 0.00 529527 0.00 18,00 0.00 7,15483
10 3192020 32426389 232526 0.00 541137 0.00 168.00 000 7,754 63
11 311220200 31880059 236333 0.00 537330 0.00 168.00 0.00 7.754.63
12 31/0%/72021 31347813 232417 0.00 541246 0.00 18,00 0.00 7,754 .63
13 28/022021 307,806 11 208362 0.00 567301 0.00 1800 0.00 715483
14 31/032021 302,311.85 224337 0.00 549226 0.00 18.00 0.00 7.754.63
15 30/0472021  206.707.48 213226 0.00 5.604.37. 0.00 18:00 0.00 7.754.63
16 31052021 2081,133.34 216249 0.00 5574 14 0.00 18.00 0.00 7.754.63
17 30/0672021 28546012 2,05342 o.00 568321 o000 18.00 0.00 775463
18 3107/2021  279,793.84 2,080.44 0.00 5,656.19 0.00 18.00 0.00 7.754.63
19 3110872021  274,086.52 203922 0.00 569741 0.00 18.00 0.00 7.754.63
20 30/092021 26829314 193325 0.00 5.803.38 0.00 18.00 0.00 775463
21 3112021 26251191 195540 000 5781.23 000 18,00 0.00 7.75463
22 2W1Y2021 25562682 1,851.55 0.00 5.885.08 0.00 18,00 0.00 7,754 63
23 311272021 250,760.56 1.870.37 0.00 5.856.26 .00 18,00 0.00 7.754.63
24 31012022 24485156 1,827 62 0,00 5909.02 0.00 1800 0.00 7,764.63
25 281022022 28872676 161185 0.00 612478 000 18.00 0.00 775463
26 31032022  232,730.04 1,738.91 0.00 505572 0.00 16.00 0.00 7,754 63
27 30/04/2022  226,634.90 164149 0.00 5,005 14 0.00 18.00 0.00 7,754.63
28 31052022  220,560.05 1.651.78 0.00 6,084 85 0.00 18.00 0.00 7.754 63
29 30082022  214,369.00 1,858.58 0.00 6.181.05 0.00 18,00 0.00 7758463
30 31072022  208,194.75 1,562.28 0.00 6,174.25 0.00 18.00 0.00 7.754.63
31 31082022 20197550 1517.28 0.00 521925 0.00 18.00 0.00 7.75463
32 30/0%2022 19566344 1424 57 0,00 6.312.06 0.00 1800 0.00 7,754.63
33 311102022 18935286 142605 0.00 6,310.58 0.00 18.00 0.00 7,754 63
34 3112022 18295176 133554 0.00 5.401.09 0.00 18.00 0.00 7,754 63
35 31122022 17654854 1,3334% 0.00 840323 0.00 18.00 0.00 7.754 63
38 31012023  170.098.64 128674 000 6.445 90 0.00 18,00 0.00 7.764.63
37 28022023 16348176 111875 0.00 661686 0.00 1800 000 7,754 83
38 31032023 15693663 1,191.50 0.00 654513 0.00 18.00 0.00 7,754 63
39 30042023 15030691 1,106.90 0.00 662073 0.00 18.00 0.00. 775463
40 31052023 14366575 109548 0.00 664115 000 18.00 0.00 775463
41 30/082023 13694242 1.013.30 0.00 612333 0.00 18.00 0.00 7,76463

Figura X.1. Cronograma -1 de pagos 5 afios
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Figura X.2. Cronograma -2 de pagos 5 afios

El crédito se solicita a 5 afios, debido a que ese es el mismo tiempo de horizonte de

planeamiento del proyecto.

10.3. COMPOSICION DEL FINANCIAMIENTO PARA EL PROYECTO:

A continuacion, se muestra la distribucion de acuerdo con el porcentaje designado a

financiar o ser respaldado por aporte propio:

Tabla X.2. Composicion de la Inversion Fija Tangible

Crédito de
Rubro AS%(.’;E%/OP'@?;O accionistas TOTAL (S/.)
61.29% (S/.)
Terrenos 109324,49 195955,51 305280,00
Edificaciones y Obras 37505,45 67225,55 104731,00
Magquinaria y Equipo 26535,04 47561,96 74097,00
Muebles y Enseres 1463,25 2622,75 4086,00
Total de Inversion Tangible 174828,22 313365,78 488194,00

Fuente: Elaboracion propia
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Ahora se detallara la composicion respecto a la Inversion Fija Intangible:

Tabla X.3. Composicion de la Invers

i6n Fija Intangible

Crédito de
Rubro Agggﬁi‘?g‘/’gio accionistas 0% | TOTAL (S/.)
(S1.)
Estudio de Mercado 1000,00 0,00 1000,00
Tramites 1500,00 0,00 1500,00
Transportes, viaticos y asignaciones 1000,00 0,00 1000,00
Comunicaciones 300,00 0,00 300,00
Otros 266,00 0,00 266,00
Estudio de Terreno 300,00 0,00 300,00
Ejecucion de Planos de Construccion 4000,00 0,00 4000,00
Estudio de Seguridad Industrial 350,00 0,00 350,00
Asesoria Técnica 2000,00 0,00 2000,00
Montaje Industrial 3704,85 0,00 3704,85
Prueba y puesta en marcha 7645,82 0,00 7645,82
Imprevistos 1274,14 0,00 1274,14
Total de Inversion Intangible 23340,81 0,00 23340,81

Fuente: Elaboracion propia

Ahora detallaremos la composicion porcentual del Capital de Trabajo:

Tabla X.4.Composicion del Capital de Trabajo

Crédito de accionistas
Rubro Aporte Propio 0% (S/.) 100% (S1) TOTAL (S/)
Capital de Trabajo 0,00 70769,60 70769,60
Total de capital de Trabajo 0,00 70769,60 70769,60

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo en cuenta las condiciones de las fuentes financieras y el monto total de la

inversion del proyecto que asciende a los S/.582 304,41. El siguiente cuadro resume la

composicion del financiamiento del proyecto.
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Tabla X.5.Composicion del Financiamiento

Aporte Propio Crédito de
Rubro . TOTAL (S/.)
(1) accionistas (S/.)
Inversion Total Tangible 174828,22 313365,78 488194,00
Inversion Total Intangible 23340,81 0,00 23340,81
Capital de Trabajo 0,00 70769,60 70769,60
Inversion Total (S/.) 198169,03 384135,37 582304,41
Cobertura (%) 34,03 65,97 100,00

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO XI. COSTOS E INGRESOS

11.1. GENERALIDADES:

El objeto de andlisis del capitulo COSTOS E INGRESOS responde a cuantificar en
términos monetarios, los ingresos que percibiremos por parte del servicio la actividad

principal del proyecto y los costos que incurrird prestando estos servicios.

Los egresos e ingresos del proyecto constituyen calculos anticipados que se elaboran en
base a las proformas y/o presupuestos de costos previamente verificados, para cada
periodo del horizonte de planeamiento.

11.2. OBJETIVO:

El objetivo de este capitulo consiste en determinar los presupuestos de los costos e

ingresos de los productos del proyecto para cada periodo del horizonte de planeamiento.

11.3. COSTOS:

El costo es el recurso sacrificado para alcanzar la prestacion del servicio. En términos
contables convencionales, los costos se miden como las unidades monetarias que deben

pagarse por los servicios prestados.

Los egresos o costos corresponden a los valores de los recursos reales y financieros
utilizados para la produccién en un periodo dado. Los costos se determinan segin dos

criterios:
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Primer criterio, costos del proyecto segln su clasificacion general por objeto de gasto,

estan constituidos por 3 elementos:

e Costos de produccién
e Gastos de operacion

e Gastos financieros.

Y el segundo criterio es la clasificacion de costos en funcion de la produccién que son los

siguientes:

e Costos fijos

e Costos variables

11.3.1. COSTO POR OBJETO DE GASTO:

a) Costo de produccién o fabricacién:

Son aquellos costos dedicados exclusivamente a la fabricacion o produccion de los bienes

del proyecto.
Mano de Obra Directa: Comprende el pago de los salarios que se encuentran

directamente vinculados en el proceso productivo. Se incluye también los beneficios

sociales.
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Tabla XI.1.Costo de Mano de Obra Directa

Vacaciones/
) Remuneracion SIS (S/15 Fondo de
Afio | Cantidad Bruta mens.) Pensiones Costo Total
(13%)
1 4 44640,00 720,00 5803,20 45360,00
2 4 44640,00 720,00 5803,20 45360,00
3 4 44640,00 720,00 5803,20 45360,00
4 4 44640,00 720,00 5803,20 45360,00
5 4 44640,00 720,00 5803,20 45360,00

Fuente: Elaboracion Propia.
En esta tabla anterior se tiene que destacar algo, no se involucra el pago adicional de

vacaciones ni fondo de pensiones. Las vacaciones son descanso fisico con goce salarial.

Materia prima e Insumos: Este rubro esta integrado por las materias primas principales
que intervienen directamente en los procesos de elaboracién de JUGO DE CHIA CON
FRUTA.

Tabla X1.2.Costo de Materia Prima

Requerimiento Total Y
- . ) Costo unitario Costo
ANO de Materia Prima
(SI. ITM) Total (S/.)
(TM)

1 2,71 15000 40629,6
2 4,33 15000 65007,36
3 4,88 15000 73133,28
4 5,42 15000 81259,2
5 5,42 15000 81259,2

Fuente: Elaboracion Propia.

A continuacion, pasaremos a detallar los costos de los insumos para la elaboracion del
JUGO DE CHIA CON FRUTA, por lo cual pasaremos a considerar una produccion anual
de 225 720 unidades, la planta utilizara el 50% de su capacidad instalada para el primer
afio, incrementandose a un 80% en el segundo afio, 90% en el tercer afo, y llegando a

utilizar el 100% en el cuarto y el quinto de su capacidad instalada.
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Tabla X1.3. Costo de Principales Insumos

Envase Fruta (Pifia) Etiqueta Tapa Agua Edulcorante
ANO Requer. | Costo Requer. Costo Requer. Costo Requer. Costo Requer. Costo | Requer. | Costo Costo Total
(und.) (81) (Kg.) (S1) (und.) (S1) (und.) (S1) (It.) (S1) (Kg.) (S1.)
1 112860 0,4 2708,64 3,0 112860 0,09 112860 0,1 16929,00 | 0,00794 | 1128,60 2,5 77669,24
2 180576 0,4 4333,82 3,0 180576 0,09 180576 0,1 27086,40 | 0,00794 | 1805,76 2,5 124270,78
3 203148 0,4 4875,55 3,0 203148 0,09 203148 0,1 30472,20 | 0,00794 | 2031,48 2,5 139804,63
4 225720 0,4 5417,28 3,0 225720 0,09 225720 0,1 33858,00 | 0,00794 | 2257,20 2,5 155338,47
5 225720 0,4 5417,28 3,0 225720 0,09 225720 0,1 33858,00 | 0,00794 | 2257,20 | 25 155338,47

Fuente: Elaboracién Propia.

Tabla XI.4.Costo Total de Materia Prima e Insumos

Yo Costo Total de Materia Costo Total de Costo Total de materia
Prima (S/.) Insumos (S/.) prima e insumos (S/.)
1 40629 60 77669,24 118298,84
2 65007,36 124270,78 189278,14
3 73133,28 139804,63 212937,91
4 81259,20 155338,47 236597,67
5 81259,20 155338,47 236597,67

Fuente: Elaboracién Propia.
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Tabla X1.5.Costo Directo Total

. Mano de Obra | Materias Primas e | Costos Directos
Ano Directa (S/.) Insumos (S/.) (S1)

1 45360,00 118298,84 163658,84

2 45360,00 189278,14 234638,14

3 45360,00 21293791 258297,91

4 45360,00 236597,67 281957,67

5 45360,00 236597,67 281957,67

Fuente: Elaboracion Propia.

Costos Indirectos

Son aquellos costos que no se encuentran identificados directamente con el producto, pero
que son necesarios para su produccion. Dentro de estos costos indirectos analizaremos

los siguientes elementos:

e Costo de la Mano de Obra Indirecta
e Costo de Materiales Indirectos

e (Gastos Indirectos

Mano de Obra Indirecta: La mano de obra indirecta se caracteriza por no intervenir

directamente en el proceso de produccién, sino mas bien actia a nivel de apoyo y de

supervision.
Tabla X1.6.Costo de Mano de Obra Indirecta
Vacaciones
Sueldo )
Puesto de ) Remuneracion / Fondo de Costo
) Cantidad | Mensual SIS )
Trabajo (s/) Anual (S/.) Pensiones Total
' (13%)
Jefe de
. 1 1500 18000 180.0 2340,0 18180,0
Produccion
Limpieza 1 930 11160 180.0 1450,8 11340,0
Seguridad 1 930 11160 180.0 1450,8 11340,0
Total 40860,0

Fuente: Elaboracién Propia.
177



Tabla XI1.7.Costo de Mano de Obra Indirecta

Afio Costo Total (S/.)
1 40860,0
2 40860,0
3 40860,0
4 40860,0
5 40860,0

Fuente: Elaboracion Propia.

Materiales Indirectos: En estos costos incluimos, los costos de materiales indirectos

como son la indumentaria que lleva cada operario, insumos indirectos como Utiles de

aseo, asi como los necesarios para realizar el mantenimiento de maquinaria, equipos e

instalaciones, los cuales se detallan a continuacion.

Tabla X1.8.Costo Detallado de Utiles de aseo e implementos de trabajo

) ; Costo por -

Materiales Indirectos ) Cantidad Costo Total
unidad
Detergente 4,30 24 103,2
Guantes de limpieza 5,00 12 60,0
Cloro 3,00 12 36,0
Acido muriatico —
5,00 12 60,0

SSHH
Jaboncillo 2,80 24 67,2
Recogedor 10,00 3 30,0
Desinfectante

_ 15,00 24 360,0
comercial
Escobillones 18,00 12 216,0
Rollo papel toalla 3,00 24 72,0
Rollo papel higiénico 1,20 72 86,4
Trapeadores 15,00 24 360,0
Tapones 12,00 12 1440
Guantes 18,00 7 126,0
Gorros 13,20 7 92,4
Botas (par) 120,00 7 840,0
Escoba 12,00 5 60,0
Total 2713,20

Fuente: Elaboracion Propia.
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Tabla XI1.9.Costo Anual de Utiles de aseo e implementos de trabajo

>
S
o

Costo

1356,60

2170,56

2441,88

2713,20

gl B~ W N -

2713.20

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla X1.10.Costo de Mantenimiento de Maquinaria, equipos e instalaciones.

Rubro Valor Total | Tasa Anual | . p 0
Final Anual

Edificaciones 0.025 2618,28
y Obras 104731
Maq_uinaria y 74097 0.05 3704,85
Equipo
Muebles y 4086 0.05 204,30
enseres

Total 6527,43

Fuente: Elaboracién Propia (Basada en una entrevista realizada CIP 219177 el cual realizo estudios

experimentales en el afio 2017-2019). Opinidn de expertos/libros

Gastos Indirectos:

Estos gastos comprenden, la energia necesaria en el area de produccion, las

depreciaciones y la amortizacion por la inversion intangible.
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Tabla X1.111. Costo de Energia.

Agua Electricidad
_ Costo
Ao Requerimiento Requerimiento
Costo (S/.) Costo (S/.) | Total (S/.)
(m3) (kw.h)
1 5221,7 41460,298 50369,5 6093,17 47553,47
2 8354,72 66336,477 80591,2 9749,07 76085,55
3 9399,06 74628,536 90665,1 10967,71 85596,24
4 10443,4 82920,596 100739 12186,34 | 95106,94
5 10443,4 82920,596 100739 12186,34 | 95106,94

Fuente: Elaboracion Propia.

Tabla X1.122.Costo de Depreciacion

A Edificaciones | Maquinariay Muebles y Monto
y Obras equipo enseres Anual

1 5236 55 3704,85 408,60 9350,00

2 5236,55 3704,85 408,60 9350,00

3 5236,55 3704,85 408,60 9350,00

4 5236,55 3704,85 408,60 9350,00

5 5236,55 3704,85 408,60 9350,00

Fuente: Elaboracion Propia. A 20 afios/20 afios/10 afios (Informe N57-2020 SUNAT)

Tabla X1.13. Costo de Amortizacion de cargas diferidas

Rubro Valor Tasa Monto Anual
inicial Anual
Estudios de Pre-Inversion 4066,00 0,2 813,20
Estudios preliminares o
) 6650,00 0,2 1330,00
particulares
Servicios de montaje
) ) 3704,85 0,2 740,97
industrial
Pruebas y puestas en
7645,82 0,2 1529,16
marcha
Imprevistos (3%) 1274,14 0,2 254,83
Total 23340,81 4668,16

Fuente: Elaboracion Propia.

En el cuadro siguiente se muestra un resumen de todos los gastos indirectos:
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Tabla X1.14.Gastos Indirectos de Fabricacion

) L Cargas Total
Afio Energia | Depreciacion o
Diferidas Gastos
1 4755347 9350,00 4668,16 61571,63
2 76085,55 9350,00 4668,16 90103,71
3 85596,24 9350,00 4668,16 99614,40
4 95106,94 9350,00 4668,16 109125,10
5 95106,94 9350,00 4668,16 109125,10

Fuente: Elaboracion Propia.

El costo indirecto total para la produccion de jugo de chia con fruta, la mostramos a

continuacion:

Tabla X1.13.Costo Total Indirecto

Mano de )
Materiales Gastos Total Costo
Afio Obra ] ] )
] Indirectos Indirectos Indirecto
Indirecta
1 40860,0 1356,6 61571,63 103788.23
2 40860,0 2170,56 90103,71 133134.27
3 40860,0 2441,88 99614,40 142916.28
4 40860,0 2713,2 109125,10 152698.30
5 40860,0 2713,2 109125,10 152698.30

Ahora pasaremos a mostrar una tabla resumen del costo de produccidn para el proyecto:

Tabla X1.14.Costo Total de Produccion

Costo Directo | Costo Indirecto
Afio Costo total (S/.)
(S1) (S1)
1 163658,84 103788,23 267447,07
2 234638,14 133134,27 367772,41
3 258297,91 142916,28 401214,19
4 281957,67 152698,30 434655,97
5 281957,67 152698,30 434655,97
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b) Gastos de Operacion:

Los gastos de operacion se refieren a la erogacion de recursos en materia econdémica de
la empresa para el cubrimiento de ciertos requerimientos propios en pro de su
satisfaccion, estos gastos abarcan los gastos de administracion y los gastos de ventas.

Gastos de Administracion:

Son todos aquellos que se incurre a fin de planificar, organizar, dirigir y controlar las
operaciones y actividades necesarias para el éxito de la empresa.

Este rubro de costos esta constituido por las remuneraciones del personal administrativo,

servicios basicos como, energia eléctrica y agua, Gtiles de escritorio, y comunicaciones.

Tabla XI.15. Remuneracion al personal administrativo

Vacaciones/
Sueldo 7 Costo
Puesto de ) Remuneracion Fondo de
y Cantidad | Mensual SIS ) Total
Trabajo anual (S/.) Pensiones
(S/.) (S1))
(13%)
Gerencia 01 1700 20400 180,0 2652 20580,0
Contador 01 500 6000 - - 6000,0
Secretaria 01 480 5760 180,0 748,8 5940,0
Total 32520,0

Fuente: Elaboracion propia

El costo de remuneracién anual es de S/32 520,0, considerando que estamos dentro del
Régimen de apoyo a la Micro y Pequefia Empresa; y que este monto es para todos los

afos ya que no varia la cantidad.

Es preciso decir que al contador se le pagara por recibo por honorarios, por ende, no se

considera SIS ni fondo de pensiones.
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Tabla XI1.16. Gasto de Administracion Total

Servicios Servicios
Afio Remuneracion Basicos Servicios de Total Gasto
(/) Agua | Luz | Telefénicos | Internet | Administrativo
(S1) | (sh) (81)
1 325200 720 | 1200 1200 1200 36840
2 32520,0 720 | 1200 1200 1200 36840
3 32520,0 720 | 1200 1200 1200 36840
4 32520,0 720 | 1200 1200 1200 36840
5 32520,0 720 | 1200 1200 1200 36840

Fuente: Elaboracion prop

ia

Tabla X1.17. Seguro empresarial de bienes patrimoniales

Gastos de Ventas:

Afio Monto
1 7200
2 7200
3 7200
4 7200
5 7200

Fuente: Mapfre

Son los gastos que se hacen para el fomento de las labores de comercializacion y

distribucion del producto:

Tabla XI1.18. Remuneracion al personal de ventas

Vacaciones/
Sueldo 2 Costo

Puesto de ] Remuneracion Fondo de
. Cantidad | Mensual SIS ) Total

Trabajo anual (S/.) Pensiones
(S1) (S/)

(13%)
Jefede 1 1400 16800 180 2184 16980
Comercializacion

Vendedor 2 1000 24000 - - 24000
Total 40980

Fuente: Elaboracion propia
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En la tabla anterior, debemos aclarar que los dos vendedores se les pagara bajo la

modalidad de recibo por honorario, y que al jefe de comercializacion si se le pagara por

planilla, considerando que somos una microempresa.

Tabla X1.19. Gastos de Promocion y Publicidad

Rubro Costo Anual (S/.)
Hosting 150
Registro de Dominio 50
Publicidad en internet
(influencers, blogs) 200
Folletos 600
Correo directo 400

Total 2100

Fuente: Elaboracion propia

El costo total de Promocién y Publicidad sera de S/2100,00 anual, y el gasto total de

ventas se muestra en la siguiente tabla:

Tabla X1.20. Gasto Total de Ventas

) Gastos de

Remuneracion al y Gasto
Afio Promocion y
personal de Ventas A Total (S/.)

Publicidad
1 40980 2100 43080
2 40980 2100 43080
3 40980 2100 43080
4 40980 2100 43080
5 40980 2100 43080

Fuente: Elaboracion propia

Los Gastos de operacion totales se muestran en la siguiente tabla:
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Tabla X1.21. Gastos de Operacion

Seguro Gastos de
Gastos de Gastos de Ventas »

Afo o » Operacion

Administracién (S/.) (/)
(S1))

1 36840 43080 7200 87120
2 36840 43080 7200 87120
3 36840 43080 7200 87120
4 36840 43080 7200 87120
5 36840 43080 7200 87120

Fuente: Elaboracion propia

¢) Servicio de la deuda:

Los gastos de caracter financiero comprenden los gastos en que se incurran, relacionados
con las operaciones crediticias. Incluyen, entre otros, conceptos tales como: intereses,
gastos y comisiones bancarias pagadas, por gastos por fluctuaciones de las tasas de
cambio, multas, sanciones, morosidad e indemnizaciones, descuentos por pronto pago y
bonificaciones concedidas a los clientes y cancelacion de cuentas por cobrar. El cuadro

siguiente muestra los pagos totalizados que se deben de realizar en soles.

Tabla X1.22. Servicios de la deuda

Servicios de la

Ao deuda

1 93055,56

2 93055,56

3 93055,56

4 93055,56

5 93055,56
Total 465277,8

Fuente: www.viabcp.com
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Tabla X1.23. Costos Totales del Proyecto — Servicio de la deuda

Costo de Gastos de Servicio de la Gastos
Afio Produccién (S/.) Operacion (S/.) deuda (S/.) Totales (S/.)
1 267447,07 87120 93055,56 447622,626
2 367772,41 87120 93055,56 547947,969
3 401214,19 87120 93055,56 581389,749
4 434655,97 87120 93055,56 614831,53
5 434655,97 87120 93055,56 614831,53

Fuente: Elaboracion propia

11.3.2.COSTO FIJO Y VARIABLE:

Una de las formas de clasificacion de los costos, es analizarlos desde el punto de vista
constante y variable, clasificacion que permite advertir el punto de equilibrio respecto a

las unidades producidas en el proyecto.
Estos costos se dividen en los siguientes dos puntos:
e Costos fijos: Son aquellos costos que permanecen constantes durante un periodo
de tiempo determinado, sin importar el volumen de produccion.

e Costos variables: Son aquellos costos que se modifican de acuerdo con el volumen

de produccion en forma proporcional en su aumento o disminucion.
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Tabla XI1.24. Costos Fijos Totales

Mano de Mano de Servicio Seguro Total Costos
o Gastos de Total Gasto ) ) Cargas .
ARO Obra Obra Depreciacion dela o ) Patrimonial o Fijo
) ] Ventas Administrativo diferidas
Directa Indirecta deuda
1 45360 40860,0 9350,00 93055,56 43080 36840 7200 4668,16 280413,722
2 45360 40860,0 9350,00 93055,56 43080 36840 7200 4668,16 280413,722
3 45360 40860,0 9350,00 93055,56 43080 36840 7200 4668,16 280413,722
4 45360 40860,0 9350,00 93055,56 43080 36840 7200 4668,16 280413,722
5 45360 40860,0 9350,00 93055,56 43080 36840 7200 4668,16 280413,722
Tabla X1.25. Costos Variables Totales
Materia / Material
Afio . Insumos Energia . Costo Total
Prima Indirecto
1 40629,60 77669,24 47553,47 1356,6 167208,90
2 65007,36 124270,78 76085,55 2170,56 267534,25
3 73133,28 139804,63 85596,24 2441,88 300976,03
4 81259,20 155338,47 95106,94 2713,2 334417,81
5 81259,20 155338,47 95106,94 2713,2 334417,81
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El costo total de la produccién en funcion al costo fijo y al costo variable se muestra a

continuacion:

Tabla X1.26. Costos Totales

Afo Costo Fijo ngiztgle Costo Total
1 280413722 | 167208,90 | 447622,63
2 280413,722 267534,25 547947,97
3 280413,722 | 300976,03 581389,75
4 280413,722 334417,81 614831,53
5 280413,722 334417,81 614831,53

Costo Unitario:

Fuente: Elaboracion propia

Después de haber determinado el costo total para cada uno de los productos podremos

hallar el costo unitario correspondiente.

El costo unitario de los dos productos se expresara por la formula:

Costo Unitario =

Costo Total

Cantidad

Tabla X1.27. Costo Total por cada bebida de Jugo de Chia con fruta

- Costo
Afio Costo Fijo | Costo Variable | Unidades Cos_to f!JO Variable C05t9 Tc_)tal
unitario o Unitario
unitario
1 280413,722 167208,90 112860 2,4846 1,4816 3,9662
2 280413,722 267534,25 180576 1,5529 1,4816 3,0344
3 280413,722 300976,03 203148 1,3803 1,4816 2,8619
4 280413,722 334417,81 225720 1,2423 1,4816 2,7239
5 280413,722 334417,81 225720 1,2423 1,4816 2,7239

Fuente: Elaboracion propia
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11.4. INGRESOS:

Son los valores reales o financieros correspondientes a un periodo dado por las ventas de

los productos del proyecto.

Los ingresos anuales del proyecto resultaran de multiplicar los Precios Unitarios por los

VolUimenes de Ventas.

11.4.1. PRECIO UNITARIO:

Los precios unitarios en el mercado final para las bebidas de jugo de chia con fruta
flucttan desde S/. 3,97 a S/. 2,72 (tabla XI1.29).

En base a estos precios determinamos un precio promedio para el producto de S/. 3,345
para los 5 afos; segun las encuestas realizadas el precio de venta sera de S/4,00, debido a

que el precio estéa por debajo del precio que el consumidor podria pagar.

Tabla X1.28. Precio Unitario

Producto Precio Ofrecido (S/.)

Jugo de chia con fruta envase de 300 ml 4,00

Fuente: Elaboracion propia

11.4.2. VOLUMEN DE VENTAS:

El volumen de ventas estd dado en unidades de botellas para todo el horizonte de

planeamiento.

Tabla X1.29. Volumen de Ventas

Afio Jugos (botellas)
1 112860
2 180576
3 203148
4 225720
5 225720

Fuente: Elaboracion propia
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11.4.3. INGRESOS TOTALES:

En el siguiente cuadro, se presenta el presupuesto de Ingresos por ventas totales,

determinado en base al programa de produccion y precios unitarios.

Tabla X1.30. Ingreso Total por botellas de Jugo de Chia con fruta

Cantidad . I
~ Precio Unitario | Ingreso Total
Afio de (s) (s1)
botellas ' '
1 112860 4,0 451440
2 180576 40 722304
a 203148 4,0 812592
4 225720 40 902880
5 225720 40 902880

Fuente: Elaboracion propia

11.5. PUNTO DE EQUILIBRIO:

El célculo del punto de equilibrio nos permite tener una estimacion sobre el nivel de
produccién minimo que se necesita tener para que los ingresos se equiparen al valor de
los egresos, de modo tal que la empresa pueda tener ingresos positivos a partir de tal nivel.
La ecuacion matematica para determinar el punto de equilibrio en términos de cantidad

se expresa como sigue:

CF

%= ovw

Donde:
e Qo=Cantidad en el punto de equilibrio.
e CF=Costo Fijo.
e P=Precio.

e VCu= Costo Variable unitario.

A continuacion, presentamos los costos fijos, variables y ventas totales para el horizonte

de planeamiento.
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Tabla XI.31. Unidades producidas de Jugo de chia con fruta

Afio Costo Fijo | Costo Variable Cat?gtigﬁgsde Ventas(S/.)
1 280413,722 126622,66 112860 451440
2 280413,722 202596,26 180576 722304
3 280413,722 227920,79 203148 812592
4 280413,722 253245,32 225720 902880
5 280413,722 253245,32 225720 902880

Fuente: Elaboracion propia

Aplicando la formula, determinamos el punto de equilibrio para el afio 1, en base al costo

variable unitario.

4
° (P —=CVu)
Donde:
e Qo=Cantidad en el punto de equilibrio.
e CF=95/.280413,722
e P=5/.4.00

e CVu=1.4816.
Qo0=111 346 unidades de botellas

Para el primer afio se determina un punto de equilibrio 111 346 unidades de botellas, a

partir de estas unidades vendidas en adelante generamos utilidades.
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CAPITULO XII. ESTADOS FINANCIEROS

12.1. GENERALIDADES:

Los estados financieros son aquellos instrumentos de analisis, en forma de cuadros
sistematicos, que determinan aspectos fundamentales de la situacion financiera y
econdmica de la empresa y muestran cual ha sido el movimiento de recursos disponibles

de la misma.

Los estados financieros ofrecen una vision completa sobre la evolucion de una empresa

indicando el movimiento de recursos disponibles de la misma.

De igual manera generan la informacién bésica para determinar los flujos econdémicos y

financieros en la evaluacion del proyecto.

Se considera para el proyecto los siguientes Estados Financieros:

e Balance General o Estado de Situacion Financiera.
e Estado de Ganancias y Pérdidas.
e Flujo de Caja.

e Estado de Fuentes y Usos.
12.2. ESTADO DE SITUACION FINANCIERA O BALANCE GENERAL:
El balance general, junto con los estados de ganancias y pérdidas, cambios en el

patrimonio neto y flujos de efectivo, conforman los estados financieros basicos, cuyo

propdsito general es suministrar informacion acerca de la situacion y desempefio
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financiero, asi como de los flujos de efectivo, que sea Util a una amplia gama de usuarios
al tomar sus decisiones economicas.
La responsabilidad de la preparacion y presentacion de los estados financieros recae en

la administracion de la empresa.

La situacion financiera, se representa por una serie de recursos para ser usados por la
empresa, denominados Activos, y las demandas sobre esos recursos representada por los
Pasivos y Patrimonio Neto.

En este documento contable encontramos el reflejo de la situacion patrimonial de la
empresa en un tiempo determinado. El activo nos muestra los elementos patrimoniales de

la empresa, mientras que el pasivo nos detalla su origen financiero.

Estado de situacion financiera inicial;
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Tabla XI1.1.Estado de Situacién Financiera Inicial

ACTIVO PASIVO
ACTIVO CORRIENTE PASIVO CORRIENTE
Caja y Bancos 70769,60 Crédito de accionistas 373774,10
TOTAL ACTIVO CORRIENTE 7076960 | | LoTALPASIVO 373774,10
ACTIVO NO CORRIENTE PATRIMONIO

ACTIVOS FIJOS Capital social 208530,31
Terrenos 305280,00 TOTAL PATRIMONIO 208530,31
Edificaciones y obras 104731,00
Magquinaria y Equipo 74097,00
Muebles y enseres 4086,00
Total Activo Fijo 488194,00
ACTIVOS INTANGIBLES
Estudio de Mercado 1000,00
Trémites 1500,00
Transportes, Viaticos y asignaciones 1000,00
Comunicaciones 300,00
Otros 266,00
Estudio de Terreno 300,00
Ejecucidn de Planos de Construccion 4000,00
Estudio de Seguridad Industrial 350,00
Asesoria Técnica 2000,00
Montaje Industrial 3704,85
Prueba y puesta en marcha 7645,82
Imprevistos 1274,14
Total Activo Intangible 23340,81
TOTAL ACTIVO NO CORRIENTE | 511534,81

TOTAL ACTIVO 582304,41 T%Erlfz mg 'NVIg Y 582304,41

Fuente: Elaboracion propia
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12.3. ESTADO DE RESULTADOS O DE GANANCIAS Y PERDIDAS:

En este estado nos indica en términos monetarios la utilidad o pérdida de la empresa, en
un periodo de tiempo (trimestral, anual) en caso del proyecto se vio por conveniente un
periodo anual, este serd utilizado para medir la rentabilidad econémica de la empresa en

la toma de decisiones.

En la siguiente tabla se presenta el Estado de Ganancias y Pérdidas proyectado, tomando

como base los presupuestos de egresos e ingresos determinados.

Las proyecciones que se muestran a continuacion tiene concordancia con el cuadro de
utilizacion de la capacidad instalada (tabla V.5, pagina 41) y la demanda (tabla V.6,
pagina 33).

12.3.1. SIN FINANCIAMIENTO:

Tabla X11.2. Estado de Resultados sin Financiamiento

RUDIO 1 2 3 4 5

(+) Ventas 45144000 | 72230400 | 812592.00 | 902880.00 | 902880.00
(-) Costo de Produccion 267447.07 | 36777241 | 40121419 | 43465597 | 434655.97
(-) Depreciacion 9350.00 9350.00 9350.00 9350.00 9350.00

(=) Utilidad Bruta 174642.93 | 35453159 | 411377.81 | 468224.03 | 468224.03
(-) Gastos Administrativos 36840.00 | 36840.00 | 3684000 | 36840.00 | 36840.00
(-) Seguro Patrimonial 7200.00 7200.00 7200.00 7200.00 7200.00

(-) Gastos Ventas 43080.00 | 43080.00 | 43080.00 | 43080.00 | 43080.00
(=) Utilidad Operativa 8752293 | 26741159 | 324257.81 | 38110403 | 381104.03
() Amortizacion Intangible 4668.16 | 4668.16 | 4668.16 4668.16 4668.16

(=) Utilidad antes de Impuestos | 82854.77 | 262743.43 | 319589.65 | 376435.87 | 37643587
(-) Impuestos a la renta (30%) 24856.43 | 7882303 | 95876.89 | 112930.76 | 112930.76
(=) Utilidad Neta 57998.34 | 18392040 | 22371275 | 263505.11 | 263505.11

Fuente: Elaboracion propia
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12.3.2. CON FINANCIAMIENTO:

Tabla XI1.3. Estado de Resultados con Financiamiento

Rubro 1 2 3 4 5
(+) Ventas 45144000 | 722304.00 | 812592.00 | 902880.00 | 902880.00
(-) Costo de Produccion 267447.07 367772.41 401214.19 434655.97 434655.97
(-) Depreciacion 9350.00 9350.00 9350.00 9350.00 9350.00
(=) Utilidad Bruta 174642.93 345181.59 402027.81 458874.03 458874.03
(-) Gastos Administrativos 36840.00 36840.00 36840.00 36840.00 36840.00
(-) Seguro Patrimonial 7200.00 7200.00 7200.00 7200.00 7200.00
(-) Gastos Ventas 43080.00 43080.00 43080.00 43080.00 43080.00
(=) Utilidad Operativa 87522.93 258061.59 | 314907.81 | 371754.03 | 371754.03
(-) Gastos Financieros 32543.62 24213.01 18086.68 11413.45 4167.07
(-) Amortizacidon Intangible 4668.16 4668.16 4668.16 4668.16 4668.16
(=) Utilidad antes de Impuestos 50311.15 229180.42 | 292152.97 | 355672.42 | 362918.80
(-) Impuestos a la renta (30%) 15093.35 68754.13 87645.89 106701.73 | 108875.64
(=) Utilidad Neta 35217.81 160426.29 | 204507.08 | 248970.69 | 254043.16

Fuente: Elaboracion propia

12.4. ESTADO DE FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO:

El flujo de caja constituye uno de los elementos mas importantes del estudio de un

proyecto, nos refleja la relacion de ingresos y egresos reales de dinero en la empresa,

como es que aumentaron o como disminuyeron los activos y los pasivos de la empresa,

como se puede ver en las siguientes tablas:
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12.4.1. SIN FINANCIAMIENTO:

Tabla XI1.4. Flujo de Caja sin Financiamiento (S/.)

Rubro Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
INGRESOS
Ventas 0,00 451440,00 722304,00 812592,00 902880,00 902880,00
Recuperacion del C.T. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 70769,60
Subtotal de Ingresos 0.00 451440,00 722304,00 812592,00 902880,00 | 1415093,60
EGRESOS
Costo de Produccién 0.00 267447,07 367772,41 401214,19 434655,97 434655.97
Gastos de Operacién 0,00 87120 87120 87120 87120 87120
Impuesto a la Renta 0,00 24856,43 78823,03 95876,89 112930,76 112930.76
Subtotal de Egresos 0,00 379423,50 533715,43 584211,08 634706,73 | 634706.731
INVERSIONES
Inversion fija Tangible 488194,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inversion Fija Intangible | 23340,81 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Capital de trabajo 70769,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Subtotal de Inversiones 582304,41 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
FLUJODECA ] C e 72016,50 | 188588,56 | 228380,92 | 268173,27
ECONOMICO 58230441 780386.86

Fuente: Elaboracion propia

*Valor de Recupero ver detalle en Anexo 07.
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Se realiza en un horizonte de 5 afios, segun la vida til del proyecto.

12.4.2. CON FINANCIAMIENTO:

Tabla XI1.5. Flujo de Caja con Financiamiento (S/.)

Rubro 0 1 2 3 4 5

INGRESOS
Ventas 0,00 451440,00 722304,00 812592,00 902880,00 902880,00
Valor de recupero 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 441444,00*
Recuperacién del C.T. 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 70769,60
Préstamo 373774,10 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Subtotal de Ingresos 373774,10 451440,00 722304,00 812592,00 902880,00 | 1415093,60
EGRESOS
Costo de Produccion 0,00 267447,07 | 375492,90 | 45377521 | 532307,52 | 53230752
Gastos de Operaci6n 0,00 87120 87120 87120 87120 87120
Servicio de la deuda 0,00 93055.56 93055.56 93055.56 93055.56 93055.56
Impuesto a la Renta 0,00 15093,35 68754,13 87645,89 106701,73 108875,64
Subtotal de Egresos 0,00 462715,97 624422,59 721596,66 819184,81 821358,72
INVERSIONES
Inversion fija Tangible 488194,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Inversion Fija Intangible | 23340,81 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Capital de trabajo 70769,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Subtotal de Inversiones | 582304,41 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

FIIE:JI\\IJEN%EIECF?(%A -208530,31 -11275,97 97881,41 90995,34 83695,19 593734,88

Fuente: Elaboracion propia

*Valor de Recupero ver detalle en Anexo 07.

198




CAPITULO XIIl. EVALUACION

13.1. GENERALIDADES:

El capitulo de evaluacion del proyecto tiene como objetivo poder tener todos los
elementos de juicio para poder tomar la decision con respecto al proyecto de postergarlo,
rechazarlo o ejecutarlo, en definitiva.

En cuanto al presente proyecto al ser de caracter privado lo que se busca es evaluarlo
desde el punto de vista de la maximizacion de utilidades y recuperacion de la inversion.
13.2. TIPOS DE EVALUACION:

13.2.1. EVALUACION PRIVADA:

Mide la bondad del proyecto desde el punto de vista de los inversionistas, que busca la

maximizacion de las utilidades y la rapidez de la recuperacion de la inversion.

13.2.2. EVALUACION SOCIAL:

Mide la bondad del proyecto para la sociedad, su contribucién al desarrollo social y

econdmico de las personas en conjunto.
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13.3. INDICADORES DE RENTABILIDAD:

13.3.1. VALOR ACTUAL NETO (VAN):

Llamado también Valor Presente Neto, representa el excedente generado por un proyecto
en términos absolutos después de haber cubierto los costos de la inversion, Operacion y
uso del capital.

Regla de Decision: Se acepta el proyecto si el VAN es mayor que cero (VAN>0).
13.3.2. RELACION BENEFICIO — COSTO (B/C):

Es el cociente que resulta de dividir la sumatoria de los beneficios actualizados entre la
sumatoria de los costos actualizados, generados por el proyecto durante su periodo de
vida atil. La relacion Beneficio Costo es la cantidad de excedente actualizado que se
obtiene por unidad de costo para el inversionista.

Regla de Decision: Se acepta el proyecto cuando la relacion beneficio costo es mayor

que la unidad (B/C>1) entonces el proyecto es rentable o conveniente. Si los efectos de

financiamiento son adecuados, se tiene que:
B/C FINANCIERO > B/C ECONOMICO
13.3.3. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI):
Es el periodo de tiempo en que la sumatoria de los beneficios actualizados sobre los costos
actualizados o ingresos netos iguala a la de los costos actualizados. EI PRI el mide el

tiempo necesario para que el inversionista recupere la inversion.

Regla de Decision: Se acepta el proyecto, cuando el PRI es menor al horizonte de

planeamiento (PRI < Horizonte de Planeamiento).
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13.3.4. TASA INTERNA DE RETORNO (TIR):

Es aquella tasa de descuento que permite que el VAN es igual que cero (VAN = 0). La

TIR constituye el rendimiento ponderado anual que el proyecto reporta al inversionista.

Regla de Decision: Se acepta el proyecto si la TIR es mayor que la Tasa de Descuento

utilizada para calcular el VAN.

13.4. EVALUACION ECONOMICA DEL PROYECTO:

13.4.1. FLUJO ECONOMICO:

Se determinan los flujos econdémicos del proyecto:
Tabla XI11.1. Flujo de Caja Econdmico

Flujo de Caja
Econémico

-582304,41
72016,50

188588,56
228380,92
268173,27
5 780386,86

Fuente: Elaboracion Propia

Afo

AW [IN]| P O

13.4.2. INDICADORES DE RENTABILIDAD:
a) Valor Actual Neto:
indice que representa el excedente generado por un proyecto de términos después de

haber cubierto los costos de inversion, operacion y uso de capital. Para el proyecto, el

VAN presenta las siguientes caracteristicas:
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Tabla XI11.2. VAN Econémico

Ao | FLIOGeCAR | £ 5 (232g) VAN
conomico

0 -582304,41 1 S/ -582304,41

1 72016,50 0,81 S/ 58417,02

2 188588,56 0,66 S/ 124088,09

3 228380,92 0,53 S/ 121893,89

4 268173,27 0,43 S/116103,41

5 780386,86 0,35 S/ 274060,74
VAN ECONOMICO S/ 112258,74

Fuente: Elaboracion propia

VAN: S/112 258,74

El cuadro nos muestra que el proyecto tiene un excedente de S/. 112 258,74 después de

haber cubierto los costos de inversion, operacion y uso de capital.

En este sentido podemos concluir que de acuerdo con este parametro el proyecto es

ejecutable.

Tabla XI11.3. VAN Financiero

Afo | FluiodeCaja | ¢ . (53 9g) VAN
Financiero

0 -208530,31 1 S/ -208530,31

1 -11275,97 0,81 S/ -9146,64

2 9788141 0,66 S/ 64404 32

3 90995,34 0,53 S/ 48567,00

4 90995,34 0,43 S/ 39395.68

5 593734,88 0,35 S/ 20851122
VAN FINANCIERO $/143201.282

Fuente: Elaboracion propia

VAN: S/ 143 201,28

El cuadro nos muestra que el proyecto tiene un excedente de S/. 143 201,28 después de
haber cubierto los costos de inversion, operacion y uso de capital.
En este sentido podemos concluir que de acuerdo con este pardmetro el proyecto es

ejecutable.
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b) Tasa Interna de Retorno:

indice que representa la tasa con la cual la suma de los flujos descontados a la inversion
inicial. En otras palabras, representa la tasa que hace que el VAN del proyecto sea cero
y, por lo tanto, se le considera como la maxima rentabilidad del proyecto.

La TIR ECONOMICO, se calcula segun la tabla donde se calculd el VAN ECONOMICO.

TIR ECONOMICO: 29,5%

La Tasa Interna de Retorno de 29,8% se muestra superior a la Tasa Minima Aceptable de
Retorno de 23,28% que establecimos para realizar la evaluacién del proyecto. En este
sentido, podemos concluir que, de acuerdo con este indicador, el proyecto es rentable y,
por lo tanto, ejecutable.

TIR FINANCIERO: 40,1%

La Tasa Interna de Retorno de 40,1 % se muestra superior a la Tasa Minima Aceptable
de Retorno de 23,28% que establecimos para realizar la evaluacion del proyecto. En este
sentido, podemos concluir que, de acuerdo con este indicador, el proyecto es rentable vy,

por lo tanto, ejecutable.

Es preciso decir que el TIR econdémico es menor que el financiero por el gran

apalancamiento que se tiene en la inversién de este proyecto.

c) Coeficiente Beneficio - Costo:

Este indice nos representa la cantidad de excedente generado por unidad de inversion,

después de haber cubierto los costos de operacion y capital.

B Flujos positivos

C  Flujos Negativos
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Tabla XI11.4. Coeficiente B-C Econémico

Afo f.s.a. (23.28) Costos Beneficios Act;zl:gz(élig? de

0 1,000000 -582304,41

1 0,811162 72016,50 58417,02007

2 0,657983 188588,56 124088,0898

3 0,533731 228380,92 121893,889

4 0,432942 268173,27 116103,4123

S 0,351186 780386,36 274060,7376
Total -582304,41 694563,1488

Fuente: Elaboracion propia
B/C Economico = 1,19

Ahora pasaremos a hallar el indice Beneficio Costo Financiero:

Tabla XI11.5. Coeficiente B/C Financiero

Afio f.s.a. (23.28) Costos Beneficios ACtg:E;ﬁi:g? de

0 1,000000 -208530,31

1 0,811162 -11275,97 -9146,6350

2 0,657983 97881,41 64404,3177

3 0,533731 90995,34 48566,9994

4 0,432942 90995,34 39395,6841

5 0,351186 593734,88 208511,2210
Total -208530,31 351731,5871

Fuente: Elaboracion propia

B/C Financiero= 1.69

d) Periodo de Recuperacion de la Inversion.

indice que representa el tiempo al final del cual los excedentes generados se equiparan a
los costos de la inversion. Para el proyecto, se tiene el siguiente periodo de recuperacion.
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Tabla XI11.6. Periodo de Recuperacion de la Inversién Econémica

Afio VAN VAN acumulado
0 -582304,41 -582304,41
1 58417,02 -523887,38
2 124088,09 -399799,30
3 121893,89 -277905,41
4 116103,41 -161801,99
5 274060,74 112258,74

Fuente: Elaboracion propia

PRI Econdmico: 4 afios, 7 meses, 2 dias

Periodo de Recuperacion de la Inversion: 4 afios, 7 meses y 2 dias. El periodo de
recuperacion se muestra inferior al horizonte de planeamiento fijado para el proyecto. En
este sentido, podemos concluir que, de acuerdo a este indice, el proyecto es rentable y por
lo tanto, ejecutable.

Ahora pasaremos a detallar el PRI Financiero:

Tabla XII1.7. Periodo de Recuperacion de la Inversién Financiera

ARo VAN VAN acumulado
0 S/ -208530,31 S/ -208530,31
1 S/ -9146,64 S/ -217676,94
2 S/ 64404,32 S/ -153272,62
3 S/ 48567,00 S/ -104705,62
4 S/ 39395,68 S/ -65309,94
5 S/ 208511,22 S/ 143201,28

Fuente: Elaboracion propia

PRI Financiero: 4 afios, 3 meses, 23 dias

Periodo de Recuperacion de la Inversion: 4 afios, 3 meses y 23 dias. El periodo de
recuperacion se muestra inferior al horizonte de planeamiento fijado para el proyecto 5
afos. En este sentido, podemos concluir que, de acuerdo con este indice, el proyecto es

rentable, por lo tanto, ejecutable.

El PRI financiero es mayor que el econdmico debido al gran apalancamiento que resulta

al invertir en dicho proyecto.
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Tabla X111.8. Resumen de Indicadores

Indicador | Evaluacion Economica Evaluacién Financiera
VAN S/112 258,74 S/ 143 201,28
TIR 29,5% 40,1%
B/C 1,19 1,69
PRI 4 afios, 7 meses y 2 dias 4 afios, 3 meses y 22 dias

Fuente: Elaboracion propia

13.5. EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO:

La evaluacion social mide el valor del proyecto para la economia regional y/o nacional,

se determinaran los siguientes indicadores:

e Generacion de Empleo

e Densidad de Capital

e Valor Agregado Neto

¢ Rotacion del Capital
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Tabla XI11.9.Evaluacién Social del Proyecto

INDICADORES

EVALUACION

Generacion de Empleo (Ge)

El proyecto generara 10 puestos de trabajo
en planilla

Densidad de Capital (DKk)

Dk = Inversion total/N° puestos de trabajo
Dk = s/582304.41/10

Dk = S/58 230,44

Valor Agregado Bruto (VAB)

VAB=Rm+UN+Ip+IR
Donde:

Rm = Remuneraciones y Recargos
Sociales.

UN = Utilidades Neta.

Ip = Intereses de Préstamos.

IR = Impuesto a la Renta.

Ao 1: S/ 167270,92
Ao 2: S/ 346140,18
Afo 3: S/409112,73
Afo 4: S/ 472632,18
Ao 5: S/ 479878,56

Velocidad de Rotacion del Capital (VR«)

VRk = Ventas Totales/Inversion Total
Ano 1: 0,78 veces

Afio 2: 1,24 veces
Afo 3: 1,40 veces
Afo 4: 1,55 veces
Afio 5: 1,55 veces

Fuente: Elaboracion Propia.
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CONCLUSIONES

Primera conclusién: Se concluye que la demanda a cubrir para el proyecto en la
provincia de Arequipa esta definida por personas con estilos de vida modernas
conformada por mujeres (28%), progresista conformada por hombres (18%) y en
un porcentaje menor a personas con estilos de vida sofisticado conformado por
hombres y mujeres (10%), las personas son mayores de 10 afios hasta los 65 afios,
segun segmentacion de estilos de vida de Arellano; siendo el mercado potencial
53 653 habitantes.

Segunda conclusién: El tamafio éptimo para el proyecto esta determinado por una
capacidad de produccion anual de 225 720 botellas de Jugo de chia con fruta,
considerando 297 dias de trabajo, un turno de 8 horas de trabajo; utilizando en su
primer afio de funcionamiento el 50%, el segundo afio un 80%, el tercer afio un
90% Yy a partir de ahi al 100% de su capacidad instalada. El proyecto se localizara
en el pargue industrial de Rio Seco, en el distrito de Cerro Colorado de la

provincia de Arequipa, con un area de 530 m2.

Tercera conclusion: El Proyecto tendra como producto bandera el jugo de chia
con pifia, en la presentacion de 300 ml. El aporte propio cubrira un 35.81% de la
Inversion Tangible, 100% de la Inversion intangible; y el préstamo en el BCP
cubrird un 64.19% de la Inversion Tangible y el 100% del Capital de trabajo.

Cuarta conclusién: El monto total para el presente proyecto sera de S/.582 304,41
de lo cual un 35,81% serd Aporte propio y el 64,19% ser4 mediante préstamo de
accionistas que se realizara con el Banco de Crédito del Perd. Se concluye que
teniendo como referencia estos 4 indicadores: VAN, TIR, B/C, PRI, todos

mostraron una adecuada rentabilidad y por ende ejecutable; como muestra de ello
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se dice que el VAN tuvo resultados positivos: S/.112 258,74; S/. 143 201,28; para
la evaluacion econdmica y financiera respectivamente; el TIR dio como
resultados: 29,5% y 40,1%, siendo mayor a 23.28%; el indicador B/C mostrd
como resultado 1,19 y 1,69 para la evaluacién econémica y financiera; y por

ultimo el PRI fue menor al horizonte de planeamiento para ambas evaluaciones.

Quinta conclusion: La Microempresa por constituir serd de régimen SAC
(Sociedad Anénima Cerrada), con una denominacion: “VIVA MAS SAC”.

Sexta conclusion: La tecnologia por emplear en el proyecto es semiautomatica y

en linea. Esto permitira tener productos de buena calidad y presentacion.

Por tanto, se concluye que el proyecto es viable en todos los aspectos (econémico,

financiero, técnico, social y legal).
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RECOMENDACIONES

Una vez determinada la viabilidad técnica, financiera, econdmica, legal y social
para la instalacion de la planta Vive Mas S.A.C., y considerando los resultados
positivos en las diferentes evaluaciones, se recomienda la ejecucion del estudio

de factibilidad para su ejecucion.

Efectuar un entrenamiento y capacitaciones de personal, permanentes y efectivas,
para que asi refleje un incremento de la productividad y mejoramiento de la

calidad del producto.

Se debe de dar mucha importancia a la publicidad, promocion y propaganda del
producto que se ofrece, haciendo uso intensivo de los diferentes medios de
comunicacion y trabajando en funcion de los clientes meta, para de esta forma

conseguir mas posicionamiento en el mercado.

Tener una constante y fluida comunicacion con los clientes, quienes podran
colaborar en el desarrollo y crecimiento de la organizacion, a partir de sus

opiniones, observaciones y posibles reclamos sobre el producto brindado.

Desarrollar estrategias de administracion, que permita planear, identificar y dirigir

la organizacion de una forma eficaz.
Se recomienda una expansién a nivel nacional y a futuro llegar a mercados

internacionales, se deberdn hacer los estudios necesarios para llegar a este

objetivo.
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Cuando inicie la etapa de factibilidad se debera evaluar fisica y sensorialmente un
prototipo de bebida de chia con fruta de pifia, asimismo se debera realizar el
Estudio de Impacto Ambiental.

El proceso y producto deben contar con certificaciones 1ISO y OHSAS.

Finalmente se recomienda implantar un programa de concientizacién sobre las

consecuencias del sobrepeso, obesidad y como prevenirlo.
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ANEXO 01: FORMATO DE LA ENCUESTA REALIZADA
INTRUMENTO DE MEDICION

PREGUNTAS DE ENFOQUE AL CLIENTE

1. ¢ Qué comes normalmente?
a) Comida rapida c) Comida casera
b) Comida vegetariana

2. ¢ Qué bebidas se te viene en este momento?
a) Agua c) Refresco
b) Jugo

3. ¢ Cuanto de liquido consumes al dia?
a) 1 Litro c) 0.5 Litros
b) 2 Litros

4. ¢ Qué piensas de los programas de salud?
a) Bueno b) Malo

5. ¢ Gastarias en un producto para bajar de peso?
a) Si b) No

6. ¢ Qué método usarias para bajar de peso?
a) Gimnasio ¢) Producto para bajar de peso
b) Dieta d) Operacion

7. ¢ Cuanto esta dispuesto pagar por un jugo de chia de 300 ml?
a) S/2.00 c) S/8.00
b) S/4.00 d) S/10.00

8. ¢ Cuénto de jugo de Chia comprarias del tamafio 300 ml?
a) 1 unidad por dia ¢) 1 unidad por semana
b) 2 unidades por dia

9. ¢ Por qué medio te enteraste del jugo de Chia?
a) Internet c) Periddico e) Volantes
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b) TV d) Radio

10. ¢El colegio que estudiaste fue?
a) Parroquial b) Particular

11. Asistes a la iglesia con regularidad
a) Si b) No

12. ¢Eres dependiente?
a) Si b) No

13. El color de tu pelo te gusta que sea diferente
a) Si b) No

14. ; Tienes tu propio negocio?
a) Si b) No

PREGUNTAS DE ENFOQUE AL PRODUCTO

1. ;Con qué tipo de fruta le gustaria combinar la chia?
a) Pifa c) Fresa e) Durazno
b) Toronja d) Mango

2. ¢ Te gustaria que el jugo sea dirigido a?
a) Nifios c¢) Adultos
b) Jovenes

3. ¢ Cuales son tus colores de mayor agrado?
a) Rojo c) Verde e) Azul
b) Blanco d) Celeste

4. ¢ En qué tipo de envase te gustaria consumir el jugo de chia?
a) Plastico c) Carton
b) Vidrio d) Lata

5. ¢ Como te gustaria consumir la Chia?
a) Granulado b) Polvo

6. ¢ En qué lugar te gustaria adquirir el jugo de Chia?

a) Tiendas ¢) Kioscos e) Todos
b) Supermercados d) Gimnasios
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7. ¢En qué presentacion te gustaria la Chia?
a) Galleta c) Cépsula e) Jugo
b) Harina d) Puro

Gracias por su participacién
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ANEXO 02: RESULTADOS Y ANALISIS DE ENCUESTA
REALIZADA

a) Resultados de la Encuesta:

A continuacion, pasaremos a detallar los resultados obtenidos de la encuesta, la cual
tuvo un total de 23 preguntas, de las cuales 9 fueron enfocadas al producto y 14 fueron
enfocadas al cliente.

remCantidad de preguntas de la encuesta

Enfoque Preguntas
Enfoque al Cliente 14
Enfoque al Producto 7

TOTAL 21

Fuente: Elaboracion Propia

Preguntas enfocadas al Cliente:

1. ; Qué comes normalmente?

Preferencia de tipo de comida del cliente

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Comida répida 10 10%
Comida Vegetariana 10 10%
Comida Casera 80 80%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Preferencia de tipo de comida del cliente

Preferencia de comiglg del cliente

D 10%

\ 80% ’

= comida rapida = comida vegetariana comida casera

Fuente: Encuesta realizada 2019. Elaboracion: Propia
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Segln se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 80% de las personas

encuestadas prefieren la comida casera, en su minoria prefieren la comida vegetariana o

comida rapida, con un 10% y 10% respectivamente; infiriendo que hay una alta

preferencia por la comida hecha en casa.

2. ¢ Qué bebidas se te viene en este momento?

Preferencia de tipo bebida del cliente

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Agua 29 29%
Jugo 41 41%
Refresco 30 30%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Preferencia de tipo de bebida del cliente

= Jugo

Preferencia de bebida del cliente

Refresco

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Segln se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 41% de las personas

encuestadas prefieren como bebida a escoger un jugo, y que en menor grado prefieren el

agua y el refresco, con un 29% y 30% respectivamente; infiriendo que hay una mayor

preferencia por el jugo como tipo de bebida de parte del cliente.
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3. ¢ Cuénto de liquido consumes al dia?

Cantidad de liquido de consumo diario del cliente

Alternativas Encuestados | Porcentaje
1 litro 40 40%
2 litros 31 31%
1/2 litro 29 29%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Cantidad de liquido de consumo diario del cliente

= 1litro = 2 litros

Cantidad de consumo de liquido
diario

1/2 litro

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Segln se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 40% de las personas

encuestadas toman 1 litro diarios de liquido, y que en su minoria toman 2 litros y 0.5 litro

diario de liquido, con un 31% y 29% respectivamente; infiriendo que hay una mayor

incidencia por el consumo de 1 litro de liquido diario.
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4. ¢ Que piensas de los programas de salud?

Preferencia de los programas de salud para el cliente

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Bueno 100 100%
Malo 0 0%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Preferencia de los programas de salud para el cliente

Preferencia de los programas

(]

= Bueno = Malo

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Segun se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 100.0% de las personas

encuestadas opinan que son buenos los programas de salud, es decir nadie opino que eran
malos.
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5. ¢Gastarias en producto de bajar de peso?

Preferencia de compra en productos para bajar de peso

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Si 100 100%
No 0 0
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Preferencia de compra en productos para bajar de peso

Preferencia en comprar

productos para bajar de peso
0

=si mno

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Seguln se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 100.0% de las personas
encuestadas tienen interés en gastar en productos que les permitan bajar de peso, y que

de manera nula o sea nadie, opino que estaria en contra de gastar en este tipo de productos.
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6. ¢ Qué métodos usarias para bajar de peso?

Método para bajar de peso

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Gimnasio 40 40%
Dieta 50 50%
Producto bajar peso 10 10%
Operacién 0 0,0%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Método para bajar de peso

Método para bajar de peso

10% 0.0%

= gimnasio = dieta producto bajar peso = operacion

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Segun se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 50% de las personas
encuestadas prefieren bajar de peso haciendo dieta, seguidamente un 40% que prefiere ir
al gimnasio para bajar de peso y por Gltimo vemos que un 10% prefiere bajar de peso
consumiendo algun producto que le permita bajar de peso.
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7. ¢ Cuanto esta dispuesto pagar por un jugo de chia de 300 mI?

Precios preferentes a pagar por 300ml de jugo de Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
2 soles 20 20%
4 soles 60 60%
8 soles 14 14%
10 soles 6 6%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Precios preferentes a pagar por 300ml de jugo de Chia

Precios preferentes a pagar por
300ml de jugo de Chia

6%

N

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Seguln se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 60.3% de las personas
encuestadas pagarian S/4.00 por consumir 300ml de Jugo de chia para bajar de peso,
seguidamente se tiene un 20.1% que prefiere pagar S/2.0 por consumir 300ml de Jugo de
chia; luego un 14.1% que prefiere pagar S/.8.0, y por ultimo un 5.5% que prefiere pagar
S/10.00 por el jugo de chia. Podemos decir que la gente opta por pagar S/3.5 por 300ml
de Jugo de chia, considerando dicho precio razonable, considerando los beneficios de por

medio.
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8. ¢ Cuéanto de jugo de chia comprarias del tamafio 300 ml?

Frecuencia de compra por un envase de 300ml de jugo de Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
1 unidad por dia 40 40%
2 unidad por dia 19 19%
1 unidad por semana 41 41%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Frecuencia de compra por un envase de 300ml de jugo de Chia

Frecuencia de compra por un
envase de 300ml de jugo de chia

41%"

= 1 unidad pordia =2 unidad por dia 1 unidad por semana

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Segun se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, que un 41% de las personas
encuestadas comprarian 1 unidad por semana de Jugo de chia, seguidamente un 40% que
prefiere comprar 1 unidad por dia de 300ml de jugo de chia; y por ultimo se tiene un 19%
que prefiere comprar 2 unidades por dia. Se concluye que la mayoria de encuestados
prefieren comprar de 1 unidad al dia a 1 unidad a la semana, es decir este serd el intervalo

de compra para el jugo de chia de 300ml.
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9. ¢Por qué medio te enteraste del jugo de chia?

Medio que sirvié de informacion para conocer el Jugo de Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Internet 29 29%
TV 6 6%
Periodico 20 20%
Radio 15 15%
Volantes 30 30%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Medio que sirvi6 de informacién para conocer el jugo de Chia

Medio para conocer sobre el
Jugo de Chia

H Internet
TV

i Periddico
M Radio

m Volantes

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Segun se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 30% de las personas

encuestadas se informé del jugo de chia mediante algun volante, el 29% se informo

mediante el acceso a Internet, el 20% mediante algln periddico, el 15% por medio de la

radio, y el 6% por medio de la television; es decir que los principales medios que usados

por los encuestados fueron los volantes y el internet.
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Dentro de las preguntas enfocadas a los clientes, se tiene 05 preguntas de Segmentacion,
las cuales pasaremos a detallar a continuacion:

10. ¢ El colegio que estudiantes fue?

Colegio de Estudio

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Parroquial 92 92,0%
Particular 8 8,0%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Colegio de Estudio

¢El colegio que estudiantes fue?

8%

= Parroquial = Particular

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Segun se puede apreciar en la Tabla y en la Figura anterior, un 92% de las personas
encuestadas se formé en un Colegio Parroquial, el 8% en un Colegio Particular; dicha

informacidn nos sirve para el Cliente Sofisticado, segun la segmentacion.
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11. ¢ Asistes a la iglesia con regularidad?

Asistencia a la Iglesia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Si 0 0,0%
No 100 100,0%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Las respuestas a esta pregunta nos muestran que todos los encuestados no van a la iglesia
con regularidad, y esto nos va a ayudar como referencia para las personas conservadoras,
segun el segmento de mercado.

12. ¢Eres dependiente?

Dependencia o Independencia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Si 0 0,0%

No 100 100,0%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Las respuestas a esta pregunta nos muestran que todos los encuestados son
Independientes, y esto nos va a ayudar como referencia para las personas adaptadas, segun
el segmento de mercado.
13. ¢El color de tu pelo te gusta que no sea diferente?

Preferencia del color de pelo

Alternativas | Encuestados | Porcentaje
Si 25 25,0%
No 75 75,0%

Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Las respuestas a esta pregunta nos muestran que todos los encuestados un 75% les gusta
tener el pelo diferente, y al 25% no les gusta; ayudandonos a identificar a las personas
modernas, segun el segmento de mercado.
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14. ¢ Tienes tu propio negocio?

Tenencia de negocio

Alternativas | Encuestados | Porcentaje
Si 21 21%
No 79 79%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Las respuestas a esta pregunta nos muestran que todos los encuestados un 79% no tienen

negocio propio, y al 21% si lo tienen; ayudandonos a identificar a las personas

progresistas, segun el segmento de mercado.

Resumen de las preguntas de Segmentacion

Segmentacion
120%
100% 100%
100% .
80% 5% 79%
()
60%
40% 25% 21%
20%
0% 0% -
0%
Asistes a la Eres ¢éEl color de tu éTienes tu
iglesia con dependiente o pelo te gust que propio negocio?
regularidad  independiente? sea diferente?
ESi mNo

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
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Preguntas enfocadas al Producto:

1. ¢ Con qué tipo de fruta le gustaria combinar la chia?

Preferencia de tipo de fruta para combinar con la Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Pifia 36 36%
Toronja 10 10%
Fresa 16 16%
Mango 20 20%
Durazno 18 18%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Preferencia de tipo de fruta para combinar con la Chia

Preferencia de tipo de fruta para
combinar con la Chia

= Pifa = Toronja Fresa = Mango = Durazno

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Segln se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 36% de las personas
encuestadas prefieren la pifia como fruta de combinacion, un 20% prefieren con el mango,
un 18% con el durazno, un 16% con la fresa, y un 10% con la toronja, concluyendo una
notable preferencia hacia la pifia, y luego al mango; lo cual no va a servir como referencia

fundamental para el jugo de chia.
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2. ¢ Te gustaria que el jugo sea dirigido a?

Preferencia de enfoque de cliente potencial

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Nifios 10 10%
Jovenes 51 51%
Adultos 39 39%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Preferencia de enfoque de cliente potencial

= nifos = jévenes

Preferencia de enfoque de
cliente potencial

adultos

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Segun se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 51% de las personas

encuestadas prefieren el jugo de chia tenga un enfoque hacia los jovenes, un 39%

prefieren que nos enfoquemos en los adultos y un 10% en los nifios, concluyendo con una

alta mayoria el enfoque de cliente potencial hacia los jovenes.
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3. ¢Cual son tus colores de mayor agrado?

Preferencia de color para el Jugo Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Rojo 19 19%
Blanco 30 30%
Verde 34 34%
Celeste 15 15%
Azul 2 2%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.
Elaboracion: Propia

Preferencia de color para el Jugo Chia

Cual es son tus colores de mayor

agrado?
2%

-

= rojo = blanco =verde = celeste = azul

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Segln se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 34% de las personas
encuestadas prefieren que el jugo de chia sea de color verde, un 30% prefieren que sea
blanco, un 19% que se de color rojo, un 15% de color celeste y un 2% de color azul;

concluyendo que en su mayoria hay una preferencia por el color verde.

232



4. ¢ Qué envase te gustaria consumir el jugo de chia?

Tipo de envase para el Jugo de Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Plastico 40 40%
Vidrio 30 30%
Cartdn 18 18%
Lata 12 12%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Tipo de envase para el Jugo de Chia

¢Qué envase te gustaria
consumir el jugo de chia?

= plastico = vidrio carton = lata

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Segun se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 40.2% de las personas
encuestadas prefieren que el jugo de chia se vea un envase de plastico, un 30.1% prefieren
que sea un envase de vidrio, un 18.1% que sea un envase de carton, y un 11.6% de lata;

concluyendo que en su mayoria hay una preferencia hacia el envase de plastico.
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5. ¢Cbémo te gustaria consumir la chia?

Tipo preferencia de consumo de la Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Granulado 29 29%
Polvo 71 71%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Tipo preferencia de consumo de la Chia

¢Como te gustaria consumir la
chia?

= granulado = polvo

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Segln se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 71% de las personas
encuestadas prefieren consumir la chia en polvo, y un 29% lo prefieren granulado, lo cual
muestra una notable preferencia sobre la chia en polvo.

La semilla de chia tiene un muy alto contenido de fibra que no puede ser atacada por las
enzimas digestivas; por lo tanto, y para aprovechar al maximo los nutrientes de la semilla,

es mejor consumirla molida.
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6. ¢ En qué lugar te gustaria adquirir el jugo de chia?

Lugares para adquirir el Jugo de Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Todos 45 45%
Tiendas 20 20%
Supermercado 11 11%
Kioscos 10 10%
Gimnasio 14 14%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Lugares para adquirir el Jugo de Chia

¢En qué lugar te gustaria
adquirir el jugo de chia?

P
il

\

= Todos tiendas = supermercado = kioscos = gimnasio

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia
Segln se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 45% de las personas
encuestadas prefieren adquirir su jugo de chia en todos los lugares, tales como: tiendas,
supermercados, kioscos y gimnasios; un 20% prefieren encontrarlo en tiendas, un 14%
en gimnasios, un 11% en supermercados, un 10% en kioscos, generando una alta
expectativa y exigencia del cliente por encontrar el jugo de chia en todos los antes

mencionados, seguido de un preferencia del 20% de encontrarlo en las tiendas.
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7. ¢En qué presentacion te gustaria la chia?

Tipo de presentacién para consumir la Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Galleta 30 30%
Harina 0 0%
Capsula 10 10%

Puro 21 21%
Jugo 39 39%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Lugares para adquirir el Jugo de Chia

= galleta

= harina

capsula

¢En qué presentacion te
gustaria la chia?

0%

= puro = jugo

Fuente: Encuesta realizada 2019.

Elaboracion: Propia

Segln se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 39% de las personas

encuestadas prefieren el jugo como medio de presentacidn para consumir la chia, luego

un 30% prefiere consumirla en galleta, un 21% puro, y un 10% en capsula; la mayor

preferencia para el consumo de la chia muestra una inclinacion sobre el jugo, lo cual

genera y da un respaldo al presente estudio, justificando el producto a ofrecer.
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8. ¢Sabiendo que esta demostrado que la Chia contribuye a la disminucién de peso,

consumiria usted jugo de chia con fruta?

Tipo de preferencia ante la opcion de Jugo de Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Si 100 100%
No 0 0%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2020.

Elaboracion: Propia

Tipo de preferencia ante la opcion de Jugo de Chia

mSi mNo

é¢Sabiendo que esta demostrado

que la Chia contribuye a la

disminucion de peso, consumiria
usted jugo de chia con fruta?

0%

Fuente: Encuesta realizada 2020.

Elaboracion: Propia

Segun se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 100% de las personas

encuestadas prefieren consumir jugo de chia con fruta por conocer que contribuye a

la disminucion de peso.
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9. ¢Cbmo lo incluiria en su dieta?

Tipo de presentacion para consumir la Chia

Alternativas Encuestados | Porcentaje
Jugo 56 56%
Galleta 36 36%
Capsula 8 8%
Total 100 100.0%

Fuente: Encuesta realizada 2020.

Elaboracion: Propia

Tipo de presentacion para consumir Chia

éComo lo incluiria en su dieta?

W Jugo M Galleta mCapsula

Fuente: Encuesta realizada 2020.

Elaboracion: Propia

Segun se puede apreciar en la tabla y en la figura anterior, un 56% de las personas

encuestadas prefieren consumir la chia en jugo, luego un 36% prefiere galleta y 8%

capsula, la mayor preferencia para el consumo de la chia muestra una inclinacién

sobre el jugo, lo cual genera y da un respaldo al presente estudio, justificando el

producto a ofrecer.
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ANEXO 03: COSTO DE CAPITAL O TASA DE DESCUENTO

La tasa de descuento se constituye en la tasa de interés utilizada para poder convertir una

inversion futura en una inversion actual con el propdésito de evaluar su rentabilidad. En

otros términos, representa lo que el accionista quiere recibir como minimo por su

inversion, a partir del COK las empresas generan valor para el propietario, ya que los

retornos de los proyectos de inversion deberan ser iguales 0 mayores.

El COK tiene implicito la relacion riesgo retorno que existe en el mercado, en este caso

el retorno esperado esta en funcion a los rendimientos en el mercado que tiene la empresa

y el riesgo es la variacion que existe entre el retorno real y el esperado. En un conjunto

de posibilidades de inversion, el inversionista debe comparar todas las posibilidades que

tiene, con un portafolio que mida el riesgo retorno de cada eleccion, esto implica obtener

una cartera éptima que depende de la variacion conjunta de los activos.

Célculo de la tasa de descuento o costo de capital

Utilizaremos los siguientes valores para el calculo del costo de capital del proyecto:
Rf: 3.24% Tasa Libre de riesgo (Banco Central de Reserva)

B: 0.67 para una empresa del sector (Informe de Gestion Anual del Ministerio de la
Produccion 2019)

Rendimiento del mercado (Rm): 21.92% (Ministerio de Economia y Finanzas)
Riesgo pais (Rp): 2.23% (Ministerio de Economia y Finanzas)

Prima de riesgo (Pr): 2.29% (Ministerio de Economia y Finanzas)

Por lo tanto:

Ke: 3.24+0.67*(21.92-3.24) + 2.23 + 2.29 = 23.28%

COK (Econdémico) = 23.28 %
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ANEXO 04: ARTICULO DEL MINISTERIO DEL TRABAJO SOBRE REMYPE.

Boletin Informativo Laboral, N° 85, enero 2019.

REGIMEN LABORAL ESPECIAL DE LA MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Resumen ejecutivo

El presente articulo tiene por finalidad brindar una visién panoramica del Régimen
Laboral Especial de la Micro y Pequefia Empresa, regulado actualmente a través del
Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE.

I. DEFINICION DE MICRO Y PEQUENA EMPRESA: De conformidad con el
Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE, la Micro y Pequefia empresa (MYPE) es
definida como toda unidad econémica constituida por una persona natural o juridica, que
tiene por objeto desarrollar actividades de extraccion, transformacion, produccion,
comercializacion de bienes o prestacion de servicios. Para calificar como micro o pequefia
empresa, a efecto de acogerse al Régimen Laboral Especial para la Micro y Pequefia
Empresa es preciso ubicarse en alguna de las siguientes categorias empresariales,

establecidas en funcion de sus niveles de ventas anuales:

Volumenes de Ventas anuales MYPE

En el mismo sentido, las juntas o asociaciones o agrupaciones de propietarios o inquilinos
en regimen de propiedad horizontal o condominio habitacional, asi como las asociaciones

0 agrupaciones de vecinos, podran acogerse al régimen laboral de la microempresa
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respecto de los trabajadores que les prestan servicios en comun de vigilancia, limpieza,
reparacion, mantenimiento y similares, siempre y cuando no excedan de diez (10)
trabajadores. Para tales efectos, se considerara:

e Junta de propietarios: Constituida por todos los propietarios de las secciones de
propiedad exclusiva de las edificaciones en régimen de propiedad horizontal o
condominio, de acuerdo a lo establecido en la Ley N° 27157 y el Decreto Supremo
N° 035-2006-VIVIENDA.

e Asociacion o agrupacion de inquilinos: Constituida por los arrendatarios de las
edificaciones en régimen de propiedad horizontal o condominio.

e Asociacion o agrupacion de vecinos: Constituida por los propietarios o
arrendatarios de inmuebles colindantes.

Il. EXCLUSIONES DEL REGIMEN LABORAL ESPECIAL DE LA MICRO Y
PEQUENA EMPRESA

No estan comprendidas en el Régimen Laboral Especial de la Micro y Pequefia Empresa,
ni pueden acceder a sus beneficios, las empresas que, no obstante cumplir con los
requisitos sefialados en el punto anterior, conformen un grupo econémico gque en conjunto
no reunan tales caracteristicas, tengan vinculacion econémical con otras empresas 0
grupos econdmicos nacionales o extranjeros que no cumplan con dichas caracteristicas,
falseen informacién o dividan sus unidades empresariales, bajo sancion de multa e
inhabilitacion de contratar con el Estado por un periodo no menor de uno (1) afio ni mayor
de dos (2) afos.

También se encuentran excluidas de este régimen las unidades economicas que se
dediquen al rubro de bares, discotecas, juegos de azar y afines.

I11. BENEFICIOS LABORALES COMUNES DE LOS TRABAJADORES DE LAS
MICRO Y PEQUENAS EMPRESAS

e Remuneracion: Los trabajadores del régimen especial tienen derecho a percibir
por lo menos la remuneraciébn minima vital (actualmente, S/. 930.00), de
conformidad con la Constitucion y demas normas legales vigentes.

e Jornada de trabajo, horario de trabajo y trabajo en sobretiempo: La jornada de
trabajo de los trabajadores de las MYPE es de ocho (08) horas diarias o cuarenta
y ocho (48) semanales, al igual que el régimen laboral comun. Sin embargo, en

los centros de trabajo cuya jornada laboral se desarrolle habitualmente en horario
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nocturno, no se aplicard la sobretasa del 35% de la remuneracion vital prevista
para el régimen comun.
e Descanso semanal obligatorio: El descanso semanal obligatorio y el descanso en
dias feriados se rigen por las normas del régimen laboral comun de la actividad
privada.
e Descanso vacacional: El trabajador de las MYPE que cumpla el récord establecido
en el articulo 10 del Decreto Legislativo N° 713, Ley de consolidacion de
descansos remunerados de los trabajadores sujetos al régimen laboral de la
actividad privada, tendra derecho como minimo, a quince (15) dias calendario de
descanso por cada afio completo de servicios. En ambos casos rige lo dispuesto
en el Decreto Legislativo N° 713 en lo que le sea aplicable, asimismo, el descanso
vacacional podra ser reducido de quince (15) a siete (07) dias, con la respectiva
compensacion de ocho dias de remuneracion. El acuerdo de reduccion debe
constar por escrito.
¢ Indemnizacion por despido injustificado
e Microempresa: El importe de la indemnizacion por despido injustificado para
el trabajador de la microempresa es equivalente a diez (10) remuneraciones
diarias por cada afio completo de servicios con un maximo de noventa (90)
remuneraciones diarias. Las fracciones de afio se abonan por dozavos

e Pequefia empresa: En el caso del trabajador de la pequefia empresa, la
indemnizacién por despido injustificado es equivalente a veinte (20)
remuneraciones diarias por cada afio completo de servicios con un maximo de
ciento veinte (120) remuneraciones diarias. Las fracciones de afio se abonan
por dozavos.
e Seguridad Social en Salud
e Microempresa: Los conductores y trabajadores de las microempresas deben
ser afiliados, como minimo, al Componente Semicontributivo del Sistema
Integral del Salud (SIS), el cual cubre determinadas prestaciones médicas y
algunos gastos.

e Pequefia empresa: Los trabajadores de las pequefias empresas son afiliados
regulares obligatorios de EsSalud.

e Sistema de Pensiones: Se ha creado el Sistema de Pensiones Sociales para los

trabajadores de las microempresas, el cual tiene por objeto principal otorgar
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pensiones con las caracteristicas similares al de la modalidad de renta vitalicia
familiar del SPP.

Es importante precisar que este régimen es excluyente del SPP y del SNP, por lo
que solo podréan afiliarse a este nuevo sistema los conductores o trabajadores que
no se encuentren afiliados a ninguin sistema pensionario 0 que se encuentren en
alguno de los sistemas pensionarios vigentes, esto es, AFP u ONP.

Pese a lo expuesto, es preciso indicar que el Sistema de Pensiones Sociales ain no
ha sido puesto en funcionamiento; por lo que, en la practica, al igual que los
trabajadores de la pequefia empresa, los trabajadores de la microempresa deben
optar por afiliarse al SNP o SPP.

IV. BENEFICIOS LABORALES EXCLUSIVOS DE LOS TRABAJADORES DE

LA

PEQUENA EMPRESA

Compensacién por Tiempo de Servicios (CTS)

Los trabajadores de la pequefia empresa tendran derecho, ademas, a la
compensacion por tiempo de servicios, con arreglo a las normas del régimen
comudn, computada a razon de quince (15) remuneraciones diarias por afio
completo de servicios, hasta alcanzar un méaximo de noventa (90) remuneraciones
diarias.

Gratificaciones

Los trabajadores de la pequeiia empresa tendran derecho a percibir dos (2)
gratificaciones en el afio con ocasion de las Fiestas Patrias y la Navidad, siempre
gue cumplan con lo dispuesto en la normativa correspondiente, en lo que les sea
aplicable. EI monto de las gratificaciones es equivalente a media remuneracion
cada una.

Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo (SCTR)

Los trabajadores de la Pequefia Empresa tienen derecho a un Seguro
Complementario de Trabajo de Riesgo a cargo de su empleador, cuando
corresponda, de acuerdo a lo dispuesto en la Ley N° 26790, Ley de Modernizacion
de la Seguridad Social en Salud, modificatorias y normas reglamentarias; y a un
seguro de vida a cargo de su empleador, de acuerdo a lo dispuesto en el Decreto
Legislativo N° 688, Ley de Consolidacion de Beneficios Sociales, y

modificatorias.
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e Seguro de Vida Ley

Se ha establecido expresamente que los trabajadores de pequefias empresas tienen

derecho al seguro de vida a cargo de su empleador, de acuerdo con lo dispuesto

en el Decreto Legislativo N° 688, Ley de Consolidacion de Beneficios Sociales.

En este caso, los trabajadores y conductores de microempresas no tienen derecho

a este.

e Utilidades

Los trabajadores pertenecientes a las pequefias empresas tienen derecho a

participar en las utilidades, de acuerdo con el Decreto Legislativo N° 892 y su

Reglamento.

Cuadro comparativo de Beneficios Laborales

Beneficios de
los
trabajadores

Régimen general o comin Microempresa Pequefia empresa

Remuneracién

Todos los trabajadores del régimen laboral de la actividad privada tienen derecho a percibir una

Minima vital remuneracion minima vital.
La jornada maxima de trabajo es de 8 horas diarias o de 48 horas a la semana como maximo. Si
; d eres menor de edad, podréas trabajar siempre y cuando cuentes con la autorizacidn del
ornada o . L . . - .
< xima d Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo vy las labores no afecten tu integridad fisica, ni
maxima de . . - ;
) psicolégica y permitan continuar con tus estudios escolares.
trabajo
Derecho al Todo trabajador tiene derecho a 45 minutos de refrigerio como minimo
refrigerio
Descanso Los trabajadores tienen derecho como minimo a 24 horas consecutivas de descanso cada
semanal semana, otorgado preferentemente en dia domingo. También tienen derecho a descanso

obligatorio

remunerado en los dias feriados.

Licencia pre- | Toda trabajadora gestante tiene derecho a gozar de 49 dias de descanso pre-natal y 49 dias de
natal y post descanso postnatal. Asimismo, después tienen derecho a una hora diaria de permiso para darle
natal de lactar a su hijo, la cual se extiende hasta cuando el menor tenga un afio.
Licencia por El trabajador tiene derecho a ausentarse del trabajo durante 10 dias con ocasién del nacimiento
paternidad de su hijo.
Son vacaciones truncas aquellas que se dan cuando el trabajador ha cesado sin haber cumplido
con el requisito de un afio de servicios y el respectivo récord vacacional para generar derecho a
vacaciones. En ese caso se le remunerara como vacaciones truncas tanto dozavo de la
Vacaciones remuneracion vacacional como meses efectivos haya laborado. Es preciso mencionar que para
truncas que se perciba este beneficio el trabajador debe acreditar por lo menos un mes de servicios a su
empleador.
El trabajador tiene derecho a 30 | El trabajador tiene | El trabajador tiene derecho a 15
dias calendario de descanso | derecho a 15 dias | dias calendario de descanso
Vacaciones . " . ] "
vacacional por cada afio completo | calendario de | vacacional por cada afio
de servicio. Estas pueden reducirse | descanso  vacacional | completo de servicio.

de 30 dias por cada afio

completo de servicio.
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Una remuneracidon mensual, No corresponde el | 15 remuneraciones diarias
. depositadas en dos oportunidades | pago de dicho | depositadas en dos
Compensacion . s .
- semestrales (mayo y noviembre). beneficio. oportunidades semestrales
por tiempo de .
(mayo y noviembre).
servicios (CTS)
ESSALUD 9% de la remuneracion— | Seguro  Integral de | ESSALUD 9% de la remuneracion
lo aporta en su integridad el Salud (SIS} - El| -loaporta en su integridad el
Seguro de salud ,
empleador. empleador debera | empleador.
realizar un aporte
mensual equivalente
al 50% del aporte
mensual total del
régimen semi-
contributivo del SIS, el
otro 50% sera
completado por el
Estado.

Indemnizacién
por despido
arbitrario

Una remuneracidn y media por
cada mes dejado de laborar, en
caso sea un contrato a plazo
determinado, y una remuneracion
y media por cada afio de trabajo en
caso sea un contrato
indeterminado; en ambos casos
con un maximo  de 12

remuneraciones.

10 remuneraciones
diarias por cada afio
completo de servicios
con un maximo de
noventa (90)
remuneraciones
diarias. Las fracciones
de afio se abonan por
dozavos.

20 remuneraciones diarias por
cada afio completo de servicios
con un maximo de ciento veinte
(120)
Las fracciones de afio se abonan

remuneraciones diarias.

por dozavos.

V. REGISTRO DE MICRO Y PEQUENA EMPRESA - REMYPE

A efectos de acogerse al Régimen Laboral Especial de la Micro y Pequefia Empresa, asi

como a los demas beneficios (tributarios, financieros, etc.) establecidos a través del

Decreto Supremos N° 013-2013- PRODUCE, es preciso inscribirse en el Registro

Nacional de la Micro y Pequefia Empresa (REMYPE), el cual se encuentra disponible a

través de la pagina web del Ministerio de Trabajo.

Acraditar gque una unidad econdmica

califica como mMucro pequena
ampresa
Autornzar & acogimeento de la micro

y pequeia empresa a los beneficos

Registrar a las micro y pequefias

empresas y dar pubicidad de su

condicion de tales

Registro de MYPE
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Para acceder a los beneficios del régimen debera tener el Certificado de Inscripcion o de
Reinscripcion vigente en el Registro de la Micro y Pequefia Empresa.
Requisitos para registrarse
A efectos de poder efectuar el registro, es necesario cumplir con los siguientes requisitos:
a) Registro Unico de Contribuyente (RUC) y Clave SOL
b) Contar con al menos un (1) trabajador en planilla
Sin perjuicio de ello, se debe tener en cuenta que la MYPE que solicita su inscripcion y
recién inicia su actividad econémica o no cuenta con trabajadores contratados podra
registrarse transitoriamente en el REMYPE, contando con un plazo de quince (15) dias
calendario, contados a partir del dia siguiente de la fecha de registro, para contratar y
registrar a sus trabajadores en el REMYPE bajo el régimen laboral especial establecido
en la Ley o el régimen laboral general o el que corresponda, a efectos de contar con el
registro definitivo. Vencido dicho plazo sin presentar la informacion no procedera el
registro definitivo.

V. PERDIDA DE LA CALIFICACION DE MICRO Y PEQUENA EMPRESA

La microempresa que durante dos (2) afios calendario consecutivos supere el nivel de
ventas establecido en la presente Ley, podra conservar por un (1) afio calendario adicional
el mismo régimen laboral.

Luego de este periodo, la empresa pasara definitivamente al régimen laboral que le
corresponda.

En el caso de las pequefias empresas, de superar durante dos (2) afios consecutivos el
nivel de ventas establecido en la presente Ley, podran conservar durante tres (3) afios
adicionales el mismo régimen laboral.

Luego de este periodo, la empresa pasard definitivamente al régimen laboral que le

corresponda.

CONCLUSIONES:
e Actualmente el régimen laboral de la micro y pequefia empresa se encuentra
regulado por el Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE, el mismo que
considera lo volimenes de venta para definir la micro y pequefia empresa y prevé

extensiones y exclusiones.
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e Los trabajadores sujetos a dicho régimen poseen beneficios que son distintos al

del régimen general.
¢ A fin de que los empleadores puedan inscribirse en este régimen, es necesario que

se inscriban en el Registro de la Micro y Pequefia Empresa — REMYPE.
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30021, Ley de promocion de la alimentacién saludable
para nifios, nifias y adolescentes.

Maodificase los numerales 3.2, 3.4 y 3.9 del articulo 3
del Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de promocion
de la alimentacion saludable para nifios, nifias y
adolescentes, aprobado por Decreto Supremo N° 017-
2017-SA, los mismos que quedan redactados de la forma
siguiente:

3.2 Alimentos naturales.- Son aquellos alimentos
que estan en estado natural, es decir que no hayan
sido somefidos a alteraciones desde el momento en
que son extraidos de la naturaleza hasta su preparacion
culinaria o consumo. También se consideran en dicha
definicion los alimentos minimamente procesados, que
son los divididos, partidos, seleccionados, rebanados,
deshuesados, picados, pelados, desollados, triturados,
cortados, limpiados, desgrasados, descascarillados,
molidos, pasteurizados, refrigerados, congelados,
ultracongelados o descongelados; y los alimentos con
procesamiento primario, que son aquellos sometidos
a limpieza, remocién de partes no comestibles o no
deseadas, secado, molienda, fraccionamiento, tosfado,
escaldado, pasteurizacion, enfriamiento, congelacion,
envasado al vacio o fermentacion no alcohdlica.

Los alimentos minimamente procesados también
incluyen combinaciones de dos o mas alimentos
sin procesar o minimamente procesados, alimentos
minimamente procesados con vitaminas y minerales
afiadidos para restablecer el contenido original de
micronutrientes o para fines de salud publica, y alimentos
minimamente procesados con adifivos para preservar
sus propiedades originales, como antioxidantes y
estabilizadores

3.4 Azdecares.- También considerados azicares
libres o azucares totales. Son todos los monasacaridos o
azucares simples como glucosa, fructosa, galactosa, entre
otros, y todos los disacdridos o azucares compuestos
como la sacarosa, maltosa, lactosa entre otros, incluidos
los azucares refinados de cafia, remolacha y maiz que
se afiaden a los alimentos y bebidas por el fabricante, el
cocinero o el consumidor, mas los azucares que estan
presentes naturalmente.

“3.9 Comedor escolar saludable.- Es el ambiente
dentro del local escolar a cargo de la institucion educativa,
donde las y los estudiantes y la comunidad educativa en
general pueden ingerir sus alimentos en un ambiente
apropiado, que incluye mesas y sillas. En los comedores
escolares se brindan exclusivamente alimentos, bebidas
y preparaciones culinarias saludables, en el marco
de las normas vigentes del Ministerio de Salud. En los
comedores escolares se implementan las normas de
una alimentacicn saludable y de inocuidad de alimentos,
formulados por el Ministerio de Salud.”

SEGUNDA.- Incorporacion al articule 3 del
Reglamento de la Ley N° 30021, Ley de promocién
de la alimentacion saludable para nifios, nifias y
adolescentes, de nueva definicion.

Incluir en el articulo 3 del Reglamento de la Ley N®
30021, Ley de promocion de la alimentacion saludable
para nifios, nifias y adolescentes, el numeral 3.10 el cual
quedara redactado de la siguiente manera:

“3.10 Ingredientes culinarios.- Son sustancias
extraidas directamente de alimentos sin procesar o
minimamente procesados o de la naturaleza que por lo
general se consumen como ingredientes de preparaciones
culinarias tales como: aceites vegetales, azucares, miel,
sal, harinas. Estas susfancias se usan para sazonar y
cocinar alimentos sin procesar o minimamente procesados
y crear platos recién preparados”.

DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS
FINALES

UNICA.- Vigencia
El Manual de Advertencias Publicitarias aprobado
entra en vigencia a los doce (12) meses, contados a

partir del dia siguiente de su publicacion en el Diario
Oficial El Peruano, de conformidad con las disposiciones
contenidas en el Acuerdo sobre Obstaculos Técnicos
al Comercio de la Organizacion Mundial del Comercio
(OMC), asi como con lo establecido en la Decision 562,
Directrices para la elaboracion, adopcion y aplicacion
de Reglamentos Técnicos en los Paises Miembros de la
Comunidad Andina y a nivel comunitario.

Dado en la Casa de Gobiemno, en Lima, a los catorce
dias del mes de junio del afio dos mil dieciocho.

MARTIN ALBERTO VIZCARRA CORNEJO
Presidente de la Repiiblica

CESAR VILLANUEVA AREVALO
Presidente del Consejo de Ministros

GUSTAVO EDUARDO MOSTAJO OCOLA
Ministro de Agricultura y Riego

LILIANA DEL CARMEN LA ROSA HUERTAS
Ministra de Desarrollo e Inclusion Social

CARLOS OLIVANEYRA
Ministro de Economia y Finanzas

DANIEL ALFARO PAREDES
Ministro de Educacion

RAUL PEREZ-REYES ESPEJO
Ministro de la Produccion

SILVIA ESTER PESSAH ELJAY
Ministra de Salud

JAVIER PIQUE DEL POZO

Ministro de Vivienda, Construccion y Saneamiento
Encargado del Despacho del

Ministerio de Comercio Exterior y Turismo

MANUAL DE ADVERTENCIAS PUBLICITARIAS EN EL
MARCO DE LO ESTABLECIDO
EN LA LEY N° 30021, LEY DE PROMOCION DE
LA ALIMENTACION SALUDABLE PARA NINOS,
NINAS Y ADOLESCENTES, Y SU REGLAMENTO
APROBADO POR DECRETO SUPREMO
N® 017-2017-SA

1. FINALIDAD

Establecer las especificaciones técnicas para
consignar las advertencias publicitarias en los alimentos
procesados que superen los parametros técnicos
establecidos y en los medios de comunicacion segun el
Reglamento de la Ley N°® 30021, Ley de Promocion de la
Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes
aprobado con Decreto Supremo N°? 017-2017-SA.

2. JUSTIFICACION

A nivel internacional los estudios muestran que la
informacion nutricional disponible en las etiquetas de los
productos alimentarios es dificil de encontrary comprender.
Ello repercute en el uso que los consumidores puedan
darle para seleccionar productos saludables. Ultimamente
se ha observado que la incorporacion de advertencias
publicitarias en la cara frontal de los productos procesados
facilita al consumidor tomar decisiones informadas en
la seleccion de productos que son saludables. Estas
advertencias proporcionan informacion simple y de facil
comprension sobre el contenido de nutrientes criticos
como contenido de azdcar, grasa saturada, grasas trans o
sodio en los productos procesados.

El Reglamento de la Ley N°® 30021, Ley de Promocién
de la Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y
Adolescentes aprobado con Decreto Supremo N° 017-
2017-SA establece que los alimentos procesados llevaran
advertencias publicitarias. El articulo 15 del precitado
Reglamento precisa que las advertencias publicitarias
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seran aplicables a aquellos alimentos procesados cuyo
contenido de sodio, azlcar, grasas saturadas y grasas
trans excedan los parametros técnicos establecidos.

La Segunda Disposicion Complementaria Final del
Reglamento de la Ley N° 30021 Ley de Promocion de la
Alimentacion Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes
sefiala que el Ministerio de Salud elaborara el Manual de
Advertencias Publicitarias para el rotulado “Alto en sodio”,
“Alto en azacar®, “Alto en grasas saturadas” o “Contiene
grasas trans”. Se precisa ademas, que las advertencias
publicitarias deberan ser consignadas de manera clara,
legible, destacada y comprensible en la cara frontal de la
etigueta del producto.

En este contexto, el Ministerio de Salud realizo
un estudio cualitativo que ofrece elementos para la
elaboracion del Manual de Advertencia Publicitaria. El
estudio se realizé a través de grupos focales, con el fin
de obtener informacion sobre las percepciones de los
participantes sobre alimentacion saludable, asi como
elementos de forma, colory contenido a considerarse enlas
advertencias publicitarias que sean de facil comprensién
y aceptacion en el publico, en el marco del Reglamento
de la Ley N° 30021. Participaron en el estudio hombres y
mujeres adolescentes y padres de familia de instituciones
educativas de ambitos de Lima, Trujillo, Cusco y Tarapoto.
El Manual de Advertencias Publicitarias toma como base
los hallazgos de este estudio, entre los cuales se destaca
el desconocimiento de la Ley N® 30021 y el reconocimiento
de la importancia de contar con mensajes de alerta
sobre los nutrientes criticos y cuyo consumo no debe
ser excesivo. Este Manual de Advertencia Publicitaria
incluye las especificaciones técnicas para consignar las
advertencias publicitarias en los alimentos procesados y
en los medios de comunicacion.

1. DE LOS PARAMETROS TECNICOS

Los parametros técnicos a considerarse para la
aplicacion del presente Manual se detallan a continuacion
y su entrada en vigencia se contara a partir de la
aprobacion del Manual de Advertencias Publicitarias que
hace referencia la Segunda Disposicion Complementaria
Final del Reglamento de la Ley N® 30021, Ley de
Promocién de la Alimentacion Saludable para Nifos,
Nifias y Adolescentes.

CUADRO 1: Parametros técnicos y entrada

en vigencia
Plazo de entrada en vigencia
Palr:'am.elros A los 6 meses de aprobacion A los 39 meses de
LecNicos | del Manual de Advertencias | aprobacion del Manual de
Publicitarias Advertencias Publicitarias
Sodio
en alimentos | Mayor o igual a 800 mg / 100g | Mayor o igual a 400 mg / 100g
solidos
Sodio Mayor o igual a 100 mg / Mayor o igual a 100 mg /
en bebidas 100m| 100ml
Aziicar Total
en alimentos | Mayor o igual a 22.5g9/100g | Mayor o igual a 10g / 100g
solidos
Aziicar Total . .
on bebidas Mayor o igual a 6g / 100ml Mayor o igual a 5g/ 100ml
Grasas
Saturadas : )
en alimentos Mayor o igual a 6g / 100g Mayor o igual a 49/ 100g
solidos
Grasas
Saturadas Mayor o igual a 3g / 100ml Mayor o igual a 3g / 100ml
en bebidas
Grasas Trans | Segin la normafividad vigente | Segun la normatividad vigente

Fuente: Articulo 4 del Decreto Supremo N° 017-2017-SA.

2. DEL CONTENIDO DE LAS ADVERTENCIAS
PUBLICITARIAS

Las advertencias publicitarias seran aplicables a
aquellos alimentos procesados cuyo contenido de sodio,
azucar y grasas saturadas excedan los parametros
técnicos establecidos en el articulo 4 del Reglamento de
la Ley N° 30021, Ley de Promocién de la Alimentacion
Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes.

Las advertencias publicitarias para las grasas trans
se rigen por el Reglamento que establece el proceso de
reduccion gradual hasta la eliminacion de las grasas trans
en los alimentos y bebidas no alcohdlicas procesados
industrialmente aprobado por Decreto Supremo N? 033-
2016-SA.

El contenido de las advertencias publicitarias es el
sefialado en el Grafico 1:

Grafico 1: Advertencias publicitarias

ALTO EN

GRASAS ALTO EN

AZUCAR

ALTO EN
SODIO

SATURADAS

EVITAR SU CONSUMO EXCESIVO

CONTIENE

GRASAS
TRANS

EVITAR SU CONSUMO

3. DEL FORMATO DE LAS ADVERTENCIAS
PUBLICITARIAS EN LOS ALIMENTOS PROCESADOS

Las advertencias publicitarias deberan ser
consignadas de manera clara, legible, destacada y
comprensible en la cara frontal de la etiqueta del producto,
segun las siguientes especificaciones y las proporciones
que se detallan en el Anexo 1:

3.1 Forma, color y tipo:

» Forma geométrica: Octdgono.
» Color: negro y blanco.
» Tipografia: Helvética LT Std-Bold

La tipografia utilizada en |a iconografia es de |a
familia Helvetica

ABCDEFGH
IJKLMNOPQRSTU

3.2 Al interior del octégono:

3.2.1 Para los alimentos procesados que superen
los parametros técnicos de Sodio, Azlcar y Grasas
Saturadas, debera incluirse el texto: "ALTO EN”, sequido
de: “SODIO", "AZUCAR”, “GRASAS SATURADAS", en
uno o mas simbolos independientes, seglin corresponda.

3.2.2 Para los alimentos procesados que superen los
parametros técnicos de Grasas Trans, debera incluirse el
texto “CONTIENE GRASAS TRANS".

3.3 Debajo del octégono, enmarcado con linea negra
y fondo color blanco, se pondra el siguiente texto:

3.3.1 Para los alimentos procesados que superen los
parametros técnicos de Sodio, Azucary Grasas Saturadas
se colocara el texto:

EVITAR SU CONSUMO EXCESIVO

3.3.2 Para los alimentos procesados que superen los
parametros técnicos Grasas Trans se colocara el texto:
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EVITAR SU CONSUMO

3.3.3 Si el producto contiene 2 o 3 advertencias
referidas a: ALTO EN SODIO, ALTO EN AZUCAR, ALTO
EN GRASA SATURADAS, se considerara una sola
leyenda “Evitar su consumo excesivo”. La referida leyenda
se ubicara al pie de los octéogonos presentes, segln se
detallan en el grafico 1 y manteniendo las proporciones
contenidas en el Anexo 1.

3.3.4 Si el producto contiene la advertencia
CONTIENE GRASAS TRANS, esta debera llevar la
leyenda respectiva “Evitar su consumo”, segln se
detalla en el grafico 1 y manteniendo las proporciones
contenidas en el Anexo 1.

3.3.5 Si el producto contiene 4 advertencias referidas
a: ALTO EN SODIO, ALTO EN AZUCAR, ALTO EN
GRASA SATURADAS y CONTIENE GRASAS TRANS se
considerara dos leyendas:

- “Evitar su consumo excesivo” para ALTO EN SODIO,
ALTO EN AZUCAR Y ALTO EN GRASA SATURADA Yy

- “Evitar su consumo” para CONTIENE GRASAS
TRANS.

Las referidas leyendas se ubicaran al pie de los
octégonos presentes, segin se detallan en el grafico
1 y manteniendo las proporciones contenidas en el
Anexo 1.

4. DE LA UBICACION DE LAS ADVERTENCIAS
PUBLICITARIAS

4.1 Las advertencias publicitarias estaran ubicadas
en la zona superior derecha de la cara frontal de la
etiqueta. La ubicacion de las advertencias publicitarias se
mantendra en todos los tamafios de las etiquetas.

42 En caso el producto procesado requiera las
advertencias ALTO EN SODIO, ALTO EN AZUCAR Y
ALTO EN GRASAS SATURADAS es decir mas de una
advertencia, se seguira el siguiente orden de derecha a
izquierda de la etiqueta:

ALTO EN SODIO.
ALTO EN AZUCAR.
ALTO EN GRASAS SATURADAS.

De requerir la advertencia ALTO EN GRASAS TRANS,
esta se ubicara debajo de la primera linea al lado derecho
conforme se muestra en el Grafico 1.

En caso que el disefio de la etiqueta no permita seguir
lo antes sefalado el fabricante debe asegurar que la
ubicacion de las advertencias permita que estas sean
claramente visibles y legibles conforme lo establecido en
el presente Manual.

5. DEL TAMANO DE LAS ADVERTENCIAS
PUBLICITARIAS

5.1 Se establecen cuatro tamafios para las
advertencias publicitarias, los mismos que se determinan
en funcién de rangos del area total de la cara frontal o cara
principal de la etiqueta, seguin se precisa en el Cuadro 2.

CUADRO 2: Tamano de las advertencias publicitarias

Tamaiio de las
advertencias publicitarias

3,0 cm de ancho x 3.0 cm de alto
(en la etiqueta del envase que contenga a
los productos)

2,0 cm de ancho x 2.0 cm de alto
2.5 cm de ancho x 2.5 cm de alto
3,0 cm de ancho x 3.0 cm de alto

Area de la cara frontal
o principal de la etiqueta

Menor a 50 cm?

De 50 a menor 100 cm? de area

De 100 a menor 200 cm? de area

De 200 cm*a més area

5.2 En el caso de que la etiqueta tenga un area menor
de 50 cm? se exceptuaran de rotular el o los simbolos con
las advertencias “ALTO EN”", en cuyo caso este o estos
simbolos deberan rotularse en la etiqueta del envase
mayor que los contenga.

6. DE LAS FORMAS DE CONSIGNAR LAS
ADVERTENCIASENLOS MEDIOS DE COMUNICACION

6.1 Del contenido de la publicidad de los alimentos
procesados con advertencia publicitaria

6.6.1 Los mensajes publicitarios de alimentos
procesados sujetos a advertencias publicitarias, deberan
considerar los siguientes contenidos seguiin corresponda:

ALTO EN
GRASAS

ALTO EN
AZUCAR

ALTO EN

SATURADAS il

| EVITAR SU CONSUMO EXCESIVO I

CONTIENE
GRASAS

TRANS

I EVITAR SU CONSUMO

6.1.2 Las imagenes fijas y en movimiento en todo
tipo de publicidad de alimentos procesados que lleven
advertencias, deberan mostrar claramente la o las
advertencias publicitarias ante la camara, de manera que
el espectador pueda verla o verlas y saber que se trata de
un producto con advertencia.

6.1.3 La publicidad de los productos procesados que
lleven advertencias publicitarias dirigidas a menores de
16 afios debera cefiirse a lo establecido en el articulo 8
de la Ley N° 30021.

6.2 De la publicidad en medios impresos e internet

6.2.1 En la publicidad en medios de comunicacion
escritos, en anuncios difundidos en la via publica y en
Internet, las advertencias publicitarias deberan consignarse
de manera legible en un area que cubrra hasta el 15%
del tamafio del anuncio. Dichas advertencias ocuparan
3.75%, independientemente del nimero de advertencias
publicitarias que le corespondan al producto.

6.6.2 Las advertencias seran ubicadas conforme a lo
sefialado en los numerales 4.1 y 4.2 del presente Manual.

6.3 De la publicidad en medios
audiovisuales

6.3.1 En la publicidad en medios radiales y
audiovisuales (video, television, y cine) las advertencias
publicitarias deben ser consignadas en forma clara,
destacada y comprensible.

6.3.2 El audio de locucion de la publicidad en medios
radiales debera reproducirse a velocidad y volumen igual
al tiempo de grabacion.

6.3.3 En medios audiovisuales (video, television y cine),
la advertencia comprendera la leyenda que debera tener una
duracion proporcional al tiempo que dura la publicidad.

6.3.4 Si hubiera mas de una advertencia publicitaria
referida a sodio o azlcar o grasas saturadas, el audio
tendra las siguientes variaciones:

radiales y

ALTO EN SODIO Y
AZUCAR
Evitar su consumo excesivo

ALTO EN SODIO Y
GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo
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ALTO EN AZUCAR Y
GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo

ALTO EN SODIO,
AZUCARY
GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo

Si ademas, hubiera advertencia de grasas trans, el
audio tendra las siguientes variaciones:

ALTO EN SODIO
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

ALTO EN AZUCAR
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

ALTO EN GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

ALTO EN SODIO Y AZUCAR
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

ALTO EN SODIO Y GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

ALTO EN AZUCAR Y GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

ALTO EN SODIO, AZUCAR Y GRASAS SATURADAS
Evitar su consumo excesivo

CONTIENE GRASAS TRANS
Evitar su consumo

7. ADVERTENCIAS PUBLICITARIAS
PERSONAS CON DISCAPACIDAD

PARA

7.1 Las personas con discapacidad visual, que
adquieran alimentos procesados que estén sujetos
a advertencias, seran asistidos por el personal
del establecimiento a fin de que le informe sobre
las advertencias sefaladas en el producto. Este
mecanismo de informacion debe ser incluido dentro
de las campafas y actividades de promocién que en
el marco de la Ley N° 30021, desarrollan las entidades
involucradas.

7.2 Para las personas con discapacidad auditiva,
se considerara los mismos criterios senalados en el
acapite 6.3 referido a la publicidad en medios radiales y
audiovisuales.

8. DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS

Las advertencias deben rotularse de forma indeleble
en la etiqueta y no podran estar cubiertas de forma parcial
o total por ningtin otro elemento.

Después de la entrada en vigencia del presente Manual
se dara un plazo de 6 meses para el uso de adhesivos con
las advertencias publicitarias que correspondan.

Las advertencias publicitarias no resultan aplicables a
los ingredientes culinarios.

ANEXO 1

PROPORCIONES DE LAS ADVERTENCIAS
PUBLICITARIAS

A)ALTO EN AZUCAR

30x
4ax 18x 4x

3 ALTO EN
5 AZUCAR

66x x| EVITAR SU CONSUMO
18 EXCESIVO

30x

B)ALTO SODIO

30 x
Ax 18x ax

ax ALTO EN
3 SODIO

6.6x 2% EVITAR SU CONSUMO
T 2.8x EXCESIVO
30x

c) ALTO EN GRASAS SATURADAS

30 x
25x

£5 ALTO EN
3 GRASAS
&M |ISATURADAS

1.9x| EVITAR SU CONSUMO
1.9x EXCESIVO

30x

6.6x

Donde x es el tamafio de la linea negra externa del
octégono
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D) CONTIENE GRASAS TRANS
30x

| 2.5 21x  25x

£l | CONTIENE
Y GRASAS
£ TRANS

6.6x 2.8% l EVITAR SU CONSUMO I ::

30x

Donde x es el tamafio de la linea negra externa del
octégono

E) ESPACIO ENTRE LAS ADVERTENCIAS
PUBLICITARIAS

Donde x es el tamafio de la linea negra externa del
octégono

1660606-1

Designan Jefe de Oficina de la Oficina de
Asesoria Juridica del Hospital Nacional
Arzobispo Loayza

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 561-2018/MINSA

Lima, 15 de junio del 2018

Visto, el expediente N° 18-046932-001, que contiene
el Oficio N° 1025-2018/HNAL-DG, emitido por la Directora
de Hospital Il (e) de la Direccion General del Hospital
Nacional Arzobispo Loayza del Ministerio de Salud; vy,

CONSIDERANDO:

Que, mediante Resolucion Directoral N° 501-2017-
HNAL/DG, de fecha 29 de diciembre de 2017, se aprobé
el reordenamiento de cargos del Cuadro para Asignacion
de Personal Provisional del Hospital Nacional Arzobispo
Loayza, en el cual el cargo de Jefe/a de Oficina (CAP — P
N° 0034) de la Oficina de Asesoria Juridica, se encuentra
calificado como Directivo Superior de Libre Designacion y
cuenta con plaza en condicion de vacante;

Que, con el documento de Visto, la Directora de
Hospital lll () de la Direccion General del Hospital Nacional
Arzobispo Loayza propone designar al abogado Ramoén
Farro Samamé, en el cargo detallado precedentemente;

Que, a través del Informe N° 642-2018-EIE-OARH/
MINSA, la Oficina General de Gestion de Recursos
Humanos emite opinién favorable a lo solicitado por la
Directora de Hospital Il (e) de la Direccion General del
Hospital Nacional Arzobispo Loayza para asegurar el
normal funcionamiento del citado Hospital;

Con el visado de la Directora General de la Oficina
General de Gestion de Recursos Humanos, del Director
General de la Oficina General de Asesoria Juridica, del
Director General de la Direccion General de Operaciones

en Salud, del Secretario General y del Viceministro de
Prestaciones y Aseguramiento en Salud; y,

De conformidad con lo previsto en la Ley N° 27594,
Ley que regula la participacion del Poder Ejecutivo en el
nombramiento y designacion de funcionarios publicos, la
Ley N°29158, Ley Organica del Poder Ejecutivo, el Decreto
Legislativo N° 1161, Ley de Organizacion y Funciones del
Ministerio de Salud, el Reglamento de Organizacion y
Funciones del Ministerio de Salud, aprobado por Decreto
Supremo N° 008-2017-SA, modificado por Decreto
Supremo N° 011-2017-SA Yy, el Decreto Supremo N° 032-
2017-SA;

SE RESUELVE:

Articulo Unico.- Designar al abogado Ramoén
Farro Samamé, en el cargo de Jefe de Oficina (CAP
— P N° 0034) de la Oficina de Asesoria Juridica del
Hospital Nacional Arzobispo Loayza del Ministerio de
Salud.

Registrese, comuniquese y publiquese.

SILVIA ESTER PESSAH ELJAY
Ministra de Salud

1660605-1

Autorizan viaje de profesionales de la
DIGEMID a la Reptiblica Popular China, en
comisién de servicios

RESOLUCION MINISTERIAL
N° 562-2018/MINSA

Lima, 15 de junio del 2018

Visto, el Expediente N° 18-036178-001, que contiene
la Nota Informativa N° 257-2018-DIGEMID-DG-DICER-
UFLAB-AICLAB/MINSA, emitida por la Direcciéon General
de Medicamentos, Insumos y Drogas del Ministerio de
Salud; y,

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 5 de la Ley N° 29459, Ley de los
Productos Farmacéuticos, Dispositivos Médicos vy
Productos Sanitarios, establece que la Autoridad Nacional
de Productos Farmacéuticos, Dispositivos Médicos y
Productos Sanitarios (ANM) es la entidad responsable
de proponer politicas, y dentro de su ambito, normar,
regular, evaluar, ejecutar, controlar, supervisar, vigilar,
auditar, certificar y acreditar en temas relacionados a lo
establecido en la referida Ley, implementando un sistema
de administracion eficiente sustentado en estandares
internacionales;

Que, el articulo 11 de la acotada Ley sefiala que
el Certificado de Buenas Practicas de Manufactura,
emitido por la Direccion General de Medicamentos,
Insumos y Drogas-DIGEMID como Autoridad Nacional
de Productos Farmacéuticos, Dispositivos Médicos y
Productos Sanitarios, constituye requisito previo para
la inscripcion y reinscripcién de dichos productos en el
Registro Sanitario;

Que, asimismo, el articulo 22 de la acotada Ley
dispone que las personas naturales o juridicas publicas
y privadas que se dedican para si o para terceros a la
fabricacion, la importacion, distribucion, almacenamiento,
dispensacion o expendio de productos farmacéuticos,
dispositivos médicos y productos sanitarios, deben
cumplir con los requisitos y condiciones sanitarias
establecidas en el Reglamento respectivo y en las Buenas
Practicas de Manufactura de Laboratorio de Distribucion
de Almacenamiento, de Dispensacion y de Seguimiento
Farmacoterapéutico y demas aprobados por la Autoridad
Nacional de Salud a propuesta de la Autoridad Nacional
de Productos Farmacéuticos, Dispositivos Médicos y
Productos Sanitarios, segun corresponda y contar con la
certificacion correspondiente, en los plazos que establece
el Reglamento;

253



ANEXO 06: REQUISITOS PARA INSCRIBIRSE EN EL REGISTRO
SANITARIO DE ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO

1. Solicitud Unica de Comercio Exterior (SUCE) www.vuce.gob.pe. Para Obtener
N° de SUCE debera tramitarlo con su Codigo de Pago Bancario (CPB), esta
solicitud tiene caracter de Declaracion Jurada e incluye la siguiente
informacion:

a.1) Nombre o razén social, domicilio y nimero de Registro Unico de
Contribuyente de la persona natural o juridica que solicita la inscripcion o
reinscripcion.

a.2) Nombre que refleje la verdadera naturaleza del producto y marca del
producto.

a.3) Nombre o razdn social, direccion y pais del establecimiento de fabricacion.
a.4) Resultados analisis fisico-quimico y microbiolégicos del producto
terminado, procesado y emitido por el laboratorio de control de calidad de la
fabrica o por un laboratorio acreditado INACAL u otro organismo acreditador
de pais extranjero que cuente con reconocimiento Internacional firmante del
Acuerdo de Reconocimiento Mutuo de ILAC (International Laboratory
Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American Accreditation
Cooperation).

a.5) Resultado de Analisis bromatoldgico procesado y emitido por laboratorio
acreditado por el Instituto Nacional de Calidad - INACAL u otro organismo
acreditador de pais extranjero que cuente con reconocimiento internacional
firmante del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo de ILAC (International
Laboratory Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter American
Accreditation Cooperation), para los Alimentos de regimenes especiales, los
mismos que deberan sefialar sus propiedades nutricionales.

a.6) Relacion de ingredientes y composicion cuantitativa de los aditivos,
identificando a estos ultimos por su nombre genérico y su referencia numérica
internacional. (Cddigo SIN)
a.7) Condiciones de conservacion y almacenamiento.

a.8) Datos sobre el envase utilizado, considerando tipo, material vy
presentaciones.

a.9) Periodo de vida util del producto en condiciones normales de conservacién
y almacenamiento.
a.10) Sistema de identificacion del Lote de produccion.
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a.11) Proyecto de rotulado, conforme a lo dispuesto en el Articulo 117
“Contenido del rotulado” del “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA.)
Articulo 117. Contenido del rotulado.

El contenido del rotulado debe cefiirse a las disposiciones establecidas en la
Norma Metroldgica Peruana de Rotulado de Productos Envasados y contener
la siguiente informacién minima:

a) Nombre del producto.

b) Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
producto.

¢) Nombre y direccion del fabricante.

d) Nombre, razon social y direccion del importador, lo que podra figurar en
etiqueta adicional.

e) NUumero de Registro Sanitario.

f) Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que
establece el Codex Alimentarius o la norma sanitaria peruana que le es
aplicable.

g) Cadigo o clave del lote.

h) Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera.
Certificado de Libre Comercializacion o Certificado de Uso emitido por la

autoridad competente del pais del fabricante o exportador si el producto es
importado.
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ANEXO 07: CALCULO DE PERIODO DE RECUPERO

Concepto Costo (S/) | Vida atil Depiec Rt Vel 6 eLr:Sargsr?ji
P Anual libros afio5 | venta (S/) -
Magquinariay | 7,497 oo 20 3704.85 | 55572.75 55572.75 0
equipos
Mueblesy 4086.00 10 408.6 2043.00 2043.00 0
enseres
Terreno 305280.00 0 305280.00 | 305280.00
Edificaciones | 104731.00 20 5236.55 | 78548.25 78548.25
Gastos puestaen | ¢/o o, 5 | 1520.16 0.00 0.00
marcha
Total 441444.00

Fuente: Elaboracion propia
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