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Anexo 1: Dispositivos legales aplicables al producto

Tabla 1.1. Dispositivos legales

N° | Norma legal |

Entidad responsable |

Base legal y técnica

Hiigiene de alimentariay zoonasis

Norma sanitaria para la aplicacion del

Codex Alimentarius

procedentes de cereales

1 sistema HACCP en la fabricacion de  [Ministerio de Salud-DIGESA Plan HACCP
alimentos y bebidas
Ngrma Sahltarlg q’ue' establece. los ' - D.S. N 007-98-SA
5 criterios microbiolégicos de calidad Direccién General de Salud Codex Alimentarius
sanitaria e inocuidad para los alimentos y Ambiental - DIGESA
bebidas de consumo humano.
Ley 26842 Ley General de la
Salud
Norma Sanitaria para el procedimiento Ley 27657 Ley del Ministerio de
L o . L, Salud
de atencion de alertas sanitarias de | Direccion General de Salud
3 alimentos y bebidas de consumo Ambiental - DIGESA D.S. N 023-2005-SA
y e D.S. N 007-98-SA
Codex Alimentarius
OPS/OMS
. . . Ley de Inocuidad
4 Ley de Inocuidad Alimentaria Alimentaria —SENASA D.S. 004-2011-AG
. . DIGESA e
Reglamento de Funcionamiento de SENASA Resolucion Ministerial N 692-
5 Comisién Multisectorial Permanente de P 2010/MINSA
Inocuidad Alimentaria — COMPIAL
Procedimiento para la recepcién de Direccién General
muestras de alimentos y bebidas de . Resolucion Ministerial N 156-
. de Salud Ambiental
6 consumo humano en el laboratorio de - DIGESA 2010/MINSA
Control Ambiental de la DIGESA del
MINSA
7 Normas para harinas sucedaneas INDECOPI NTP 205.045:1976

Salud Ocupacional

Reglamento sobre Valores Limites

8 Permisibles para Agentes Quimicos en | Ministerio de Salud- MINSA D.S. N 015-2005-SA
el Ambiente de Trabajo

9 Ley General de la Salud Ministerio de Salud- MINSA Ley N°26842

10 Manual de Salud Ocupacional Ministerio de Salud- MINSA Ley N 27657

Saneamieto basico

Disposiciones para la implementacion de

Ministerio del Ambiente-

D.S. N 023-2009-MINAM

desarrollo productivo y el crecimiento
empresarial

MINTRA

11 los Estandares nacionales de Calidad MINAM Ley N 28611
Ambiental (ECA) para Agua
Documento Técnico Politica Nacional de| Ministerio del Ambiente- o
12 Salud Ambiental 2011- 2020 MINAM RMN® 258-2011/MINSA
Nivel empresarial
Reglamento del
Texto Unico Ordenado de la Ley de Ministerio de Trabajo y
13 Promocion de la Competitividad, Promocion de Empleo - D.S N° 008-2008-TR
Formalizacién y Desarrollo de la MINTRA
Micro y Pequefia Empresa
Ley que modifica diversas leyes para . .
) o Ministerio de Trabajo y
facultar | , I | .
14 aoutar '@ inversion, fmpuisar & Promocion de Empleo - Ley N°30056

Elaboracion propia



Anexo 2: Potenciales competidores

El mercado actual de competidores directos no es de gran escala dentro del mismo
existen dos empresas las cuales se consideran como principales competidores al

proyecto.

INDUSTRIAS NANAX SAC

Industrias Nanax SAC es una empresa peruana formada hace 2 afos, con la misién
de revolucionar la alimentacion en el Peru reivindicando los alimentos peruanos con
la finalidad de erradicar la desnutriciéon y la obesidad. Dentro de la oferta de sus
productos se encuentran SuperFood, el cual es una mezcla en polvo para preparar
en base a insumos nutritivos como lo son los cereales andinos (quinua, kiwicha, maca
y cahnihua) dirigido al publico joven adulto que requiera una alimentacion balanceada,
natural y practica. Asimismo otros de sus productos es Munay SuperFoods For Kids
el cual es similar al producto anteriormente mencionado con la variacion de que no
contiene maca dentro de sus insumos y que va dirigido al mercado infantil con la
finalidad de brindarle la cantidad de nutrientes necesarios para su adecuado

desarrollo.

Figura 2.1. Nanax Super Food Kids y Nanax Superfood
Fuente: Indutrias Nanax S.AC



My Quino SAC

My Quino SAC es una empresa peruana formada ya hace casi 4 afios, con la mision
de dar a conocer una fuente de energia natural y aportar una cultura de comer
saludable y vivir bien. Actualmente oferta sus productos en las principales tiendas
naturistas de la capital asi como en bioferias con su producto llamado Quino Amina,
el cual es suplemento nutricional que contiene la proteina y carbohidratos perfectos
que son la Quinao y la Maca que son conocidos mundialmente como super alimentos.
Las caracteristicas que resaltan de este producto es 100%natural y vegetal, sus
ingredientes proveen energia natural, los 9 aminoacidos esenciales que nos brinda
la Quinao siendo esta es la mejor fuente de proteina de todo el reino vegetal y tiene

el mayor ratio de absorcién en nuestro organismo.

Figura 2.2. Quino Amino Essential Meal
Fuente: Quinoa Amino



Anexo 3: Productos sustitutos

Entre las grandes empresas de consumo masivo que ya cuentan con productos a
base de cereales andinos destacan las empresas Incasur y Nestlé con sus

respectivos productos.
Incasur S.A.C

Industrias Alimenticias Cusco S.A. (INCASUR), es una empresa peruana con mas de
40 anos comprometida en la transformacion y comercializacién de cultivos andinos,
como la kiwicha (amaranto), la quinua, las habas, maca y el cacao, convirtiéndolos

en productos de alto valor nutritivo para el consumo de los peruanos y el mundo.

Entre sus productos dentro de la linea de modificadores lacteos se encuentra
“Kiwigen”, marca conocida en el mercado nacional la cual ofrece una linea de
productos de preparacién instantanea con alto valor proteico pero que carecen de

caracter natural.

Figura 3.1. Kiwigen Golden
Fuente: Incasur Perd S.A.C

Nestlé Pert

Es la empresa lider en nutricion, salud y bienestar, apreciada y percibida como la
empresa de mejor reputacion en el Perd y como una de las mas socialmente
responsables. El éxito logrado en el Peru se debe no solamente al soporte de ser la
primera empresa de alimentos a nivel mundial, sino por una estrategia local de
conquistar nuevos segmentos de consumidores, acompafada de la constante

innovacion de sus marcas.



Nestlé ofrece al mercado una serie de productos a través de sus diferentes lineas la
cuales son: alimentos para bebés, bebidas, cafés, cereales, chocolates, galletas,
helados y lacteos. Dentro de esas lineas de productos se encuentran marcas
posicionadas en el mercado como lo es Nesquik que en el ano 2013 decidio apostar
por lanzar un producto de preparacién instantdnea a base de cereales andinos
llamado “Nesquik Cereales Andinos”.Este producto va dirigido principalmente al
mercado infantil y se comercializa en presentaciones de 18g y de 200 g.

Asimismo se encuentra un producto ya reconocido como lo es Milo, el cual es un
producto energizante catalogado como un complemento nutricional de facil

preparacion y el cual va dirigido principalmente al publico infantil.

Figura 3.2. Nesquik Cereales Andinos

Fuente: Nestlé Peru

Figura 3.3. Milo
Fuente. Nestlé Peru



Anexo 4: Evaluacion de factores internos

En la siguiente tabla de enfrentamiento se muestra el peso que cuenta cada uno de
los factores internos considerados el cual se obtuvo de comparar dichos factores
entre si utilizando la siguiente escala: 0 (“X es menos importante que Y”), 1 (X es

mas importante que Y”).

Tabla 4.1. Determinacion de peso de los factores internos

N Factor S W [1]2]|3]|4]|5[6]|7[8[9]10]11]12]13
1Productc.>‘i’nnovador por §us insumos en su 5 10% lololtlilalolol1lololo
composicidn (cereales andinos)

Elaborar un producto natural, saludable, de
2 |calidad y nutriivo con certificacion HACCP,| 4 8% 0 010 1(1f{1]0f0|1]0([0]0
FARTRADE y BCORP.

3 Maquinar_i’a con tecnologia especializada en la 5 10% | 111 1tlol1l1lolololololo
elaboracion de productos.

4 |Practicidad del producto y facil consumo. 4 8% 010]1 110(1[0]1]0]O0fOf0O
Empaque del producto con disefio diferenciado,

5 |biodegradable incluyendo con tabla nutricional| 4 8% 011111 o(1({0f0f0|[O0O|O0]0O
visado por DIGESA.
Ser una empresa ecoldgica que contribuye con

6 |el trabajo de las comunidades andinos a través| 4 8% 111(0]0]0 11110101 0[0f0

de los insumos del producto.

Ser una empresa que brinda la trazabilidad de
7 |sus productos con la finalidad de dar a conocer| 2 4% 0j1]0[0]0]1 0j0jO0|O0fO0Of0O
el impacto social.

La empresa aln no cuenta con experiencia ni
imagen en el mercado peruano.

Enfoque en la produccion de un solo tipo de

11 2% [0]0[0(0]j0]0]0O o0 (0|O0fH1

9 oroducto 5 0% [0{0)O0 (0|00 1]1 1111011
10 Efl:;/tgga inversion inicial en promociones 9 29 olololololol1lol ololo
11 |Alto nivel de inversion en activos fijos. 5 0% [0]0[O0O[0]|O]O|1[1]1]1 011
12 El costo de financiamiento es mayor por ser 4 8% ololololololol1l1] 1] 1 0
nueva la empresa.
13 |Baja cuota de mercado. 4 8% ojojofojojof1foj1{1f{11]0
49

Elaboracion propia
Luego, con base en la tabla 4.2, se califica cada uno de los factores internos.

Tabla 4.2. Puntuaciéon de matriz EFI

Nivel Puntaje
Fl muy positivo 4
Fl positivo 3
Fl negativo 2
Fl muy negativo 1

Elaboracion propia

En base a ambas tablas, se multiplica el peso y la calificacion correspondiente
obteniéndose la ponderacion de cada factor interno, la cual se muestra en la Tabla
4.3.



Tabla 4.3. Matriz EFI

Factores internos | Peso | Puntaje |Ponderacién
Fortalezas

Producto innovador por sus insumos

en su composicion (cereales 10% 4 0.41
andinos).

Elaborar un producto natural,

saludable, de calidad nutritivo con

certificacion HACCP, >IéAIRTRADE y 8% 4 033
BCORP.

Maquinaria con tecnologia

especializada en la elaboracion de 10% 4 0.41
productos.

Practicidad del producto vy facil 8% 3 0.24
consumo.

Empaque del producto con disefio

fjlferenmado, blodegradaplg . 8% 3 0.24
incluyendo con tabla nutricional visado

por DIGESA.

Ser una empresa ecolégica que

contrlbyye con gl trabajo’ de las 8% 3 0.24
comunidades andinos a través de los

insumos del producto.

Ser una empresa que brinda Ila

trazabilidad de sus productos con la

finalidad de dar a coiocer el impacto 4% 3 0.12
social.

Debilidades

La empresa aun no cuenta con

experiencia ni imagen en el mercado 2% 2 0.04
peruano.

Enfoque en la produccion de un solo 10% 5 0.20
tipo de producto.

Elevadg inversion inicial en 4% 1 0.04
promociones y ofertas.

Alto nivel de inversion en activos fijos. 10% 2 0.20
El costo de financiamiento es mayor 8% 5 0.16
por ser nueva la empresa.

Baja cuota de mercado. 8% 2 0.16
TOTAL 100% 2.82

Elaboracién propia



Anexo 5: Evaluacion de factores externos

En la siguiente tabla de enfrentamiento se muestra el peso que cuenta cada uno de
los factores externos considerados el cual se obtuvo de comparar dichos factores
entre si utilizando la siguiente escala: 0 (“X es menos importante que Y”), 1 (“X es

mas importante que Y”).

Tabla 5.1. Determinacion de peso de los factores internos

N Factor S W 1(2|13|4|5(6|7(8]9(10] 1112

1 Tendencia al consumo de alimentos nutritivos y 9 7% tlolololol1lololol ol
naturales

2 |Crecimiento del mercado de cereales en el Peri| 3 11% 1 ofojojoj1|1]0[f0|O0f0O

Promocidn del estado: Ley de Promocion de la
Alimentacion Saludable y creacion de marcas
que resalten los alimentos oriundos del Pert
(Marca Per(, SuperFood).

4 |Crecimiento del poder adquisitivo 3 1% [0]0f0 o(o0|1[1]0[1[O0]0
5 No existe un alto nivel dg Iealtgd del cliente hacia 3 1% lol1lolo0 ol1l1lo0lololo
las marcas de galletas industriales.
Crecimiento de la cantidad de personas que
6 |padecen de enfermedades producto de una 3 1% 1{011{0[0 110/0[0] 010
mala alimentacion.

Busqueda de productos de mayor calidad y que
7 |se garantice que no se consumen sustancias 3 M% | 1]10]1[{0[0f0 1{0]0]0]0
nocivas para la salud.
Proliferacion de productos sustitutos asi como
competidores extranjeros en puntos de venta.
Cambios en factores climaticos para los cultivos
de los cereales
Presion de los competidores informales: precio
inferior al del mercado.

0,
1 Estacionalidad de cosecha de cereales andinos. 1 A 0100 000 01100 0
Percepcion de un elevado precio del producto
por desconocimiento de propiedades.

3 M1% | 1)1 0jojoj1fojojojofo

11 4% |[0f0|j0|Of[O0OfOfO 00|01

2| 7% |0|1[0[0]0]|0]0]|0 0(1]0

2 | 7™ |0f(0j0O(O|OjO]|O]|1(O 011

2 | 7% |o0jo0f0Of0OjOjOjO(1|0O]1]O
28

Elaboracién propia

Luego, con base en la tabla 5.2, se califica cada uno de los factores externos.

Tabla 5.2. Puntuacién de matriz EFE

Nivel Puntaje
FE muy positivo 4
FE positivo 3
FE negativo 2
FE muy negativo 1

Elaboracion propia

En base a ambas tablas, se multiplica el peso y la calificacion correspondiente
obteniéndose la ponderacion de cada factor interno, la cual se muestra en la Tabla
5.3.



Tabla 5.3. Matriz EFE

Factores externos | Peso | Puntaje |Ponderacion
Oportunidades

Ten.d.enma al consumo de alimentos 7% 4 0.29
nutritivos y naturales.

Crecimierlwto del mercado de cereales 1% 3 0.32
en el Peru.

Promocion del estado: Ley de

Promocion de la  Alimentacion 11% 4 0.43
Saludable

Crecimiento del poder adquisitivo. 11% 3 0.32
No existe un alto nivel de lealtad del

cliente hacia las marcas de galletas 11% 3 0.32
industriales.

Crecimiento de Ila cantidad de

personas que padecen de 1% 3 0.32
enfermedades producto de una mala

alimentacion.

Busqueda de productos de mayor

calidad y que se ggrantlce_ que no se 1% 4 0.43
consumen sustancias nocivas para la

salud.

Amenazas

Proliferacion de productos sustitutos

asi como competidores extranjeros en 4% 2 0.07
puntos de venta.

Cambios en factores climaticos para

los cultivos de los cereales. 7% 2 0.14
Presion de los competidores

informales: precio inferior al del 7% 2 0.14
mercado.

Estacionalidad de cosecha de

cereales andinos. 4% 1 0.04
Percepcion de un elevado precio del

producto por desconocimiento de 7% 2 0.14
propiedades.

TOTAL 100% 2.96

Elaboracién propia




Anexo 6: Matriz cuantitativa de estrategias
En la Tabla 6.1 y Tabla 6.2 se muestran la puntuacion de cada estrategia

Tabla 6.1. Matriz Cuantitativa de Estrategias
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Factores criticos para el éxito Peso | CA[CTA] cA [cTA] cA]cTA| cAJcTAl cal cTa] caJcTAl cA[cTA

Fortalezas

Producto innovador por sus insumos en su composicion
(cereales andinos).
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Elaborar un producto natural, saludable, de calidad y nutritivo
con certificacion HACCP, FARTRADE y BCORP.
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Magquinaria con tecnologia especializada en la elaboracion de

productos.

Practicidad del producto y facil consumo. 3 2] 6 2 6 | 2 6 1 311 3
Empaque del producto con disefio diferenciado,

biodegradable incluyendo con tabla nutricional visado por 3 216 2 6 3 9 1 311 3
DIGESA.

Ser una empresa ecolégica que contribuye con el trabajo de
las comunidades andinos a fravés de los insumos delf 3 319 4 121 2 6 3 91| 2 6
producto.

Ser una empresa que brinda la trazabilidad de sus productos
con la finalidad de dar a conocer el impacto social.

Debilidades
La empresa aln no cuenta con experiencia ni imagen en el
mercado peruano. 2 12 2 a2 8162 4 2
Enfoque en la produccion de un solo tipo de producto. 1 2] 2 2 2 3 3 2 2|2 2 1 3 3
Elevada inversion inicial en promociones y ofertas. 1 313 3 3 | 2| 2 2 | 2[4 4 1 1 1
Alto nivel de inversidn en activos fijos. 2 36 4 8 | 4 8 2 4 13 6 2 1 2
El costo de financiamiento es mayor por ser nueva la
empresa. 2 2| 4 3 6 | 3| 6 2 | 412 4 2 2
Baja cuota de mercado. 2 4| 8 2 4 2| 4 2 4 | 2 4 2 8
Oprotunidades
Tendencia al consumo de alimentos nutritivos y naturales. 4 2] 8 1 4 2 8 2 8 | 2 8 4 4
Crecimiento del mercado de cereales en el Per(. 3 2 2 2 6 2 6 | 1 3 3
5 — : — - —

romocion del estado: Ley de Promocién de la Alimentacion 4 1| 1 . 1 . 1 4| 8
Saludable
Crecimiento del poder adquisitivo. 3 1 3 1 3 1 3 1 3 1 3

No existe un alto nivel de lealtad del cliente hacia las marcas
de galletas industriales.

Crecimiento de la cantidad de personas que padecen de
enfermedades producto de una mala alimentacion.

Busqueda de productos de mayor calidad y que se garantice, 4 ) 8 4 6 | 2 8 2 3 2 3
que no se consumen sustancias nocivas para la salud.

Amenazas

Proliferacion de productos sustitutos asi como competidores
extranjeros en puntos de venta.

Cambios en factores climaticos para los cultivos de los
cereales.

Presion de los competidores informales: precio inferior al del
mercado.

Estacionalidad de cosecha de cereales andinos. 1 1 1 3 3 1 1 1 1 2 2

Percepcion de un elevado precio del producto por
desconocimiento de propiedades.

TOTAL 150 143 165 120 112

Elaboracién propia
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Tabla 6.2. Matriz Cuantitativa de Estrategias

y

objetivos a través de medios de
comunicacion interesados en nuevas
tendencias alimenticias.

formulaciones funcionales con la finalidad
internacionales de calidad y ambiente

11. Establecer alianzas estratégicas y

10. Obtener certificaciones

proveedores para poder mantener costos

y prioridad de abastecimiento.
12. Elaborar un plan de optimizacion de

o | 8. Establecer estrategias de promocion
> | publicidad enfocada en los segmentos

O |9. Destacar por la innovacion en nuevas
o |de dirigirse a clientes que padecen alguna
O | para una diferenciacion frente a

> |vinculos de confraternidad con los

o 13. Las ventas se iniciaran en bioferias y

>> |tiendas naturistas, luego se buscara
] entrar en cadenas de supermercados con

2 la finalidad de lograr un posicionamiento

(cereales andinos).
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Factores criticos para el éxito Peso [ cTA [ cA JctalcalcTa] cacTA A
Fortalezas
Producto innovador por sus insumos en su composicion 4 3 12 4 16 | 2 8 3 12

Elaborar un producto natural, saludable, de calidad y nutritivo
con certificacion HACCP, FARTRADE y BCORP.
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Maquinaria con tecnologia especializada en la elaboracion de
productos.

Practicidad del producto y facil consumo. 3 3 9 2 6 1 3 1

Empaque del producto con disefio diferenciado,
biodegradable incluyendo con tabla nutricional visado por 3 3 9 2 6 3 9 1
DIGESA.

Ser una empresa ecoldgica que contribuye con el trabajo de
las comunidades andinos a través de los insumos del| 3 3 9 2 6 4 1 12 3
producto.

Ser una empresa que brinda la trazabilidad de sus productos
con la finalidad de dar a conocer el impacto social.

Debilidades

La empresa aun no cuenta con experiencia ni imagen en el

mercado peruano. 2 4 8 2 4136 ! 31614 8
Enfoque en la produccién de un solo tipo de producto. 1 1 1 2 2 1 1 1 4141 2 2
Elevada inversion inicial en promaciones y ofertas. 1 3 3 1 1 1 1 1 1111 4 4
Alto nivel de inversion en activos fijos. 2 1 2 2 4 | 2| 4 1 112 4 8
El costo de financiamiento es mayor por ser nueva la

empresa. 2 1 2 2 4 1 2 1 8| 4 8
Baja cuota de mercado. 2 4 8 2 4 2 4 1 1121 2 4

Oprotunidades

Tendencia al consumo de alimentos nutritivos y naturales.

~
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Crecimiento del mercado de cereales en el Peru.

Promocion del estado: Ley de Promocion de la Alimentacion
Saludable

Wl &~ ||
[
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Crecimiento del poder adquisitivo.

No existe un alto nivel de lealtad del cliente hacia las marcas
de galletas industriales.

Crecimiento de la cantidad de personas que padecen de
enfermedades producto de una mala alimentacion.

BUsqueda de productos de mayor calidad y que se garantice
que no se consumen sustancias nocivas para la salud.

Amenazas

Proliferacion de productos sustitutos asi como competidores
extranjeros en puntos de venta.

Cambios en factores climaticos para los cultivos de los

cereales.

Presion de los competidores informales: precio inferior al del

mercado. 1 1 1 3 3 2 2 2
Estacionalidad de cosecha de cereales andinos. 2 1 2 1 2 1 2 4

Percepcion de un elevado precio del producto por|
desconocimiento de propiedades.

TOTAL 151 159 149

Elaboracién propia
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Anexo 7: Insumos del producto

LA QUINUA

Descripcién botanica:

La quinua es una planta herbacea anual, de amplia dispersion geografica, se cultiva
desde el nivel del mar hasta 4000 msnm, muy tolerante a los factores climaticos
adversos como son: sequia, heladas, salinidad de suelos y otros que afectan a las
plantas cultivadas. La quinua es una planta alimenticia que usualmente alcanza una
altura de 1 a 3 m. Las hojas son anchas y poliformas (diferentes formas en la misma
planta), El tallo central comprende hojas lobuladas y quebradizas. El tallo puede tener
0 no ramas, dependiendo de la variedad o densidad del sembrado. Las flores son
pequenas y carecen de pétalos. Generalmente son bisexuales y se autofertilizan. El
fruto es seco y mide aproximadamente 2 mm de diametro (de 250 a 500 semillas por

grano), circundando al caliz, el cual es del mismo color que el de la planta.

Su periodo de cultivo varia desde 90 hasta 240 dias, se adapta a suelos acidos de
pH 4,5, hasta alcalinos con pH de 9,0. Se adapta a diferentes tipos de suelos desde
los arenosos hasta los arcillosos, la coloracion de la planta es también variable con

los genotipos y etapas fenoldgicas. (Mujica 1988)."
Clima:

La quinua se cultiva desde el nivel del mar hasta los 4 000 m.s.n.m., existen ecotipos

adecuados desde suelos salinos y alcalinos hasta zonas con heladas.
Variedades:

Su origen se atribuye a la zona andina del altiplano Peru-Boliviano, por estar
caracterizada por la gran cantidad de especies silvestres y la gran variabilidad

genética, principalmente en ecotipos reconociéndose cinco categorias basicas.

v Quinuas de valles secos (Junin) y de valles huimedos (Cajamarca).
v Quinuas de altiplano (blancas alrededor del lago Titicaca y de colores en la
zona agroecoldgica Suni).

v Quinuas de los salares (al sur de Bolivia).

<

Quinuas del nivel del mar (Chile).

v Quinuas de la zona agroecoldgica Yunga y de ceja de selva (Bolivia).

1 Fuente: Origen y descripcién de la Quinua, Angel Miujica, Juan Izquierdo & Jean Pierre
Marthee
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Tabla 7.1 Grupo Agroecolégico de las quinuas y su adaptacion a temperaturas

minimas

Grupo Precipitacion Temperatura minima
Valle 700-1500 mm. 1a3°C
Altiplano 400-800 mm. -2a2°C
Salares 250-450 mm. -4a1°C
Nivel del mar | 100-200 mm con riego 2a5°C
Yungas 1000-2000 mm 10a12°C

Fuente: Quinua.pe

Valor Nutricional

La quinua posee un excepcional equilibrio de proteinas, grasas y carbohidratos
(fundamentalmente almidén). Entre los aminoacidos presentes en sus proteinas
destacan la lisina (importante para el desarrollo del cerebro) y la arginina e histidina,
basicos para el desarrollo humano durante la infancia. Igualmente es rica
en metionina y cistina, en minerales como hierro, calcio y fosforo y vitaminas,
mientras que es pobre en grasas, complementando de este modo a otros cereales

y/o legumbres como las vainitas.

El promedio de proteinas en el grano es de 16 %, pero puede contener hasta 23 %,
lo cual es mas del doble que cualquier cereal. El nivel de proteinas contenidas es
cercano al porcentaje que dicta la FAO para la nutricibn humana. Por esta razén,
la NASA considera el cultivo de la quinua como un posible candidato para sistemas

ecologicos cerrados y para viajes espaciales de larga duracion.

La grasa contenida es de 4 a 9 %, de los cuales la mitad contiene acido linoleico,

esencial para la dieta humana.
El contenido nutricional de la hoja de quinua se compara a la espinaca. Los nutrientes
concentrados de las hojas tienen un bajo indice denhitratos y oxalatos, los cuales son

considerados elementos perjudiciales en la nutricion.

Por ultimo puede ser consumido por celiacos al no contener gluten.
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Tabla 7.2. Valor nutritivo del grano de quinua expresado en g/100g

Composicion| Roja Amarilla Blanca
Carbohidratos 68.4 68.5 74.03
Proteinas 15.35 15.95 14.05
Calorias 7.5 6.15 7.15
Ceniza 3.05 3.65 24
Saponina 3.7 3.9 3.4

Fuente: Quinoa, AnEmerging New crop with potential for CELSS
Elaboracion propia

Tabla 7.3 Contenido de minerales en el grano de quinua

Minerales Quinua (mQg)
Calcio 148.7
Fosforo 383.7
Hierro 13.2
Potasio 926.7
Magnesio 246.9
Socio 12.2
Cobre 5.1
Manganeso 10
Zinc 4.4
Cloro 153.3
Azufre 193.3
Aluminio 11
Boro 1

Fuente: Potencial nutricional de harinas de quinua
Elaboracion propia

Uso e industrializacion:

La quinua tiene multiples usos y se puede emplear casi todas sus partes, para la
alimentacion humana, animal (forraje y concentrados), Medicinal, control de plagas y
parasitos que afectan a los animales domésticos, industrial, como combustible, como
tutor en siembras asociadas, como hortaliza de hoja e inflorescencia y hasta en ritos
ceremoniales y creencias populares, para aclimatar a la altura animales como
vacunos que viven en otras latitudes mas bajas; asi como para evitar el mal de altura
en pollos, crianza de pavos, canarios, palomas y como ingrediente de sebos téxicos

mezclados con raticidas para controlar ratones y ratas.
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LA KIWICHA

Descripcién boténica:

La kiwicha o amaranto es una planta de la familia Amarantacea; uno de los cultivos
mas antiguos de América donde los Incas, los Aztecas y Mayas la cultivaron. Es un
cereal andino que ha demostrado un potencial alimento suplementario de valor
nutritivo debido a su alto contenido de proteinas de buena calidad, minerales y
aminoacidos esenciales la que puede ser aprovechado en la alimentacion. Tiene
grandes propiedades nutricionales superior al arroz, a la leche y al centeno en el

contenido en fosforo, calcio y proteinas.
Clima:

El clima ideal para la kiwicha es calido y templado, ya que no tolera heladas. La
temperatura 6ptima es de 18-20°C. Resistente a sequias. Puede soportar hasta los
4°C.

Variedades:

v" Noel Vietmeyer (Rosada del Cusco, semi precoz, de grano rosado, Rdto.de
1.5 -2.0tm/ha)

Oscar Blanco (Blanca del Cusco su cosecha es a los 6 meses)

Canan y INIA (Semi precoz. Rdto. 1.5 - 2.0tm/ha)

INIA 414 - Traray (Precoz y Rdto.2.5 a 3.5 tm/ha)

INIA 413 - Morocho Ayacuchano (uso para hojuelas).

AERNEE NN

Cosecha:

Se realiza 5 A 7 meses después de la siembra y oportuna. El indicador mas claro es

cuand Cambia de color y aparecen hojas inferiores amarillas.

Las fases de la cosecha son las siguientes: Corte y parbas, trilla, limpieza (tamices),
secado (al sol hasta 12%) y almacenamiento: lugar ventilado y seco (para consumo

y para semilla).
Valor nutricional:

v' Contiene proteinas capaces de erradicar el cancer de colon.
v Es dietético, sus extractos son utilizados para elaborar mayonesa y aderezos
light.

v' Tiene los aminoacidos tu cuerpo necesita.

15



v Se ha descubierto que el extracto de sus granos el aceite, este podria ayudar
al tratamiento de la diabetes.

Cuenta con doble de proteinas que el arroz.

Util en estados psicoldgicos alterados y en situaciones de miedo.

Sirve como fibra dietética y laxante.

No contiene colesterol.

Es 100% digestivo.

Bueno para la memoria, pues este super cereal es que al equilibrar el calcio,

LSRN N N NN

el fésforo y el magnesio, puede mantener tu cerebro en buen estado.

v Al contener lisina (aminoacido de alto valor biolégico) ayuda a la memoria, a
la inteligencia y alto aprendizaje, por lo que es recomendable que los nifios
lleven a la escuela una barrita de amaranto como golosina.

v" Con el Amaranto (al natural) puedes combatir la osteoporosis y la anemia.

Tabla 7.4. Composicion de la kiwicha

Carbohidratos | Amaranto (g)
Proteina 16.6
Grasas 7.5
Fibra 4.1
Ceniza 3.3
Humedad 9.6

Fuente: Cereal Grains for the Food and Beverage Industries( 2013)

Elaboracion propia
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LA CANIHUA

Descripcién boténica:

La Canihua es una planta terofita erguida. Su tamafio oscila entre 20 y 60 cm. Su
tallo y hojas presentan manchas de color rojo y amarillo, incrementandose en tamafio
en las partes inferiores de la planta. Es hermafrodita, se autopoliniza en época de
fertilidad. Las numerosas semillas tienen aproximadamente 1 mm de diametro igual
que la semilla de amaranto y poseen una cubierta rugosa. Estas varian en color
desde el marréon oscuro al negro. Comparados con los granos convencionales, el

embridn es largo en relacidon al tamano de la semilla.
Clima:

Los especialistas aciertan que la Cafiahua tiene su origen en Los Andes, y que su
proceso de cultivo no es completo aun, es un producto apto para este piso ecoldgico
del Altiplano entre 3.500 a 4.500 msnm, es muy resistente a las heladas, pestes,

enfermedades y sequias; gracias a esta resistencia multiple.
Variedades:

La canihua presenta una dehiscencia (caida del grano) variable, con la cual se
confirma que es un cultivo en proceso de domesticacion. La pérdida de granos antes
y durante la madurez puede alcanzar en algunos ecotipos hasta un 30% de la
produccion total. Selecciones efectuadas en la Estacion Experimental de llipa en

Puno muestran que en los ecotipos de tipo Saiwa disminuye esta caracteristica.

En el caso de la cafiihua, las selecciones de material genético también han sido
dirigidas a lograr variedades con diferentes propositos de uso. Se buscan lineas de
alta produccién de grano y otras que, por la abundante cantidad de follaje producido,

pueden ser utilizadas como forrajeras.
Las principales variedades actualmente cultivadas son:

e Variedad Cupi, tipo Lasta, de doble propdsito grano/forraje;
¢ Rosada Lasta, tipo Lasta, grano mediano, doble propdsito;
¢ Variedad Ramis, tipo Lasta, produccion de grano grande.

Siembra:

La fecha de siembra estd muy ligada a la localidad y las variedades utilizadas.
Cuando el afio se presenta con una primavera seca, es conveniente atrasar las

siembras. Generalmente los meses de septiembre a octubre se consideran como los
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mas adecuados. Para la siembra de cafihua se utilizan tanto terrenos de pastizales

removidos, como suelos donde el afio anterior se ha cultivado la papa.

En la actualidad, la cafiihua se siembra al voleo, pero se ha encontrado que se
obtienen mayores rendimientos con la siembra en surcos distanciados de 30 a 50

cm.

La cantidad de semilla utilizada es de 4 a 8 kg/ha al sembrar en surcos, y hasta 15
kg cuando se siembra al voleo. La densidad de siembra esta intimamente relacionada
con la clasificacion del grano. Con el uso de semillas de mayor tamafio que han
completado su madurez se requiere una menor densidad. Para calcular el nimero
de granos por hectarea se considera que un gramo de peso contiene entre 900 y 1

000 granos de canihua.

Cosecha:

El periodo de cosecha de la cafihua se inicia en marzo y se extiende hasta abril,
debido a que no todas las plantas maduran al mismo tiempo. Ademas, se cortan las
plantas antes de que los granos maduren, de otra manera un gran porcentaje de ellos

se caeria al suelo.

Un factor climatico que puede afectar seriamente la produccién del grano son las
granizadas que ocurren en el mes de marzo; pueden ocasionar pérdidas de hasta
80%.

La trilla, al igual que aquella de la quinua, se efectua con el método tradicional de
golpeo de las plantas con palos curvados en el extremo (waqgtana). Esta operacion
se repite varias veces, conforme va madurando el grano en los arcos. Una vez
trillado, la cafihua es venteada para separar las ramas pequenas y hojas que

conforman el residuo denominado jipi.
Valor nutricional:

El grano de canihua presenta un elevado contenido de proteinas (entre 15y 19%) v,
al igual que la quinua y kiwicha, una proporciéon importante de aminoacidos
azufrados. Sus principales componentes son: calcio, fésforo, hierro, tiamina,
riboflavina, Nlacina, acido ascoérbico y los aminoacidos fenilalanina, triptofano,

metionina, leucina, isoleucina, valina, lisina, treonina, arginina, e histidina.

Por tener proteinas de alto valor biolégico son faciimente digeridas y aprovechadas

por el cuerpo. Ademas, son ricos en minerales como fésforo, potasio y magnesio,
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que forman parte de huesos, tendones y musculos, y de fibra dietaria, necesaria para
regular la funcion intestinal. Las semillas de cafihua ofrecen un alto contenido
proteico para las dietas escasas en carnes y poseen un balance de aminoacidos de
primera linea, siendo particularmente rica en lisina, isoleucina y triptéfano. Esta
calidad proteica en combinacién con un contenido de carbohidratos del orden del

60% Y aceites vegetales del orden del 8%, la hacen altamente nutritiva?.
Por ser altamente energéticos, con un valor calérico incluso mayor que otros

cereales, son muy apropiados para zonas y temperaturas frias, debido a esta razon,

constituyeron la base de la alimentacion incaica.

Tabla 7.5. Valor nutritivo del grano de cafihua expresado en g/100g

Cafihua Valor nutricional
Materia seca(g) 90.2
Proteina(%) 15.18
Grasas(Qg) 8.4
Carbohidratos(g) 58.6
Cenizas(g) 3.4
Fibra(g) 3.8

Fuente: Lescano, 1997

Elaboracion propia

Tabla 7.6. Composicion quimica de los derivados del grano de cafiihua después de

la molienda (%)

Componente Integral Harina | Moyuelo | Afrecho
Humedad(qg) 10.9 9.6 8.03 10.1
Ceniza(Q) 3.4 5.28 3.18 3.3
Proteinas(g) 15.23 13.1 9.7 11.4
Fibra(g) 3.85 3.8 3.65 6.7
Grasas(g) 58.58 59.59 66 62.9

Fuente: Garcia, 1953

Elaboracion Propia

2 Fuente: La Cafiihua en la nutricién humana del Perd, Puno,2002- Mujica, Angel y Dupeyrat,Ramses
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Uso e industrializacion:

Ademas de su empleo en la alimentacion humana, la planta de cafihua ofrece un
buen volumen de tallos que se utilizan en la alimentacién animal como forraje y que
el ganado consume de buen agrado. Sotelo (1972) efectu6 un ensayo en el que se

corto la planta en diferentes épocas para su evaluacién como forraje.

De estos resultados se puede deducir que la cafihua es una especie con
posibilidades forrajeras, si se maneja adecuadamente, con el corte del follaje
efectuado en una fecha oportuna. La fecha mas apropiada estaria alrededor de los
100 dias después de la germinacién, cuando se combinan una buena produccion de

materia seca y un coeficiente de digestibilidad adecuado.

El consumo es principalmente en forma de harina, llamada pito de cafiahua en Bolivia
y cafihuaco en Peru. Esta harina se consume mezclada con azucar, leche, agua,
harina de cebada, etc. En el campo se preparan unos panecillos al vapor (kispifio) y
mazamorras, pero también es delicioso para la preparacion de tortas, frituras
(torrejitas y bufiuelos), refrescos, bebidas calientes (api), alimentos para nifios, etc.
Se comercializa ocasionalmente fuera del area de produccion, pero no siempre su
pureza estd garantizada; a menudo se mezcla con harina de cebada o de habas

tostadas.
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EL TARWI

Descripcién botanica:

Es una planta anual con una altura aproximada de 1 a 25 m.Su raiz principal es
corta.Sus flores varian en color desde el azul el morado y penden de las hojas para
atraer a los insectos polinizadores.Estas emiten un aroma parecido al de la miel.La
vainas de 5 a 10 cms.de largo, contienen de 2 a 6 semillas ovaladas de 0.6 a 1 cm
de diametro.Es una leguminosa herbacea erecta de tallos robustos, algo lefioso.

Alcanza altura de 0.8-2.0 m.

Clima;

El cultivo del tarwi se relaciona directamente con las zonas templadas y frias del
Altiplano boliviano.-peruano, en valles interandinos de 2000 a 3850 m, aunque
experimentalmente se han obtenido buenos rendimientos a nivel del mar. En cuanto
a la precipitacion pluvial, sus requerimientos se situan en 350-850 mm, siendo
cultivado exclusivamente en condiciones de secano. Es susceptible al exceso de
humedad y moderadamente susceptible a la sequia durante la floracion y envainado.
No tolera las heladas en las fases iniciales y en la formacién de vainas, aunque
algunos ecotipos cultivados en el Altiplano y a orillas del Lago Titicaca tienen mayor

resistencia al frio.
Variedades:

El tarwi muestra una amplia diversidad genética con gran variabilidad en la
arquitectura de la planta, adaptacién a suelos, precipitacion, temperatura, altitud y
periodo vegetativo. Asimismo varia en precocidad, contenido en proteinas, aceites,
alcaloides, rendimiento y tolerancia a plagas y enfermedades. El color del grano,
planta y flor es variable. Su centro de origen esta ubicado en la region andina de
Bolivia, Ecuador y Peru, ya que en ellas se encuentra la mayor variabilidad genética.

En esta regién se han identificado 83 especies del género Lupinus.
Cultivo:

La practica tradicional de cultivo consiste en sembrar con laboreo minimo sobre todo
en suelos delgados y zonas altas, en razon del escaso desarrollo de malezas y para
dar prioridad a la conservacion de la humedad, generalmente en rotacién de papa o

cereales o quinua, sin uso de fertilizantes ni abonos organicos. En lo relacionado a
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la rotacion de cultivos, se encontré que la mejor es: quinua-tarwi-papa o quinua-tarwi-

cebada o quinua-tarwi-quinua.

Los rendimientos del tarwi alcanzan 3500-5000 kg/ha, cuando el cultivo es conducido
en forma adecuada y se le proporciona todos sus requerimientos en forma oportuna.
También tiene potencial la produccion de alcaloides para uso como biosidas o

repelentes de las principales plagas que afectan los cultivos de la zona andina.
Cosecha:

La cosecha depende de la variedad y condiciones climaticas, se realiza cuando
cambia de color las vainas a un amarillo pajizo. Se trilla se efectia usando palos o
empleo de animales para romper las vainas y posteriormente el venteo del material
trillado.

o Estacionalidad de Cosecha: Sierra (La cosecha se concentra en los meses
de setiembre -octubre).

e Pos cosecha: Clasificacion, limpieza y almacenamiento.

Valor nutricional:

El Tarwi es un alimento sobresaliente a nivel nutricional por su alto contenido
de proteinas, superior a la soya. Su semilla contiene Lisina, un aminoacido esencial
en la absorcion del calcio y la construccién del tejido muscular. Tiene metionina,
triptéfano entre otros aminoacidos. También contiene minerales y acidos grasos no

saturados, incluyendo acido linoleico (Omega 6).

Las semillas son excepcionalmente nutritivas. Las proteinas y aceites constituyen
mas de la mitad de su peso, estudios realizados en mas de 300 diferentes genotipos
muestran que la proteina varia de 41- 51% y el aceite de 14-24%?3. En base a analisis
bromatoldgico, posee en promedio 35.5% de proteina, 16.9% de aceites, 7.65% de
fibra cruda, 4.145% de cenizas y 35.77% de carbohidratos, encontrando correlacion
positiva entre proteina y alcaloides, mientras que es negativa entre proteina y aceite.
Se han realizado ensayos de panificacion utilizando harina de tarwi, siendo
recomendable sustituir hasta un 10% de la harina de trigo sin desmejorar la calidad
del pan en volumen, textura, aroma, suavidad, color de corteza, simetria de forma y
sabor, asi mismo el pan elaborado con 80% de trigo +10% quinua +10% tarwi, resulté

ser el mas econémico.

3 El tarwi y sus parientes silvestres, Jacobsen Sven-E y Mujica, Angel.2004
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Tabla 7.7.Composicion de acidos grasos del tarwi (% de acido grasos totales)

Acidos %
Oleico(Omega 9) 40.4
Linoleico (Omega 6) 37.1
Linoleico (Omega 3) 29
Palmitico 134
Palmitoleico 0.2
Estearico 5.7
Miristico 0.6
Araquidico 0.2
Behénico 0.2
Erusico 0

Fuente: Investigacién y produccién del tarwi en el Pert.INIAA-PICA

Elaboracién propia

Tabla 7.8. Comparacién de la composicién del tarwi y soya (g/100g)

Componente Tarwi Soya
Proteina(%) 443 33.4
Grasas(%) 16.5 16.4
Carbohidratos(%) 28.2 35.5
Fibra(%) 7.1 5.7
Cenizas(%) 3.3 5.5
Humedad(%) 7.7 9.2

Fuente: INCPAP 1975
Elaboraciéon Propia

Uso e industrializaciéon

Del grano seco desamargado se obtiene harina de tarwi que se puede usar en la
industria panificadora como complemento de la harina de trigo, elaborando pan

fortificado, galletas etc.

Por su alto contenido de grasas insaturadas se puede producir aceite comestible.
Asimismo se puede obtener carne vegetal (con gluten de trigo y proteina de tarwi),
queso mixto, pasta para fideos, leche fortificada en combinacion con otros cereales

etc.

Tradicionalmente se utiliza los alcaloides (agua amarga del tarwi) como insecticida,
pesticida o repelente para tratar enfermedades del ganado o para el control de plagas

de cultivos.

Esperando ser promocionado y difundido como el alimento capaz de contribuir en la
solucion del problema alimentario y de la desnutricién infantil que aqueja al pais y

dejar de ser la cenicienta olvidada de los andes.
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El desinterés de los gobiernos de los paises andinos, por promover su cultivo y
consumo no hace mas que traslucir la miopia de sus gobernantes y la falta de
politicas y programas por recuperar y difundir los cultivos andinos ancestrales, que
es la garantia de nuestra soberania y seguridad alimentaria y una forma de afrontar

el cambio climatico.

24



Anexo 8: Entrevista con experto en nutricion
Entrevista de Nutricion

La entrevista fue realizada a Rubén Hinojosa, licenciado en nutricion, labora en su
propio consultorio. La entrevista fue realizada de manera presencial e intercambio de
informacién por correo. El objetivo de la entrevista era conseguir un aporte de
NUTRICIONAL FACT tentativo, raciones diarias para nifos, personas deportistas y

personas mayores.
Entrevistador: Gian Carlo Zegarra Ancori

Entrevistado: Rubén Hinojosa (consutoriodrhinojosa@gmail.com)

1. ¢ Qué opina del consumo de cereales andinos como la QUINUA, KIWICHA,
CANIWA y TARWI como parte de la dieta diaria de una persona?

Estos cereales tienen un aporte muy significativo en las personas, sin embargo cada
cereal tiene sus caracteristicas particulares nutricionales, por lo tanto es importante
conocer sus caracteristicas y suministrarlos de una forma adecuada, asi se puede

lograr satisfacer los objetivos individuales.

2. ¢ Cree que los cereales andinos entran en la categoria de Alimentos Funcionales?

Claro, los alimentos funcionales o nutraceuticos, son aquellos que pueden
proporcionar un beneficio adicional para la salud, ademas de cubrir la nutricién basica
sin provocar efectos nocivos. Y vuelvo a recalcar la dosis y las caracteristicas
particulares son muy importantes, por ejemplo la cafihua tiene un alto contenido de

Fibra, lo cual contribuye a un transito intestinal rapido y asi previene el estrefimiento.

3. ¢Cudl es la cantidad/dosis que considera una persona normal deba ingerir
diariamente?

Es dificil encontrar una dosis “ESTANDAR” cada organismo tiene sus necesidades
particulares, sin embargo si tendria que clasificarlas y dar dosis mas genéricas lo
dividiria en: Nifios, Personas que realizan actividad fisica, estudiantes universitarios

y Ancianos. La dosis te la envio por correo electronico.
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4. Sabemos que la ANEMIA es un problema grave en nuestros nifios peruanos.
¢, Considera que los cereales andinos puedan ser una alternativa de solucion?

La anemia es un problema grave, usualmente se debe a la carencia de hierro, aunque
no solamente la carencia de hierro también pueden haber otras razones como la falta
de vitamina y proteina, los alimentos de origen animal son ricos en hierro sin embargo
los cereales andinos tienen una buena fuente de hierro y proteinas, el unico
inconveniente es que no son 100% absorbibles, por lo tanto yo recomiendo

combinarlo con alguna fruta rica en hierro o fortificarla con sulfato de hierro.

5. Existe un producto en la sierra: 7 semillas el cual combina Linaza, trigo, cebada,
canihua, kiwicha, maiz y arveja. ¢ Cree que la mezcla de estos cereales mejora su
nivel nutricional?

Como ya mencioné, cada cereal tienen sus propiedades particulares, pero no todos
los cereales aportan de la misma forma, es decir en esa mezcla hay varios cereales
que podrian excluirse, no por mezclar mas elementos es mejor. Los cereales mas
relevantes en esa mezcla son la canihua y kiwicha por el alto contenido en fibra y
proteina, ademas existen otros cereales como la Quinua y Tarwi que presentan
buena fuente de proteina y estos 4 cereales pueden generar sinergia, y hacer una
mezcla realmente mas nutritiva. Por Ejemplo el Tarwi tienen 40% de proteinas, que
es mucho mas que los otros tres cereales que mencioné, sin embargo existe una
deficiencia del aminoacido esencial metionina, lo que disminuye la calidad de la
proteina, entonces al mezclarse con alguno de estos granos andinos que
complemente lo que le falta, se convierte en un alimento completo en cuanto a nivel

proteico.
CORREO RECIBIDO DE RUBEN HINOJOSA SOBRE DOSIS Y PROPORCIONES:

Tabla 8.1.Dosis y proporciones de cereales

Valor por 100 gramos Porcentaje de la mezcla

Cereal tostado = = = % : = =
Proteinas (g) | Carbohidratos(g) | Calorias(kcal) Proteinas | Carbohidratos | Calorias

Quinua 15.6 69.29 368 23%| 3.51 15.59 82.80
Cafiiwa 18 58.6 376 23%| 4.05 13.19 84.60
Kiwicha 14.5 74.3 364 28%| 3.99 20.43 100.10
Tarwi 53.16 28.2 369 28%| 14.62 7.76 101.48

Mezcla final 26.17 56.96| 368.98

Elaboracion propia
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Dosis recomendadas:

v

v

*Nota:

Nifios de 4 a 12 afos: 30 gr. Consumir 2 veces al dia diluido en agua.

Jovenes de 13 a 18 afios: 30 gr. Consumir 3 veces al dia diluido en leche
descremada.

Adolescentes de 18 a mas: 30 gr. Consumir 3 veces al dia diluido en agua.

Personas desnutridas: 30 gr. Consumir 3 veces al dia diluido en leche
entera o deslactosada + 1 cucharadita de aceite vegetal

Gestantes: 30 gr. Consumir 3 veces al dia diluido en leche sin lactosa

Deportistas: 30 gr. Consumir 4 veces al dia diluido en leche descremada

1. La version con cacao aumentara en proteinas, carbohidratos y calorias.

2. Se recomienda mezclar con leche o suero de leche para completar la cadena de

aminodacidos sobre todo para nifios y deportistas.
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Anexo 9: Célculo del tamafio de muestra de las encuestas

Como el proyecto es de la elaboracion acerca de un mismo producto pero que va
tiene dos presentaciones para mercados distintos entonces se realizé el proceso de
la elaboracion de 2 encuestas para asi poder determinar con exactitud las

caracteristicas de nuestro publico objetivo.

a. Nutrishake Andino

Para el producto dirigido hacia el publico joven adulto se procedio a realizar las
encuestas en donde se encontraban nuestro publico objetivo en cuestion. Para
determinar la cantidad de encuestas a realizar se aplicé la metodologia de muestreo
probabilistico en los puntos de alta concurrencia. El calculo de la muestra se realizd

con la siguiente férmula:

3 NxZ%xpx(1—p)
S (N—-1Dxe2+Z2xpx(1—p)

n

Donde:

¢ N: Tamano de la poblacion = 616,551 personas (Calculo multiplicando la
poblacién de adultos Jévenes de 20 a 35 afios de Lima Metropolitana por el
% de NSE Ay B)

e p: probabilidad de éxito en contra= 0.5
e e: error de estimacion = 0.07

e Z: Desviacion del valor medio = 1.96 (Para un nivel de confianza de 95%)

e n:tamano de muestra

El resultado fue de 196 como tamano de muestra.

b. Nutrishake Go kids

Este producto va dirigido hacia los nifios del rango de edad de 7 a 14 anos pero se
decidi6 realizar las encuestas en base a las madres de familia ya que ellas cuentan

con las siguientes caracteristicas:

e El rango de edad promedio de las madres amas de casa es de 25 a 40 afios.
¢ Enun 80% son las madres las que se encargan de tomar las decisiones de compra
respecto a alimentacion en el hogar.

o EI90% de las madres son las que le preparan la lonchera a sus hijos al colegio.
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Para determinar la cantidad de encuestas a realizar se aplicé la metodologia de

muestreo probabilistico en los puntos de alta concurrencia. El calculo de la muestra

se realizd con la siguiente formula:

Donde:

3 N*Z?xpx*(1-p)
_(N—l)*eZ+ZZ*p*(1—p)

n

N: Tamano de la poblacion = 313,890 personas (Calculo multiplicando la
poblacion de 25 a 40 anos de Lima Metropolitana por el % de NSE Ay By de
sexo femenino)

p: probabilidad de éxito en contra = 0.5

e: error de estimacion = 0.07

Z: Desviacion del valor medio = 1.96 (Para un nivel de confianza de 95%)

n: tamafno de muestra

El resultado fue de 196 como tamano de muestra.

Los obijetivos principales de ambas encuestas fueron:

e Conocer la aceptacion del producto en cuestion

o Determinar la percepcion de la marca y el empaque propuestos.

e Conocer la frecuencia del consumo

o Establecer el rango de precios del producto

¢ Identificar los canales de comercializacién preferidos del producto.

29



Anexo 10: Encuesta para producto Nutrishake Andino
CONSUMO DE PRODUCTOS A BASE DE CEREALES ANDINOS

1. ¢Cual es el distrito conde vive?
2. Sexo

Masculino Femenino

3. ¢Cual es tu edad?

20-25 afos
26-30 afos
30-35 afios

4. ;Cual es tu ocupacion?

Empleado
Empresario
Estudiante
Ama de casa
Otros:

5. ¢ Cual de estos productos consume Usted o su familia? (Puede elegir mas de una
opcioén.

Quinua
Kiwicha
Canihua
Tarwi
Arveja
Sacha Inchi
Maca

Soya

6. ¢Usted consume cereales andinos (quinua, kiwicha, etc) como parte de su
alimentacion. Si la respuesta es NO, pasar a la pregunta 16

Si No

7. ¢ En qué presentacion consume con mayor frecuencia estos cereales? (Califique
del 0 al 3, siendo “0” el producto que NO CONSUME, “1” consume RARA VEZ, “2”
consume A VECES y “3” consume “SIEMPRE”)

En galletas

En barras energéticas

En bebidas a base de complementos alimenticios (Ej:Kiwigen, Sustagen, etc)

En bebidas preparadas a partir de cocinar los cereales en grano (Ej: quina con
manzana en carrteillas, avena preparada, etc)
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8. Con respecto a la pregunta anterior ;Que caracteristica busca en este tipo de
productos?

Precio

Cantidad

Calidad(insumos)

Facilidad de consumo
Producto organico (certificado)
Otros:

9. Con respecto a la pregunta 7. ;Con qué frecuencia consume el producto con
mayor puntaje?

3 veces por semana
Quincenal

Semanal

Mensual

Presentamos el siguiente producto llamado Nutrishake, un producto en polvo de
preparacion, el cual es un compuesto de harina de QUINUA, KIWICHA, CANIHUA y
TARWI. Estos cereales juntos te brindan una importante cantidad de ENERGIA
ademas concentran mas PROTEINA que cualquier otra menestra o cereal como la
soya.

10. De acuerdo a lo mencionado ¢ Compraria el producto descrito?

Definitivamente no compraria
Probablemente no compraria
Tal vez si, tal vez no compraria
Probablemente si compraria
Definitivamente si compraria

11. La marca de los productos se llama “NUTRISHAKE” ;Qué tanto le gusta o le
disgusta el nombre?

Me disgusta mucho

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho

12. Este es el empaque de nuestros productos ¢Qué tanto

le gusta o le disgusta el empaque?

Me disgusta mucho

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho
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13. Con respecto a la pregunta 7 ; Donde generalmente encuentra los productos
que consume?

Bodegas

Tiendas Naturistas
Supermercados (Mall)
Mercados

Bioferias

Otros:

14. ¢ Cuanto paga aproximadamente por la unidad de este producto? Tome en
cuenta que el contenido es de 250 g.

10 a 12 soles
13 a 15 soles
16 a 20 soles

15. ¢ A través de que medio o medios le gustaria recibir informacion sobre estos
productos?

Degustacion

Descuentos

Comerciales en television
Volantes

Redes sociales

16. Solo para los que marcaron “NO” en la pregunta 6. ;Cuales son los motivos
por los cuales no consumes cereales andinos?

No le gusta el sabor

Considera que no afiade valor a su alimentacion
No lo venden donde usted hace las compras
Considera que su preparacion es laboriosa
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Anexo 11: Encuesta para producto Nutrishake Go Kids
CONSUMO DE PRODUCTOS A BASE DE CEREALES ANDINOS
1.¢,Cual es el distrito conde vive?

2. ¢Cual es tu edad?

25-30 anos
30-35 afios
35-40 afios
Mas

3. ¢ Tiene hijos? Si su respuesta es NO, gracia le agradecemos su participacion.
Si No
4. ;Cual es tu ocupacion?

Empleado
Empresario
Estudiante
Ama de casa
Otros:

5. ¢ Cual de estos productos consume Usted o su familia? (Puede elegir mas de una
opcioén.

Quinua
Kiwicha
Canihua
Tarwi
Arveja
Sacha Inchi
Maca

Soya

6. ¢Usted y/o su familia consume cereales andinos (quinua, kiwicha, etc) como parte
de su alimentacion. Si la respuesta es NO, pasar a la pregunta 16

Si No

7. ¢ En qué presentacion consume con mayor frecuencia estos cereales? (Califique
del 0 al 3, siendo “0” el producto que NO CONSUME, “1” consume RARA VEZ, “2”
consume A VECES y “3” consume “SIEMPRE”)

En galletas

En barras energéticas

En bebidas a base de complementos alimenticios (Ej:Kiwigen, Sustagen, etc)

En bebidas preparadas a partir de cocinar los cereales en grano (Ej: quina con
manzana en carrteillas, avena preparada, etc)
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8. Con respecto a la pregunta anterior ;Que caracteristica busca en este tipo de
productos?

Precio

Cantidad

Calidad(insumos)

Facilidad de consumo
Producto organico (certificado)
Otros:

9. Con respecto a la pregunta 7. ;Con qué frecuencia Usted y/o su familia consume
el producto con mayor puntaje?

Diario

3 veces por semana
Semanal

Mensual

Presentamos el siguiente producto llamado Nutrishake Kids, un producto en polvo de
preparacion destinado para los nifios, el cual es un compuesto de harina de QUINUA,
KIWICHA, CANIHUA y TARWI. Estos cereales juntos te brindan una importante
cantidad de ENERGIA ademas concentran mas PROTEINA que cualquier otra
menestra o cereal como la soya.

10. De acuerdo a lo mencionado ¢ Compraria el producto descrito?

Definitivamente no compraria
Probablemente no compraria
Tal vez si, tal vez no compraria
Probablemente si compraria
Definitivamente si compraria

11. La marca de los productos se llama “NUTRISHALE KIDS” ;Qué tanto le gusta o
le disgusta el nombre?

Me disgusta mucho

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho

12. Este es el empaque de nuestros productos ¢ Qué tanto le gusta o le disgusta el
empaque”?

Me disgusta mucho

Me disgusta

Ni me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho
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13. Conrespecto ala pregunta 7 ; Donde generalmente encuentra los productos que
consume?

Bodegas

Tiendas Naturistas
Supermercados (Mall)
Mercados

Bioferias

Otros:

14. ;Cuanto paga aproximadamente por la unidad de este producto? Tome en
cuenta que el contenido es de 250 g.

10 a 12 soles
13 a 15 soles
16 a 20 soles

15. ¢A través de que medio o medios le gustaria recibir informacién sobre estos
productos?

Degustacion

Descuentos

Comerciales en television
Volantes

Redes sociales

16. Solo para los que marcaron “NO” en la pregunta 6. ; Cuales son los motivos por
los cuales no consumes cereales andinos?

No le gusta el sabor

Considera que no afiade valor a su alimentacion
No lo venden donde usted hace las compras
Considera que su preparacion es laboriosa
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Anexo 12: Principales resultados de la encuesta
A continuacion se presenta los principales resultados de ambas encuestas de las
cuales se puedo obtener el dato del consumo per capita para el analisis de la

demanda.

a) Consumo de los insumos del producto

40% ~
31%
30% -

20% 15% 16%
14% ° 12%

10% - 6% 0
0%’ T \-\ -

Quinua Kiwicha Cafiihua Tarwi Arveja Sacha Maca  Soya
Inchi

= Quinua = Kiwicha = Cafiihua = Tarwi = Arveja = Sacha Inchi = Maca = Soya

Gréfico 14.1 Cereales consumidos por los encuestados
Elaboracion propia

De acuerdo al grafico 14.1, el consumo por los cereales andinos como la quinua,
kiwicha o maca es representativo en la dieta alimenticia de los consumidores
adultos jovenes asi como de los padres de familia (31%, 14% y 16%
respectivamente). Ademas se observa que el 2% consume tarwi, justo esto ultimo
brinda una evidencia de la falta de conocimiento por parte de este cereal. Se
evidencia entonces que el contenido del producto es un factor importante en la

decision de compra.

b) Caracteristicas mas importantes en este tipo de productos

Grafico 14.2. Caracteristica mas importante en productos
Elaboracién propia
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De acuerdo al grafico 14.2, la caracteristica que mas valoran los consumidores a
los cuales va dirigido nuestros productos es el de la calidad de producto (en
referencia a sus insumos) con un 37% del total lo cual muestra la importancia de
los insumos de origen andino. Como caracteristicas adicionales importantes esta

el precio (23%) y la facilidad de consumo (19%).

c) Intencién de compra del producto propuesto

Grafico 14.3. Intencién de
compra de Nutrishake andino
Elaboracién propia

Grafico 14.4. Intencién de compra de
Nutrishake Go Kids
Elaboracion propia

Para obtener informacién de la intencion de compra de los encuestados, se
plantearon una escala de opciones de respuesta para cada uno de los productos.
De los encuestados, el porcentaje que manifesté que definitivamente adquiririan
el producto fue 19% y 21% respectivamente y que probablemente lo compraria
fue de un 61% y 59% respectivamente. Debido a esto, ambos productos se
enfocaran en estos porcentajes en donde pueden ser captados a medida que los

productos sean de mayor conocimiento por el consumidor.
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d) Frecuencia de consumo

40% 35%

30%

o0 2% 2%
20%
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semana semana

Gréafico 14.5. Frecuencia de
consumo de Nutrishake Andino
Elaboracion propia

0,
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21%
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21%
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Grafico 14.6. Frecuencia de
consumo de Nutrishake Go Kids
Elaboracién propia

En los graficos 14.5 y 14.6 se observa que en promedio el 34% de los encuestados
consumen de forma mensual el tipo de producto que se esta ofreciendo y que un
20% de ellos lo hacen 3 veces por semana por lo que las estrategias del producto
se enfocarian en un inicio en estos tipos de consumidores y luego de forma

gradual en los demas consumidores.
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e) Aceptacion de marca

Grafico 14.7. Aceptacion de marca Nutrishake
Elaboracion propia
La marca propuesta para el producto dirigido al publico adulto joven es “Nutrishake
Andino” y para el publico infantil es “Nutrishake Kids” y su imagen se muestra en el
Anexo 12. Como se puede apreciar en el grafico, la marca tuvo una alta aceptacion

entre los encuestados reflejado en un 60% del total.

f) Aceptacion del empaque

Gréfico 14.8 Aceptacion del
empaque de los productos
Elaboracién propia

En caso del empaque se muestra una situacién similar ya que un 57% se muestra a
gusto por el empaque del producto debido a sus caracteristicas como el material en
PVC asi como la practicidad del empaque que permite que los consumidores puedan

abrir el producto de una forma rapida y sencilla.
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g) Lugar de compra de productos a base de cereales andinos

6% 3%

22%
= Bodegas

= Tiendas Naturistas
24%
= Supermercados(mall's)
o Mercados
15
° Bio ferias

Otros

31%

Grafico 14.9 Lugar de compra de productos a base de cereales andinos
Elaboracién propia

Segun los encuestados, el lugar en el cual tienen preferencia para realizar la
compra de productos a base de cereales andinos es en los supermercados
(31%), en mercados (24%) y en bodegas (22%). Debido a esto, la estrategia se
enfocara en tener presencia en bioferias y mercados para luego abarcar el canal

de supermercados.

h) Precio dispuesto a pagar por unidad

Grafico 14.10. Precio dispuesto a pagar por unidad (2509)
Elaboracion propia
Las presentaciones para Nutrishake como para Nutrishake Go Kids seran de
2509 por lo que el precio para ambos productos no variara, este precio se
establecera de acuerdo a la informacidon resultante de la encuesta que
muestra que el publico esta dispuesto a pagar entre 12 a 15 soles (75g) por

dichos productos.
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Anexo 13: Estimacion del consumo per capita de polvo para la elaboracién de

bebida instantanea (adultos)

Se presenta el siguiente esquema para determinar la demanda histérica de polvo
para la elaboracidon de bebida instantanea a base de cereales andinos. Al estar el
producto conformado por los cuatro cereales (quinua, cafihua, kiwicha y tarwi) y al
ser el insumo mas representativo la quinua entonces se trabajara con el consumo per

capita de este cereal en forma de harina.

Segun informacion obtenida, el consumo per capita de harina de cereales andinos

ha sido el siguiente.

e En 2009: 300 gramos*
e En 2012: 650 gramos®

A
% Personas que B 3 veces por semana = 156
consumen polvo Consumo al afio por 1 vez por semana = 52
instantaneo segun frecuencia de compra Quincenal = 24
frecuencia de compra (Encuesta) Mensual = 12
(Encuesta)
C
Numero de compras al €——AxB
afio por muestra
D

Tamarfio de muestra
de la encuesta = 196

A

E
Tamafio de porcién
consumida por
CxE/D persona = 279

Consumo per capita
de polvo instantaneo

Figura 13.1. Diagrama de estimacion del consumo per capita de polvo instantaneo
(adultos)
Elaboracién propia

4 Fuente: Consume per capita de cereales -INE|
5> Fuente: Organizacién Mundial de la Salud-16/10/13
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Calculo del consumo per capita de polvo instantaneo

En primer lugar, de acuerdo a los resultados de la encuesta, se presentan el

porcentaje de personas que consumen polvo instantaneo segun frecuencia de

compra:
Tabla 13.1. % de personas del consumo de polvo instantaneo
(A) % Personas consumen harina instantanea
segun frecuencia de compra
n © o ® -§ ©
2.5 &5 g : o
SafE| 9F £ & 2
™ n :i n <§ =
Porcentaje| 16% 21% 18% 45% 100%

Fuente: Encuesta

A continuacién se presenta el nUmero de consumo al ano por frecuencia de compra:

Tabla 13.2. Consumo anual por frecuencia de compra

com

pra

(B) Consumo al afio por frecuencia de

3 veces

por
semana

Mensual

Total

156

| 1vez por
semana

N

'Y |Quincenal

—_
N

244

Fuente: Encuesta

En la siguiente tabla se muestra el numero de visitas totales al afo del tamafo de

muestra:

Tabla 13.3. # de compras al afo por muestra

(C)Numero de compras al afio por muestra
n ® © © ®©
- - s | 32 | =
o e c C @)
> %5 5 = o =
[op) %) 1) 8 =
4892 2140 847 | 1058 | 8938

Fuente: Encuesta

Como paso final se estima el consumo per capita de harina instantanea a base de
cereales andinos para el afio 2015:

Tabla 13.4. Consumo per capita de harina de quinua y cereales (adultos)

( C) Numero de
compras al afio por
muestra

8938

(E)Tamano de
porcion consumida
por persona

(F) Consumo per capita
harina de quinua y otros
cereales (gr) F=CxE/D

1368

(D) Tamano de
muestra

196 27
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A continuacion en la Tabla 13.5 se presenta el crecimiento anual de la demanda
Kiwigen Golden, producto con caracteristicas similares al del proyecto (para mayor

detalle ver Anexo 15).

Tabla 13.5. Ventas de Kiwigen Golden 2012-2015

~ Total Venta
Ano (unidades)
2012 12,786
2013 20,457
2014 23,935
2015 29,918

Fuente: Kiwigen Golden Ventas 2012-2015 Incasur

Como resultado del analisis dl la tabla anterior se puede determinar que se ha
presentado un crecimiento promedio del 30% de este tipo de producto desde el afo
2012 al 2015. Considerando que desde el afo 2009 hasta el 2015 no se han
posicionado ni se han ofertado productos con estas caracteristicas en el mercado y
con los datos del consumo per capita de la harina de quinua en los afios 2009 y 2012
brindados por el INEI, se presenta en la Tabla 13.6 el consumo per capita de cereales
andinos desde el afio 2010 al 2015.

Tabla 13.6. Consumo per capita de cereales andinos 2010-2015

Ao Cor)symo per
capita (gr)

2010 388
2011 500
2012 650
2013 830
2014 1,067
2015 1,368

Elaboracion propia
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Anexo 14: Célculo del porcentaje de personas encuestadas con el perfil
objetivo

Considerando la poblacion entre 20 y 35 afios de los NSE A y B y los resultados de
la encuesta se presentan la siguiente tabla para estimar el porcentaje de personas

con el perfil del proyecto

Tabla 14.1. Porcentaje del perfil objetivo (Adulto joven)

Descripcién Poblacién
Tamario de la poblacion N 616,551
Tamario de la muestra n 196
Rango de edad del publico objetivo (20 a35 afios) 100% 196
Poblacion que consume cereales andinos 84% 165

Poblacién que compra polvo a base de cereales

0,
con determinada frecuencia 50% %8
Poblacion que comprard el producto bastante 19% 37
probable
% de personas con el perfil objetivo 8% 49,201

Elaboracién propia
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Anexo 15: Data historica de ventas de productos a base de c. andinos (adultos)

Se obtuvo la informacién de las ventas del producto Kiwigen Golden el cual es un
producto de preparacion instantanea de en el cual tiene entre sus insumos a la
kiwicha y por ende tiene caracteristicas similares a nuestro producto. A continuacion
se muestra el numero de ventas en kg (cada producto de Kiwigen contiene 200 gr)
de ese producto desde los anos 2012 a los afios 2015.

Tabla 15.1. Venta historica Kiwigen Golden 2012-2015

ARo Enero Febrero | Marzo Abril Mayo Junio
2012 908 751 979 1,139 1,198 1,093
2013 1,465 1,180 1,567 1,839 1,896 1,778
2014 1,735 1,412 1,855 2,207 2,224 2,104
2015 2,142 1,757 2,262 2,689 2,803 2,573

Ano Julio Agosto |Setiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre Total
2012 1,236 1,216 1,139 965 1,061 1,100 12,786
2013 1,958 1,948 1,822 1,584 1,680 1,739 20,457
2014 2,262 2,214 2,118 1,795 1,939 2,070 23,935
2015 2,863 2,815 2,665 2,317 2,458 2,574 29,918

Fuente: CENCOSUD

En la siguiente gréafica se puede apreciar el promedio mensual de este producto de
los periodos comprendidos desde el 2012 hasta el 2015.

3500.00
3000.00
2500.00
2000.00
1500.00
1000.00
500.00
0.00

o o o N O © © o 2 e e &

5 RO A v°§é¢oeéoé\©os@§.\oe '
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2012 2013 2014 2015

Figura 15.1. Estacionalidad de ventas de Kiwigen Golden
Elaboracién propia
Se puede apreciar en la figura anterior que la demanda de este tipo de productos
presenta un periodo de demanda baja y otros periodos de demanda alta. En los
meses de Febrero a Marzo se evidencia un incremento significativo asi como en los
meses de Junio a Julio. De esta forma se puede asumir que si el comportamiento de
un producto competidor al nuestro es de esta manera entonces nuestro producto

también presentara la misma tendencia.
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Anexo 16: Célculo de la demanda histérica de polvo para la elaboracion de

bebida instantanea a base de cereales andinos (adultos)

Tabla 16.1.Numero de habitantes que consumen harina a base de cereales andinos

o =
(A) % (C=AXB)# (D) % (E=CxD)#
Personas de Personas que
~ (B)% NSE A|personas del| Personas
Ano rango de edad consumen polvo a
y B sector Ay B | con perfil
de 20 a 35 L base de cereales
~ de LM objetivo .
anos de LM andinos
2010 2,433,115 22.90% 557,183 44,463
2011 2,455,114 21.30% 522,939 41,731
2012 2,481,232 21.20% 526,021 8.0% 41,976
2013 2,509,822 23.70% 594,828 e 47,467
2014 2,539,995 23.70% 601,979 48,038
2015 2,570,833 25.20% 647,850 51,698
(E=CxD)#
Personas que | (F) Consumo (G=ExF) (H=Gx4)
AR consumen per capita de Demanda Demanda
o} . ) e e
polvo a base | p.instantaneo historica de p. histérica de
de cereales (kg) instantaneo (kg) | p.instantaneo (u)
andinos
2010 44,463 0.388 17,252 69,007
2011 41,731 0.500 20,865 83,461
2012 41,976 0.650 27,285 109,139
2013 47,467 0.830 39,398 157,591
2014 48,038 1.067 51,256 205,026
2015 51,698 1.368 70,723 282,894

Elaboracion Propia

Tabla 16.2.Distribucién porcentual promedio de la venta de producto competidor al

nuestro (Kiwigen Golden
Ano Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2012 7.1% 5.9% 7.7% 8.9% 9.4% 8.6%
2013 7.2% 5.8% 7.7% 9.0% 9.3% 8.7%
2014 7.3% 5.9% 7.8% 9.2% 9.3% 8.8%
2015 7.2% 5.9% 7.6% 9.0% 9.4% 8.6%
Ano Julio Agosto [Septiembre| Octubre |Noviembre|Diciembre
2012 9.7% 9.5% 8.9% 7.6% 8.3% 8.6%
2013 9.6% 9.5% 8.9% 7.7% 8.2% 8.5%
2014 9.5% 9.3% 8.9% 7.5% 8.1% 8.7%
2015 9.6% 9.4% 8.9% 7.7% 8.2% 8.6%

Elaboracion propia
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Para determinar la demanda historica de la harina a base de cereales andinos en

gramos, se multiplica los resultados de la tabla anterior por la tabla de consumo anual

de harina de cereales andinos (kg). Los resultados se muestran a continuacion (kg

de harina).

Tabla 16.3.Demanda histérica de polvo para elaboracion de bebida instantanea a
base de cereales andinos - adultos (kg)

Ao Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2012 1,937 1,602 2,090 2,431 2,556 2,333
2013 2,821 2,273 3,018 3,541 3,652 3,424
2014 3,716 3,024 3,972 4,726 4,762 4,505
2015 5,063 4,153 5,347 6,357 6,626 6,082
Afo Julio Agosto |Septiembre| Octubre |Noviembre [Diciembre| Total
2012 2,638 2,595 2,431 2,060 2,265 2,347 27,286
2013 3,770 3,751 3,510 3,051 3,236 3,349 45,124
2014 4,844 4,741 4,536 3,844 4,152 4,434 54,219
2015 6,768 6,655 6,300 5,478 5,809 6,085 70,723

Elaboracién propia
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Anexo 17: Analisis de la estacionalidad de la demanda histérica

Se aplica la técnica del Promedio Mévil Centrado con 12 periodos a la demanda

historica y se calculan los indices de estacionalidad por mes:

Tabla 17.1. Calculo del indice de estacionalidad

Mes-afio | Demanda Histérica ACTIEIDDE] Indice
centrado
ene-12 1937.22
feb-12 1602.15
mar-12 2090.01
abr-12 2431.07
may-12 2556.44
jun-12 2332.84 2273.80 1.03
jul-12 2638.43 2347.42 1.12
ago-12 2594.78 2403.34 1.08
sep-12 2430.59 2480.67 0.98
oct-12 2060.00 2573.18 0.80
nov-12 2264.63 2664.49 0.85
dic-12 2347.41 2755.40 0.85
ene-13 2820.68 2849.72 0.99
feb-13 2273.25 2946.05 0.77
mar-13 3017.87 3035.97 0.99
abr-13 3541.25 3118.59 1.14
may-13 3652.18 3199.56 1.14
jun-13 3423.67 3283.01 1.04
jul-13 3770.38 3357.63 1.12
ago-13 3750.67 3420.20 1.10
sep-13 3509.65 3499.74 1.00
oct-13 3051.39 3598.46 0.85
nov-13 3236.27 3690.92 0.88
dic-13 3348.82 3781.07 0.89
ene-14 3716.09 3870.51 0.96
feb-14 3024.13 3953.06 0.77
mar-14 3972.37 4038.60 0.98
abr-14 4725.84 4104.67 1.15
may-14 4761.72 4180.97 1.14
jun-14 4505.44 4271.37 1.05
jul-14 4843.73 4383.65 1.10
ago-14 4741.22 4477.71 1.06
sep-14 4536.20 4592.27 0.99
oct-14 3844.23 4728.19 0.81
nov-14 4151.77 4883.59 0.85
dic-14 4433.68 5014.95 0.88
ene-15 5063.43 5175.32 0.98
feb-15 4152.86 5334.79 0.78
mar-15 5347.09 5481.79 0.98
abr-15 6356.94 5617.90 1.13
may-15 6626.42 5756.04 1.15
jun-15 6081.78 5893.62 1.03
jul-15 6768.26
ago-15 6654.79
sep-15 6300.21
oct-15 5477.58
nov-15 5809.47
dic-15 6084.62

Elaboracién propia
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Los indices calculados se suman y se estima el indicador de estacionalidad promedio
mensual, a través de esto posteriormente se va a poder calcular la demanda histérica

sin estacionalidad.

Tabla 17.2. indices de estacionalidad promedio ponderado

Ene.| Feb. | Mar. | Abr. | May. | Jun. | Jul. | Ago. | Set. | Oct. | Nov. | Dic.

Suma de indices mensuales

293| 232| 295| 342| 3.43|4.16|3.35| 3.24|297| 2.46| 2.58| 2.62

Numero de indices mensuales

3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3

indices de estacionalidad promedio ponderado

11 0.78 11 1.16| 1.1711.06|1.14 1.1 1| 0.83| 0.87| 0.87

Elaboracién propia
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Anexo 18: Proyeccion de la demanda histdrica de polvo para la elaboracion de

bebida instantanea a base de cereales andinos (adultos)

Tomando como base los indices de estacionalidad y demanda histdrica, se retira la

estacionalidad de la demanda histérica entre los indices respectivos.

Tabla 18.1. Calculo de la demanda historica sin estacionalidad

Mes-afio | Demanda Histérica Indice de Demanda histérica sin
estacionalidad estacionalidad(kg)
ene-12 1937.22 1.00 1934.43
feb-12 1602.15 0.78 2056.56
mar-12 2090.01 1.00 2086.26
abr-12 2431.07 1.16 2096.39
may-12 2556.44 1.17 2194.35
jun-12 2332.84 1.06 2191.67
jul-12 2638.43 1.14 2305.71
ago-12 2594.78 1.10 2357.20
sep-12 2430.59 1.01 2411.34
oct-12 2060.00 0.83 2478.15
nov-12 2264.63 0.87 2598.80
dic-12 2347.41 0.87 2689.21
ene-13 2820.68 1.00 2816.62
feb-13 2273.25 0.78 2918.01
mar-13 3017.87 1.00 3012.46
abr-13 3541.25 1.16 3053.73
may-13 3652.18 1.17 3134.90
jun-13 3423.67 1.06 3216.48
jul-13 3770.38 1.14 3294.91
ago-13 3750.67 1.10 3407.27
sep-13 3509.65 1.01 3481.87
oct-13 3051.39 0.83 3670.79
nov-13 3236.27 0.87 3713.81
dic-13 3348.82 0.87 3836.42
ene-14 3716.09 1.00 3710.75
feb-14 3024.13 0.78 3881.85
mar-14 3972.37 1.00 3965.25
abr-14 4725.84 1.16 4075.24
may-14 4761.72 1.17 4087.29
jun-14 4505.44 1.06 4232.78
jul-14 4843.73 1.14 4232.90
ago-14 4741.22 1.10 4307.13
sep-14 4536.20 1.01 4500.29
oct-14 3844.23 0.83 4624.57
nov-14 4151.77 0.87 4764.40
dic-14 4433.68 0.87 5079.25
ene-15 5063.43 1.00 5056.15
feb-15 4152.86 0.78 5330.72
mar-15 5347.09 1.00 5337.51
abr-15 6356.94 1.16 5481.78
may-15 6626.42 1.17 5687.88
jun-15 6081.78 1.06 5713.73
jul-15 6768.26 1.14 5914.72
ago-15 6654.79 1.10 6045.49
sep-15 6300.21 1.01 6250.33
oct-15 5477.58 0.83 6589.47
nov-15 5809.47 0.87 6666.70
dic-15 6084.62 0.87 6970.57

Elaboracién propia
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Sobre la demanda sin estacionalidad se analizan las lineas de tendencia
(y=1990.4xe"0.026x). El detalle de este se muestra en el contenido de la tesis. Es
asi como se proyecta la demanda de ventas harina a base de cereales andinos (kg).

Tabla 18.2.Proyeccion de la demanda sin estacionalidad de polvo para la elaboracion
de bebida instantanea base de cereales andinos para adultos (kg)

Ano Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

2016 7,154 7,355 7,561 7,773 7,991 8,215
2017 9,968 10,248 10,535 10,830 11,133 11,445
2018 13,889 14,278 14,678 15,089 15,512 15,947
2019 19,351 19,893 20,451 21,024 21,613 22,219
2020 26,961 27,717 28,494 29,292 30,113 30,957
Ano Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre| Diciembre Total

2016 8,445 8,682 8,925 9,175 9,432 9,696| 100,404
2017 11,766 12,096 12,435 12,783 13,142 13,510 139,892
2018 16,394 16,853 17,325 17,811 18,310 18,823| 194,909
2019 22,841 23,481 24,139 24,816 25,511 26,226| 271,565
2020 31,824 32,716 33,633 34,576 35,545 36,541 378,368

Elaboracién propia

Luego los datos de la anterior tabla se multiplicaran con los indices de estacionalidad
calculados anteriormente para asi poder obtener la demanda proyectada con

estacionalidad.

Tabla 18.3.Proyeccién de la demanda con estacionalidad de polvo para la
elaboracion de bebida instantanea base de cereales andinos (adultos)

Afo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2016 7,143 7,343 7,548 7,760 7,977 8,200
2017 9,948 10,226 10,512 10,806 11,109 11,420
2018 13,853 14,241 14,640 15,049 15,470 15,903
2019 19,293 19,833 20,388 20,958 21,545 22,148
2020 26,868 27,620 28,393 29,187 30,004 30,843
Ano Julio Agosto | Septiembre | Octubre |Noviembre| Diciembre Total
2016 8,429 8,665 8,908 9,157 9,413 9,677| 100,220
2017 11,739 12,068 12,405 12,752 13,109 13,476 139,570
2018 16,348 16,806 17,276 17,760 18,257 18,767 194,371
2019 22,767 23,404 24,059 24,733 25,425 26,136| 270,688
2020 31,707 32,594 33,506 34,444 35,408 36,398| 376,970

Elaboracién propia
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Anexo 19: Estimacion del consumo per cépita de polvo para la elaboracién de

bebida instantanea (nifios)

Se presenta el siguiente esquema para determinar la demanda histérica de polvos
instantaneos a base de cereales andinos. Al estar el producto conformado por los
cuatro cereales (quinua, cafihua, kiwicha y tarwi) y al ser el insumo mas
representativo la quinua entonces se trabajara con el consumo per capita de este

cereal en forma de harina.

Segun informacion obtenida, el consumo per capita de harina de cereales andinos

ha sido el siguiente.

e En 2009: 264 gramos®
e En 2012: 573 gramos’

A
% Personas que B 3 veces por semana = 156
consumen polvo Consumo al afio por 1 vez por semana = 52
instantaneo segln frecuencia de compra Quincenal = 24
frecuencia de compra (Encuesta) Mensual = 12
(Encuesta)
C
Namero de compras al €«——AxB
afio por muestra
D

A

Tamafio de muestra
de laencuesta = 196

E
_ Tamarfio de porcién
B consumida por
CxE/D persona = 22g

F
Consumo per cépita
de polvo instantaneo

Figura 19.1. Diagrama de estimacion del consumo per capita de polvo instantaneo
(nifios)
Elaboracién propia

6 Fuente: Consume per capita de cereales -INE|
7 Fuente: Organizacién Mundial de la Salud-16/10/13
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Calculo del consumo per capita de polvo instantaneo

En primer lugar, de acuerdo a los resultados de la encuesta, se presentan el

porcentaje de personas que consumen polvo instantaneo segun frecuencia de

compra:

Tabla 19.1. % de personas del consumo de polvo instantaneo

(A) % Personas consumen harina instantanea segun
frecuencia de compra

2 g 3 g 2 E -

05 © N © o @ S

ECI= o £ £ o 2

O > O S

Porcentaje 21% 25% 21% 33% 100%

Fuente: Encuesta
A continuacién se presenta el nUmero de consumo al ano por frecuencia de compra:

Tabla 19.2. Consumo anual por frecuencia de compra

(B) Consumo al afio por frecuencia de compra
n ®© o ® © ©
S5 | 2§ g 2 5
o 9 N (&) c "6
S act o £ k= 5 2
© & > & = =

< c
156 52 24 12 244

Fuente: Encuesta

En la siguiente tabla se muestra el numero de visitas totales al afio del tamafo de
muestra:

Tabla 19.3. # de compras al afio por muestra

(C)Numero de compras al afilo por muestra
n ®© © T ©
S5 © S g o I
) c
> & g £ c [} |2
™ 7 $ 8 =
4,892 2,140 847 1,058 9,447

Elaboracién propia

Como paso final se estima el consumo per capita de harina instantanea a base de

cereales andinos para el afio 2015:

Tabla 19.4. Consumo per capita de harina de quinua y cereales (nifios)

( C) Numero de (ENEmEND G (21 ?t(;nl::rrirrllz thl‘
compras al ano (L) Vermetie EeiEien LE)inua otros
P de muestra | consumida por 9 y
por muestra - cereales (gr)
F=CxE/D
9,447 196 22 1,205
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A continuacion en la Tabla 19.5 se presenta el crecimiento anual de la demanda
Nesquik Cereales Andinos, producto con caracteristicas similares al del proyecto
(para mayor detalle ver Anexo 15).

Tabla 19.5. Ventas de Nesquik Cereales Andinos 2012-2015

~ Total Venta
Ano (unidades)
2012 8,374
2013 13,399
2014 15,677
2015 19,596

Fuente: Nesquik Cereales Andinos 2012-2015 Nestlé

Como resultado del analisis dl la tabla anterior se puede determinar que se ha
presentado un crecimiento promedio del 33% de este tipo de producto desde el afio
2012 al 2015. Considerando que desde el afio 2009 hasta el 2015 no se han
posicionado ni se han ofertado productos con estas caracteristicas en el mercado y
con los datos del consumo per capita de la harina de quinua en los afios 2009 y 2012
brindados por el INEI, se presenta en la Tabla 19.6 el consumo per capita de cereales
andinos desde el afio 2010 al 2015.

Tabla 19.6. Consumo per capita de cereales andinos 2010-2015

ARO Cor]sgmo per
capita (gr)

2010 342
2011 440
2012 573
2013 730
2014 941
2015 1,205

Elaboracion propia
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Anexo 20: Calculo del porcentaje de personas encuestadas con el perfil
objetivo (nifios)

Considerando la poblacion entre 20 y 35 afios de los NSE A y B y los resultados de
la encuesta se presentan la siguiente tabla para estimar el porcentaje de personas
con el perfil del proyecto

Tabla 20.1. Porcentaje del perfil objetivo (nifos)

Descripcién Poblacion

Tamano de la poblacién N 313,890
Tamano de la muestra n 196
Rango de edad del publico objetivo al cual va 100% 196
destinado el producto
Poblacion que consume cereales andinos 85% 165
Poblacion que compra polvo a base de cereales o

) . 50% 98
con determinada frecuencia
Poblacion que comprara el producto bastante 259 49
probable
% de personas con el perfil objetivo 10.60% 3,331

Elaboracién propia
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Anexo 21: Data histérica de ventas de productos a base de c. andinos (nifios)

Se obtuvo la informacién de las ventas del producto Nesquik Cereales Andinos de
Nestlé el cual es un producto de preparacion instantanea de en el cual tiene entre
sus insumos como quinua Yy kiwicha, y por ende tiene caracteristicas similares a
nuestro producto. A continuacién se muestra el numero de ventas en kg (cada

producto contiene 200 gr) de ese producto desde los afios 2012 a los afios 2015.

Tabla 21.1. Venta histérica Nesquik Cereales Andinos 2012-2015 (kg)

ARo Enero | Febrero Marzo Abril Mayo Junio

2012 561 445 695 679 880 677
2013 882 712 1,127 1,086 1,393 1,072
2014 1,019 815 1,325 1,285 1,615 1,268
2015 1,291 1,041 1,648 1,588 2,060 1,585
Afo Julio Agosto | Setiembre| Octubre | Noviembre |Diciembre| Total

2012 475 495 808 889 747 1,023| 8,374

2013 760 792 1,273 1,423 1,219 1,659| 13,399
2014 878 926 1,474 1,677 1,434 1,960| 15,677
2015 1,112 1,158 1,890 2,080 1,748 2,394| 19,596

Fuente: CENCOSUD

En la siguiente grafica se puede apreciar el promedio mensual de este producto de

los periodos comprendidos desde el 2012 hasta el 2015.
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Figura 21.1. Estacionalidad de ventas de Nesquik cereales andinos
Elaboracion propia

Se puede apreciar en la figura anterior que la demanda de este tipo de productos
presenta un periodo de demanda baja y otros periodos de demanda alta. En los
meses de Febrero, Marzo, Abril y hasta Mayo se evidencia un incremento significativo
asi como en los meses de Noviembre y Diciembre. De esta forma se puede asumir
que si el comportamiento de un producto competidor al nuestro es de esta manera

entonces nuestro producto también presentara la misma tendencia.
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Anexo 22: Calculo de la demanda histdrica de polvo para la elaboracion de

bebida instantanea a base de cereales andinos (nifios)

Tabla 22.1.Numero de habitantes que consumen harina a base de cereales andinos

[v) =
(A) % (C=AXB)# (D) % (E=CxD)#
Personas de Personas que
~ (B)% NSE Ay | personas del | Personas
Ano rango de edad consumen polvo a
B sector Ay B | con perfil
de7a14 o base de cereales
~ de LM objetivo .
anos de LM andinos
2010 1,404,148 22.90% 321,550 34,165
2011 1,405,993 21.30% 299,477 31,819
2012 1,409,319 21.20% 298,776 10.6% 31,745
2013 1,413,553 23.70% 335,012 = 35,595
2014 1,418,076 23.70% 336,084 35,709
2015 1,422,320 25.20% 358,425 38,083
S (F)Consumo |  (G=ExF) (H=Gx4)
Personas que

Ao consumen polvo a per capita de Demanda Demanda

base de ceF:eaIes p.instantaneo | historica de p. histérica de

andinos (kg) instantaneo (kg) | p.instantaneo (u)

2010 34,165 0.342 11,678 46,711
2011 31,819 0.440 14,008 56,032
2012 31,745 0.573 18,190 72,759
2013 35,595 0.730 25,994 103,975
2014 35,709 0.941 33,586 134,342
2015 38,083 1.205 45,890 183,558

Elaboracion propia

Tabla 22.2.Distribucién porcentual promedio de la venta de producto competidor al
nuestro (Nesquik Cereales andinos)

Ao Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio

2012 6.7% 5.3% 8.3% 8.1% 10.5% 8.1%
2013 6.6% 5.3% 8.4% 8.1% 10.4% 8.0%
2014 6.5% 5.2% 8.5% 8.2% 10.3% 8.1%
2015 6.6% 5.3% 8.4% 8.1% 10.5% 8.1%
Ano Julio Agosto [Septiembrg Octubre | Noviembre | Diciembre
2012 5.7% 5.9% 9.6% 10.6% 8.9% 12.2%
2013 5.7% 5.9% 9.5% 10.6% 9.1% 12.4%
2014 5.6% 5.9% 9.4% 10.7% 9.2% 12.5%
2015 5.7% 5.9% 9.6% 10.6% 8.9% 12.2%

Elaboracién propia
Para determinar la demanda histérica de la harina a base de cereales andinos en

gramos, se multiplica los resultados de la tabla anterior por la tabla de consumo anual
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de harina de cereales andinos (kg). Los resultados se muestran a continuacion (kg

de harina).

Tabla 22.3.Demanda histérica de polvo para elaboracion de bebida instantanea a
base de cereales andinos - nifios (kg)

Ano Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2012 1,219 967 1,510 1,474 1,912 1,471
2013 1,712 1,381 2,187 2,107 2,703 2,079
2014 2,183 1,746 2,838 2,754 3,459 2,717
2015 3,022 2,439 3,860 3,720 4,825 3,712
Ano Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre |Diciembre| Total
2012 1,032 1,075 1,754 1,931 1,622 2,222| 18,190
2013 1,475 1,536 2,469 2,760 2,365 3,218 25,994
2014 1,881 1,985 3,157 3,594 3,073 4,198 33,585
2015 2,604 2,712 4,426 4,872 4,092 5,606 45,890

Elaboracion propia
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Anexo 23: Andlisis de la estacionalidad de la demanda histdérica (nifios)

Se aplica la técnica del Promedio Mévil Centrado con 12 periodos a la demanda

historica y se calculan los indices de estacionalidad por mes:

Tabla 23.1. Calculo del indice de estacionalidad

~ Demanda Promedio movil .
Mes-ano . Indice
Histérica centrado

ene-12 1,218.72

feb-12 966.68

mar-12 1,509.76

abr-12 1,474.48

may-12 1,912.45

jun-12 1,471.32 1,515.84 0.97
jul-12 1,032.04 1,556.95 0.66
ago-12 1,074.85 1,591.51 0.68
sep-12 1,754.39 1,647.92 1.06
oct-12 1,931.24 1,700.64 1.14
nov-12 1,622.14 1,766.54 0.92
dic-12 2,221.99 1,817.23 1.22
ene-13 1,712.05 1,854.12 0.92
feb-13 1,381.41 1,892.55 0.73
mar-13 2,186.69 1,952.14 1.12
abr-13 2,107.07 2,021.18 1.04
may-13 2,703.35 2,083.12 1.30
jun-13 2,079.50 2,166.13 0.96
jul-13 1,474.81 2,205.38 0.67
ago-13 1,5635.99 2,235.80 0.69
sep-13 2,469.40 2,290.07 1.08
oct-13 2,759.79 2,343.98 1.18
nov-13 2,365.43 2,406.98 0.98
dic-13 3,218.02 2,460.08 1.31
ene-14 2,183.06 2,493.91 0.88
feb-14 1,746.45 2,531.29 0.69
mar-14 2,837.98 2,588.60 1.10
abr-14 2,754.02 2,658.08 1.04
may-14 3,459.32 2,717.06 1.27
jun-14 2,716.64 2,798.74 0.97
jul-14 1,880.79 2,868.69 0.66
ago-14 1,984.60 2,926.38 0.68
sep-14 3,157.05 3,011.58 1.05
oct-14 3,593.66 3,092.07 1.16
nov-14 3,073.08 3,205.85 0.96
dic-14 4,198.20 3,288.79 1.28
ene-15 3,022.48 3,349.03 0.90
feb-15 2,438.76 3,409.62 0.72
mar-15 3,860.41 3,515.36 1.10
abr-15 3,719.84 3,621.90 1.03
may-15 4,824.75 3,706.84 1.30
jun-15 3,711.87 3,824.13 0.97
jul-15 2,603.65

ago-15 2,711.66

sep-15 4,425.99

oct-15 4,872.16

nov-15 4,092.35

dic-15 5,605.65

Elaboracién propia
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Los indices calculados se suman y se estima el indicador de estacionalidad promedio

mensual, a través de esto posteriormente se va a poder calcular la demanda histérica

sin estacionalidad.

Tabla 23.2. indices de estacionalidad promedio ponderado

Ene. | Feb. | Mar. | Abr. |May. |Jun.| Jul. | Ago. | Set. | Oct. | Nov. | Dic.
Suma de indices mensuales
2.70| 2.13| 3.31| 3.10| 3.87|3.87| 1.99| 2.04| 3.19| 3.47| 2.86| 3.81
Numero de indices mensuales
3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3
indices de estacionalidad promedio ponderado
0.91| 0.72| 1.12| 1.05| 1.31|0.99| 0.66| 0.68| 1.06| 1.17| 0.95| 1.29

Elaboracién propia
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Anexo 24: Proyeccion de la demanda histdrica de polvo para la elaboracién de

bebida instantanea a base de cereales andinos (nifios)

Tomando como base los indices de estacionalidad y demanda histdrica, se retira la

estacionalidad de la demanda histérica entre los indices respectivos.

Tabla 24.1. Calculo de la demanda historica sin estacionalidad

Mes-afio ng’ar.mda Ind.ice d.e .Demanc.ia hi§térica
Historica estacionalidad |sin estacionalidad(kg)
ene-12 1,218.72 0.91 1,338.25
feb-12 966.68 0.72 1,339.51
mar-12 1,509.76 1.11 1,354.14
abr-12 1,474.48 1.05 1,404.51
may-12 1,912.45 1.32 1,452.49
jun-12 1,471.32 0.99 1,493.67
jul-12 1,032.04 0.66 1,654.94
ago-12 1,074.85 0.68 1,569.29
sep-12 1,754.39 1.06 1,649.88
oct-12 1,931.24 1.18 1,640.06
nov-12 1,622.14 0.98 1,662.19
dic-12 2,221.99 1.29 1,718.71
ene-13 1,712.05 0.91 1,879.97
feb-13 1,381.41 0.72 1,914.19
mar-13 2,186.69 1.11 1,961.29
abr-13 2,107.07 1.05 2,007.09
may-13 2,703.35 1.32 2,053.18
jun-13 2,079.50 0.99 2,111.08
jul-13 1,474.81 0.66 2,222.04
ago-13 1,535.99 0.68 2,242.56
sep-13 2,469.40 1.06 2,322.30
oct-13 2,759.79 1.18 2,343.68
nov-13 2,365.43 0.98 2,423.83
dic-13 3,218.02 1.29 2,489.15
ene-14 2,183.06 0.91 2,397.17
feb-14 1,746.45 0.72 2,420.01
mar-14 2,837.98 1.11 2,545.45
abr-14 2,754.02 1.05 2,623.34
may-14 3,459.32 1.32 2,627.33
jun-14 2,716.64 0.99 2,757.90
jul-14 1,880.79 0.66 2,833.71
ago-14 1,984.60 0.68 2,897.53
sep-14 3,157.05 1.06 2,968.98
oct-14 3,593.66 1.18 3,051.83
nov-14 3,073.08 0.98 3,148.96
dic-14 4,198.20 1.29 3,247.32
ene-15 3,022.48 0.91 3,318.91
feb-15 2,438.76 0.72 3,379.32
mar-15 3,860.41 1.11 3,462.49
abr-15 3,719.84 1.05 3,543.33
may-15 4,824.75 1.32 3,664.37
jun-15 3,711.87 0.99 3,768.24
jul-15 2,603.65 0.66 3,922.81
ago-15 2,711.66 0.68 3,959.04
sep-15 4,425.99 1.06 4,162.33
oct-15 4,872.16 1.18 4,137.56
nov-15 4,092.35 0.98 4,193.40
dic-15 5,605.65 1.29 4,335.99

Elaboracién propia
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Sobre la demanda sin estacionalidad se analizan las lineas de tendencia

(y=1319.4xe"0.0253X). El detalle de este se muestra en el contenido de la tesis. Es

asi como se proyecta la demanda de ventas harina a base de cereales andinos (kg).

Tabla 24.2.Proyeccion de la demanda sin estacionalidad de polvo para la elaboracion
de bebida instantanea base de cereales andinos para nifos (kg)

Anho Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2016 4,558 4,675 4,795 4,917 5,043 5,173
2017 6,175 6,333 6,495 6,662 6,832 7,007
2018 8,365 8,580 8,799 9,025 9,256 9,493
2019 11,333 11,623 11,921 12,226 12,539 12,861
2020 15,352 15,746 16,149 16,563 16,987 17,423
Afo Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre [Diciembre| Total
2016 5,305 5,441 5,580 5,723 5,870 6,021 63,102
2017 7,187 7,371 7,560 7,754 7,952 8,156| 85,485
2018 9,736 9,986 10,242] 10,504 10,773 11,049| 115,809
2019 13,190 13,528 13,875] 14,230 14,595 14,969| 156,890
2020 17,869 18,327 18,797 19,278 19,772| 20,279| 212,543

Elaboracién propia

Luego los datos de la anterior tabla se multiplicaran con los indices de estacionalidad

calculados anteriormente para asi poder obtener la demanda proyectada con

estacionalidad.

Tabla 24.3.Proyeccién de la demanda con estacionalidad de polvo para la
elaboracion de bebida instantanea base de cereales andinos para nifos (kg)

Ano Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2016 4,151 3,374 5,346 5,162 6,640 5,095
2017 5,623 4,570 7,242 6,994 8,996 6,903
2018 7,618 6,192 9,811 9,474 12,187 9,351
2019 10,320 8,388 13,291 12,835 16,510 12,668
2020 13,981 11,363 18,005 17,388 22,367 17,162
Ano Julio Agosto | Setiembre| Octubre | Noviembre | Diciembre Total
2016 3,521 3,727 5,934 6,740 5,729 7,783 63,202
2017 4,770 5,049 8,039 9,130 7,761 10,544 85,621
2018 6,462 6,840 10,891 12,369 10,514 14,285| 115,993
2019 8,755 9,266 14,754 16,757 14,243 19,352 157,139
2020 11,860 12,553 19,987 22,701 19,296 26,217 212,881

Elaboracion propia
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Anexo 25: Analisis de estacionalidad de la oferta histérica de polvo para la

elaboracién de una bebida instantanea a base de cereales andinos (adultos)

Se aplica la técnica del Promedio Mévil Centrado con 12 periodos a la demanda

historica y se calculan los indices de estacionalidad por mes:

Tabla 25.1.Calculo del indice de estacionalidad

Mes-ano | Demanda Historica FuelC Sl Indice
centrado

ene-12 907.78

feb-12 750.77

mar-12 979.38

abr-12 1,139.20

may-12 1,197.95

jun-12 1,093.17 1,065.50 1.03
jul-12 1,236.37 1,111.91 1.1
ago-12 1,215.91 1,147.71 1.06
sep-12 1,138.97 1,196.67 0.95
oct-12 965.32 1,254.97 0.77
nov-12 1,061.21 1,313.17 0.81
dic-12 1,100.00 1,370.22 0.80
ene-13 1,464.62 1,430.33 1.02
feb-13 1,180.37 1,491.30 0.79
mar-13 1,567.01 1,548.25 1.01
abr-13 1,838.77 1,599.84 1.15
may-13 1,896.37 1,651.44 1.15
jun-13 1,777.72 1,704.68 1.04
jul-13 1,957.74 1,727.23 1.13
ago-13 1,947.51 1,746.55 1.12
sep-13 1,822.36 1,770.54 1.03
oct-13 1,584.41 1,801.21 0.88
nov-13 1,680.41 1,828.47 0.92
dic-13 1,738.85 1,855.65 0.94
ene-14 1,735.27 1,880.99 0.92
feb-14 1,412.15 1,903.20 0.74
mar-14 1,854.94 1,927.85 0.96
abr-14 2,206.78 1,945.41 1.13
may-14 2,223.54 1,966.93 1.13
jun-14 2,103.86 1,994.56 1.05
jul-14 2,261.83 2,028.45 1.12
ago-14 2,213.96 2,057.18 1.08
sep-14 2,118.22 2,091.10 1.01
oct-14 1,795.10 2,131.30 0.84
nov-14 1,938.71 2,179.60 0.89
dic-14 2,070.35 2,218.68 0.93
ene-15 2,142.00 2,268.80 0.94
feb-15 1,756.80 2,318.90 0.76
mar-15 2,262.00 2,364.48 0.96
abr-15 2,689.20 2,407.99 1.12
may-15 2,803.20 2,451.23 1.14
jun-15 2,572.80 2,493.20 1.03
jul-15 2,863.20

ago-15 2,815.20

sep-15 2,665.20

oct-15 2,317.20

nov-15 2,457.60

dic-15 2,574.00

Elaboracién propia
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Los indices calculados se suman y se estima el indicador de estacionalidad promedio
mensual, a través de esto posteriormente se va a poder calcular la demanda histérica

sin estacionalidad.

Tabla 25.2. indices de estacionalidad promedio ponderado

Ene.| Feb. | Mar. | Abr. |May. [Jun.| Jul. | Ago. | Set. [Oct.| Nov. | Dic.

Suma de indices mensuales

2.89]| 2.29| 293| 3.40| 3.42/4.16| 3.36| 3.25| 2.99| 249| 2.62| 2.67

Numero de indices mensuales

3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3

indices de estacionalidad promedio ponderado

0.95]| 0.76] 0.97]| 114 1.15]1.06] 1.12] 1.08] 1.02| 0.85| 0.89| 0.94

Elaboracién propia
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Anexo 26: Proyeccion de la oferta de polvo para la elaboracion de una bebida

instantanea a base de cereales andinos (adultos)

Tomando como base los indices de estacionalidad y demanda histdrica, se retira la

estacionalidad de la demanda histérica entre los indices respectivos.

Tabla 26.1. Calculo de la oferta historica sin estacionalidad

Mes-afio | Demanda Histérica Indice de Demanda histérica sin
estacionalidad estacionalidad(kg)
ene-12 907.78 0.95 950.90
feb-12 750.77 0.77 980.28
mar-12 979.38 0.97 1011.37
abr-12 1139.20 1.14 999.74
may-12 1197.95 1.15 1038.29
jun-12 1093.17 1.06 1031.89
jul-12 1236.37 1.12 1099.54
ago-12 1215.91 1.08 1121.92
sep-12 1138.97 1.02 1115.27
oct-12 965.32 0.85 1135.30
nov-12 1061.21 0.90 1179.85
dic-12 1100.00 0.94 1168.43
ene-13 1464.62 0.95 1534.18
feb-13 1180.37 0.77 1541.21
mar-13 1567.01 0.97 1618.19
abr-13 1838.77 1.14 1613.67
may-13 1896.37 1.15 1643.63
jun-13 1777.72 1.06 1678.06
jul-13 1957.74 1.12 1741.07
ago-13 1947 .51 1.08 1796.96
sep-13 1822.36 1.02 1784.43
oct-13 1584.41 0.85 1863.40
nov-13 1680.41 0.90 1868.27
dic-13 1738.85 0.94 1847.02
ene-14 1735.27 0.95 1817.69
feb-14 1412.15 0.77 1843.84
mar-14 1854.94 0.97 1915.52
abr-14 2206.78 1.14 1936.63
may-14 2223.54 1.15 1927.20
jun-14 2103.86 1.06 1985.92
jul-14 2261.83 1.12 2011.51
ago-14 2213.96 1.08 2042.81
sep-14 2118.22 1.02 2074.14
oct-14 1795.10 0.85 2111.20
nov-14 1938.71 0.90 2155.45
dic-14 2070.35 0.94 2199.14
ene-15 2142.00 0.95 2243.74
feb-15 1756.80 0.77 2293.85
mar-15 2262.00 0.97 2335.88
abr-15 2689.20 1.14 2359.99
may-15 2803.20 1.15 2429.61
jun-15 2572.80 1.06 2428.57
jul-15 2863.20 1.12 2546.32
ago-15 2815.20 1.08 2597.58
sep-15 2665.20 1.02 2609.73
oct-15 2317.20 0.85 2725.23
nov-15 2457.60 0.90 2732.35
dic-15 2574.00 0.94 2734.12

Elaboracién propia
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Sobre la demanda sin estacionalidad se analizan las lineas de tendencia
(y=39X+890.77). El detalle de este se muestra en el contenido de la tesis. Es asi
como se proyecta la oferta de ventas harina a base de cereales andinos (kg).

Tabla 26.2.Proyeccion de la oferta sin estacionalidad de polvo para la elaboracién de
bebida instantdnea base de cereales andinos (adultos)

Ano Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2016 2,804 2,843 2,882 2,921 2,960 2,999
2017 3,272 3,311 3,350 3,389 3,428 3,467
2018 3,741 3,780 3,819 3,858 3,897 3,936
2019 4,209 4,248 4,287 4,326 4,365 4,404
2020 4,678 4,717 4,756 4,795 4,834 4,873
Afo Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre [Diciembre| Total
2016 3,038 3,077 3,116 3,155 3,194 3,233 36,222
2017 3,506 3,546 3,585 3,624 3,663 3,702| 41,843
2018 3,975 4,014 4,053 4,092 4,131 4,170 47,465
2019 4,443 4,482 4,522 4,561 4,600 4,639 53,087
2020 4,912 4,951 4,990 5,029 5,068 5,107] 58,709

Elaboracién propia

Luego los datos de la anterior tabla se multiplicaran con los indices de estacionalidad
calculados anteriormente para asi poder obtener la demanda proyectada con

estacionalidad (kg).

Tabla 26.3.Proyeccion de la oferta con estacionalidad de polvo para la elaboracion
de bebida instantdnea base de cereales andinos (adultos)

Afo Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio

2016 2,702 2,171 2,815 3,311 3,377 3,116
2017 3,153 2,529 3,273 3,842 3,911 3,602
2018 3,604 2,887 3,731 4,373 4,445 4,089
2019 4,056 3,244 4,189 4,904 4,980 4,576
2020 4,507 3,602 4,646 5,435 5,514 5,062
Ano Julio Agosto [ Septiembre| Octubre [ Noviembre | Diciembre Total

2016 3,403 3,334 3,110 2,620 2,786 2,881 35,625
2017 3,928 3,842 3,577 3,009 3,195 3,298 41,159
2018 4,453 4,349 4,045 3,398 3,603 3,716 46,693
2019 4,977 4,857 4,512 3,787 4,012 4,133 52,227
2020 5,502 5,365 4,980 4,176 4,420 4,550 57,761

Elaboracién propia
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Anexo 27: Analisis de la estacionalidad de la oferta histérica de polvo para la

elaboracién de bebida instantanea a base de cereales andinos (nifios).

Se aplica la técnica del Promedio Mévil Centrado con 12 periodos a la demanda

historica y se calculan los indices de estacionalidad por mes:

Tabla 27.1.Calculo del indice de estacionalidad:

- Demanda Promedio movil .
Mes-ano . Indice
Historica centrado

ene-12 561.07

feb-12 445.04

mar-12 695.06

abr-12 678.82

may-12 880.45

jun-12 677.36 697.86 0.97
jul-12 475.13 724.65 0.66
ago-12 494.84 746.90 0.66
sep-12 807.68 782.90 1.03
oct-12 889.10 816.85 1.09
nov-12 746.80 859.60 0.87
dic-12 1,022.96 892.48 1.15
ene-13 882.50 916.23 0.96
feb-13 712.06 940.97 0.76
mar-13 1,127.15 979.74 1.15
abr-13 1,086.11 1,024.20 1.06
may-13 1,393.47 1,063.57 1.31
jun-13 1,071.90 1,116.55 0.96
jul-13 760.21 1,127.93 0.67
ago-13 791.74 1,136.52 0.70
sep-13 1,272.88 1,152.98 1.10
oct-13 1,422 .56 1,169.59 1.22
nov-13 1,219.29 1,188.03 1.03
dic-13 1,658.76 1,204.37 1.38
ene-14 1,018.97 1,214.18 0.84
feb-14 815.18 1,225.39 0.67
mar-14 1,324.67 1,242.12 1.07
abr-14 1,285.48 1,263.36 1.02
may-14 1,614.68 1,281.28 1.26
jun-14 1,268.03 1,306.35 0.97
jul-14 877.89 1,328.99 0.66
ago-14 926.34 1,347.84 0.69
sep-14 1,473.59 1,374.82 1.07
oct-14 1,677.39 1,400.07 1.20
nov-14 1,434.40 1,437.20 1.00
dic-14 1,959.57 1,463.62 1.34
ene-15 1,290.65 1,483.11 0.87
feb-15 1,041.39 1,502.41 0.69
mar-15 1,648.46 1,537.11 1.07
abr-15 1,588.44 1,570.70 1.01
may-15 2,060.26 1,596.79 1.29
jun-15 1,585.03 1,632.97 0.97
jul-15 1,111.81

ago-15 1,157.93

sep-15 1,889.98

oct-15 2,080.50

nov-15 1,747 .51

dic-15 2,393.72

Elaboracion propia
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Los indices calculados se suman y se estima el indicador de estacionalidad promedio

mensual, a través de esto posteriormente se va a poder calcular la demanda histérica

sin estacionalidad.

Tabla 27.2. indices de estacionalidad promedio ponderado

Ene.| Feb. | Mar. | Abr. | May. |Jun.| Jul. | Ago. | Set. |Oct.| Nov. | Dic.
Suma de indices mensuales
2.67| 212] 3.29| 3.09| 3.86/3.87] 199| 2.05| 3.21| 3.50] 2.89| 3.86
Numero de indices mensuales
3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3
indices de estacionalidad promedio ponderado
0.89] 0.71] 1.09] 1.03| 1.28/0.96| 0.66| 0.68| 1.07| 1.16| 0.96| 1.28

Elaboracién propia
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Anexo 28: Proyeccion de la oferta historica de polvo para la elaboracion de

bebida instantanea a base de cereales andinos (nifios)

Tomando como base los indices de estacionalidad y demanda histdrica, se retira la

estacionalidad de la demanda histérica entre los indices respectivos.

Tabla 28.1. Calculo de la oferta histérica sin estacionalidad

Mes-afio Demanda Indice de Demanda historica sin
Histérica estacionalidad estacionalidad(kg)
ene-12 561.07 0.96 582.31
feb-12 445.04 0.76 582.74
mar-12 695.06 0.98 711.43
abr-12 678.82 1.13 598.87
may-12 880.45 1.14 771.79
jun-12 677.36 1.04 652.01
jul-12 475.13 1.12 424 .17
ago-12 494.84 1.08 456.68
sep-12 807.68 1.00 809.29
oct-12 889.10 0.83 1,070.74
nov-12 746.80 0.87 856.22
dic-12 1,022.96 0.89 1,148.10
ene-13 882.50 0.96 915.89
feb-13 712.06 0.76 932.39
mar-13 1,127.15 0.98 1,153.71
abr-13 1,086.11 1.13 958.20
may-13 1,393.47 1.14 1,221.50
jun-13 1,071.90 1.04 1,031.78
jul-13 760.21 1.12 678.67
ago-13 791.74 1.08 730.68
sep-13 1,272.88 1.00 1,275.42
oct-13 1,422.56 0.83 1,713.18
nov-13 1,219.29 0.87 1,397.93
dic-13 1,658.76 0.89 1,861.69
ene-14 1,018.97 0.96 1,057.54
feb-14 815.18 0.76 1,067.41
mar-14 1,324.67 0.98 1,355.87
abr-14 1,285.48 1.13 1,134.08
may-14 1,614.68 1.14 1,415.41
jun-14 1,268.03 1.04 1,220.56
jul-14 877.89 1.12 783.72
ago-14 926.34 1.08 854.90
sep-14 1,473.59 1.00 1,476.54
oct-14 1,677.39 0.83 2,020.07
nov-14 1,434.40 0.87 1,644.56
dic-14 1,959.57 0.89 2,199.30
ene-15 1,290.65 0.96 1,339.50
feb-15 1,041.39 0.76 1,363.62
mar-15 1,648.46 0.98 1,687.30
abr-15 1,588.44 1.13 1,401.36
may-15 2,060.26 1.14 1,806.00
jun-15 1,585.03 1.04 1,5625.71
jul-15 1,111.81 1.12 992.55
ago-15 1,157.93 1.08 1,068.62
sep-15 1,889.98 1.00 1,893.75
oct-15 2,080.50 0.83 2,505.53
nov-15 1,747.51 0.87 2,003.54
dic-15 2,393.72 0.89 2,686.56

Elaboracién propia
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Sobre la demanda sin estacionalidad se analizan las lineas de tendencia
(y=28X+533). El detalle de este se muestra en el contenido de la tesis. Es asi como
se proyecta la oferta de ventas harina a base de cereales andinos (kg).

Tabla 28.2.Proyeccion de la oferta sin estacionalidad de polvo para la elaboracién de
bebida instantdnea base de cereales andinos para nifios (kg)

Ano Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2016 1,926 1,955 1,983 2,012 2,040 2,068
2017 2,267 2,296 2,324 2,353 2,381 2,409
2018 2,608 2,637 2,665 2,694 2,722 2,750
2019 2,949 2,978 3,006 3,035 3,063 3,092
2020 3,290 3,319 3,347 3,376 3,404 3,433
Afo Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre [Diciembre| Total

2016 2,097 2,125 2,154 2,182 2,211 2,239 24,991
2017 2,438 2,466 2,495 2,523 2,552 2,580| 29,084
2018 2,779 2,807 2,836 2,864 2,893 2,921 33,176
2019 3,120 3,148 3,177 3,205 3,234 3,262| 37,269
2020 3,461 3,489 3,518 3,546 3,575 3,603] 41,362

Elaboracién propia

Luego los datos de la anterior tabla se multiplicaran con los indices de estacionalidad
calculados anteriormente para asi poder obtener la oferta proyectada con
estacionalidad (kg).

Tabla 28.3.Proyeccion de la oferta con estacionalidad de polvo para la elaboracion
de bebida instantdnea base de cereales andinos para nifios (kg)

Ano Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
2016 1,716 1,378 2,174 2,071 2,625 2,002
2017 2,020 1,619 2,548 2,423 3,064 2,332
2018 2,324 1,859 2,922 2,774 3,503 2,662
2019 2,628 2,100 3,296 3,125 3,942 2,993
2020 2,931 2,340 3,670 3,476 4,381 3,323
Afo Julio Agosto | Setiembre | Octubre |Noviembre [Diciembre| Total
2016 1,391 1,450 2,303 2,548 2,132 2,882 24,673
2017 1,617 1,682 2,667 2,946 2,461 3,322| 28,701
2018 1,844 1,915 3,032 3,344 2,790 3,761 32,729
2019 2,070 2,148 3,397 3,742 3,118 4,200 36,757
2020 2,296 2,380 3,761 4,141 3,447 4,639| 40,786

Elaboracion propia
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Anexo 29: Estrategia de precio paralos productos

a. Nutrishake Andino

En la Tabla 29.1, se resumen los precios de la competencia, para la realizacién de

un benchmarking. Se puede apreciar que los precios oscilan entre los 11 y 20 soles.

De los resultados de la encuesta, las personas marcaron un precio justo entre un
rango de 10 a 20 soles, el cual es acorde al precio de los productos competidores

que se pueden observar en dicha tabla.

Tabla 29.1. Cuadro de precios de los competidores

Tipo Productos Presentacié|Unidades |[Precio total(S/|Precio por 250 gi

Siete semillas 180 g 15 20.8

SoyKima 250 g 12 12.0

Productos  [Maca organica BioQUICK 200 g 9.5 11.9
competidores [Maca Ecoandina 250 g 11 11.0
Maca Quick 200 g 9 11.3

Maca Algarrobo Naturandes 200 g 10 12.5

Kiwigen Golden 340 g 20 14.7

Colcafé 50 g 5 25.0

ZLZ‘:I‘:S:S; Nescafé 100 g 18 450
Milo 18 g 1 13.9

Nesquik 15 g 0.7 11.7

Fuente: CENCOSUD SA
Elaboracién propia

El factor costo del producto se detallara a profundidad en los siguientes capitulos, sin
embargo, realizaremos un estimado con algunas cotizaciones realizadas a precio

mayorista.

Tabla 29.2. Precios de materia prima, empaque y servicios terciarizados

Descripcién Precio
Quinua (kg) S/.10.00
. . Kiwicha (kg) S/. 10.00
Materia Prima =2 /i (g) S/. 14.50
Cafihua (kg) S/.12.00

Empaque S/. 0.80

Insumos Impresion de etiquetas S/. 0.40
Etiquetado S/. 0.30

Servicios Maquilado (molienda ) S/. 0.90
Terciarizados Mezclado (kg) S/. 0.65
Envasado (unid) S/.0.48

Fuente: Industrias de granos del Perid SAC, Enotria SA, Complementos y
Suplementos Organicos del Peru (COSOP)

Elaboracién propia
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Tabla 29.3. Costo de producto terminado

Producto Precio
Mezcla antes de envasado(kg) S/.13.18
Mescla 250 gr antes de envasado S/.3.29
Mezcla 250 gr FINAL envasado S/.5.27

Elaboracién propia

Segun los calculos realizados en la Tabla 29.3, terciarizando nuestros procesos en
empresas dedicadas al rubro, el costo aproximado de nuestro producto seria de S/
5.27 sin IGV, por lo tanto es viable tener un precio competitivo ante propuestas de
mayoristas o retails, tomando en cuenta un porcentaje aproximado de 30% que

marginan las cadenas.

b. Nutrishake Go Kids

Siguiendo la metodologia anterior en la Tabla 29.4 se puede apreciar los precios de

los principales sustitutos.

Tabla 29.4 Cuadro de precios de los productos sustitutos

Productos Cantidad(gr) Precio Przescécg) X
Milo Free Nestlé 400 S/. 18.58 11.61
Milo Granulado Nestlé 400 S/. 14.54 9.09
Nesquik Cereales Andinos
Nestlé 200 S/. 6.09 7.61

Fuente: CENCOSUD
Elaboracion propia
El precio promedio de nuestros sustitutos y competencia es de S/. 14.72. Acorde al

rango de precios que resultd de las encuestas.

Como se vio previamente el costo del producto tentativo sera S/. 5.27 Sin IGV, por lo
tanto es viable tener un precio competitivo ante propuestas de mayoristas o retails,

tomando en cuenta un porcentaje aproximado de 30% que marginan las cadenas.

Por ultimo, tomando en cuenta todos los factores mencionados, y aplicando una
estrategia psicolégica de asignacion de precios impares, la cual indica, segun
estudios de Gabor y Granger (1967), que los precios debajo de un nimero redondo
tienen mayor aceptacion, ya que hacen percibir al comprador que el precio del

producto es menor al planteado; el precio inicial del producto Nutrishake Andino al
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consumidor final sera de S/. 17,99 por envase para el consumidor final y el precio

inicial del producto Nutrishake Andino Kids sera de S/. 16.99 al consumidor final.

Por lo tanto en la siguiente tabla figura la matriz de precios teniendo en cuenta el

margen promedio de los mayoristas o retail.

Tabla 29.5. Matriz de precios con margen de distribuidores y Retalil

. Nutrishake Nutrishake
Tipo de producto _ :
Andino Go Kids

Margen 22% 30%
Costo de producto 4.97 4
Precio de venta INTERNO RETAIL 713 6.73
Revenuel(10%) 0.97 0.92
Sistema B2B(11%) 1.17 1.01
% Logistico(5,5%) 0.53 0.50
Total Gastos Retail 4.31 2.59
Precio de venta INTERNO (sin IGV) 11.44 9.32
IGV 2.06 1.68
Precio de venta INTERNO (inc IGV) 13.50 11.00
Margen (Retail 25%) 3.38 2.75
Precio de venta (sin IGV) 15.25 14.41
IGV 2.75 2.59
Precio de venta publico (Inc IGV) 18.00 17.00

Elaboracion propia
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Anexo 30: Estrategia de publicidad y promocién

De acuerdo a la Figura 30.1, podemos darnos cuenta que el 52% de adultos jovenes
le prestan igual atencién que antes a la TV, por lo tanto publicar anuncios en este
medio seria muy eficaz, sin embargo este es el medio mas caro que existe, la radio
cuenta con un 47% de atencién y como es menos costoso optaremos por utilizar este
medio cuando la empresa ya sea conocida. Ademas, el tiempo que se dedican al dia
a ver tele ha sido reemplazado por el creciente interés por el internet, segun IPSOS
el 40% de adultos jovenes usan internet todos los dias de la semana, ademas de
tener acceso desde dispositivos méviles y/o computadoras en sus centros de trabajo,

por ello se establecera estrategias enfocadas en estos medios.

a) Internet

El 85% de adultos jovenes de NSE A usan internet todos los dias y 64% del NSE B,

por lo tanto la estrategia mediante el internet se basara en tres puntos:
Redes Sociales:

El 64% de adultos navega en sus redes sociales cuando se conecta a internet
ademas en los ultimos tiempos las redes sociales se han convertido en una
herramienta estratégica para contactar a los clientes potenciales. Asimismo para el
2015 las redes sociales mas usadas son Facebook, Twitter e Instagram (61%, 15%

y 10% respectivamente).

Figura 30.1 Atencién hacia los medios de comunicacion.

Fuente: IPSOS
Elaboracion propia
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Por esta razén y por no representar ningun costo para la empresa se creara una
pagina en las tres redes sociales y se procedera a compartir informacién sobre
noticias relacionadas al rubro de la empresa, el avance de la misma o la promocion

de algun producto, en el siguiente orden:

e Facebook: Se realizara tres promociones semanales en el horario de las 3:00 pm
por tener mas afluencia de nuestro publico objetivo, Facebook es una red donde

no conviene llenarla de publicaciones, ya que genera el desinterés del publico.
o Twiiter: Esta red es de mayor agilidad, por lo tanto se publicara todos los dias.
¢ Instagram: Estara conectado con el Facebook.

Cabe mencionar que estas redes sociales seran manejadas por un comunity
manager el cual trabajara Part-time con un sueldo de S/. 500, este comunity manager
sera evaluado con indices de crecimiento de interaccion por parte de nuestros

clientes.

La empresa no invertird en promocion pagada mensual via Facebook, ya que su
objetivo es tener un crecimiento organico en sus seguidores, a menos de alguna

promocion o publicacion especifica que se evaluara en su momento.

Pagina Web:

El disefio de una pagina web le da mas seriedad a la empresa, ya que en este lugar
personalizado puedes aumentar la informacion brindada al cliente sobre el producto
y las personas que estan detras de la marca, ademas es mas sencillo que te puedan
encontrar si es que te buscan por un buscador como google. La empresa no cuenta
con ningun programador en codigo web por lo tanto tendra que contratar los servicios
de un tercero el cual a través de un equipo de disefiadores creara la pagina web, ya
que es importante conservar una apariencia andina. El desarrollo web asciende a un

costo aproximado de S/. 2500.

La pagina web tendra el siguiente formato: www.nutrishakeandino.com y debe

contemplar los siguientes aspectos.

A través de este medio se buscara generar ingresos a través de la venta de forma
online ya que resulta un estrategia que genera una ventaja competitiva frente a los

competidores, este tipo de venta se evaluara a lo largo del proyecto.
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http://www.nutrishakeandino.com/

Tabla 30.2. Secciones a considerar en la pagina web

Secciones Descripcion
Inicio Tendra descripcion breve, mision, vision y un resumen de todas
partes a mostrar.
Describe los productos con los que cuenta la empresa,asi como
Productos .
formas de preparacion.
Describe el impacto social y ambiental que tiene la empresa con
Impacto
Su entorno.
. Resalta las noticias mas importantes relacionadas a la
Noticias
empresa, con los #hashtags creados.
Contacto En esta seccion las personas pueden dejar sus datos para
ponernos en contacto y poder proveerles nuestros productos.

Elaboracion propia

Google Adwords

Continuando con la estrategia en internet, esta nueva herramienta que nos ofrece
google va a ser muy beneficiosa, ya que nos posiciona entre los primeros resultados
cuando alguien busque: Cereales (Quinua, Kiwicha, caiihua o Tarwi) Instantaneos,

o lo que se vea por conveniente.
Dominios
La empresa comprara los dominios:

@Nutrishakeandino.com, @Nutrishakeandino.net, @Nutrishakeandino.org

Se verifico la libre disponibilidad de los dominios propuestos, cada dominio asciende
a un promedio de USD 50 anuales, y ayuda a posicionarte como marca, si alguien
adquiere alguno de los dominios propuestos puede venderlos al precio que crea

conveniente, por esta razon se adquirira los tres dominios.

b) Publicidad en punto de venta

En los lugares donde se exhibira los productos para su venta se contara con material
POP, lo cual implica afiches publicitarios A3, un flyer, volantes A5 y un brochure, en
estos materiales se podra observar los puntos de venta en los que se encuentra la
empresa, ademas de informacién nutricional. En un primer contacto con los duefios
de las tiendas naturistas se ofrecera producto a concesion o la venta al por mayor de

12 unidades de producto.

En la encuesta realizada se obtuvo que un 36% prefiere que la forma de promocionar
los productos sea por medio de degustaciones, por esta razén se realizara con la

siguiente estrategia:
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o Degustacion

Se entregara muestras gratis del producto preparado en las tiendas naturistas mas
concurridas asi como en las demas bio-ferias. Se repartira sachets gratis de producto
en universidades (PUCP, UL, UP), institutos y centros laborales de las zonas que

pertenezcan al mercado Ay B.

Para todo esto se contratara una impulsadoras a un costo mensual de 800.00 nuevos
soles cada una para la realizacién de dos degustaciones semanales en un horario

rotativo de acuerdo a la afluencia.

Se proyecta entrar al mercado retail a partir del segundo afo (CENCOSUD y SPSA)
por lo cual se tendra que contar con otra impulsadora que dara degustaciones de los

productos en los puntos de venta mas concurridos.

c) Actividades culturales y eventos deportivos

Por dltimo tomando en cuenta el analisis realizado por IPSOS sobre elementos
publicitarios que prefiere el adulto joven el 22% prefiere que sean realizadas
mediante actividades culturales o eventos deportivos. Por esta razén se creara
alianzas estratégicas con eventos deportivos renombrados y se gestionara la
asistencia a las ferias gastronédmicas mas populares, entre los mas destacados en

cuanto a eventos deportivos tenemos:

v Inka Challenge

v' Maratones (Nike, Movistar, Adidas, etc)

A continuacion se muestra una tabla con las principales ferias de productos naturales

de la ciudad de Lima:

Tabla 30.3. Ferias naturales de Lima

Nombre Direccion Dias de atencion | Horario |Costo(S/.)
Feria de Barranco Jr. Unién 108 - Barranco Fines de semana |11am a9 pm 800
Feria saludable de la Avenida Alameda del corregidor | _,

Molina , cuadra 5 - La Molina Sébados 9amatpm 1500
Mercado de la Agraria  [Universidad Agraria Todos los dias  |9am a5 pm 500

Parque Reducto No 2, Av

Bioferia de Miraflores Benavides y via expresa Sébados 9ama1pm 1500
Feria de Apega Magdalen{Av. Brasil Cuadra 32. Magdalena|Domingos 9ama1pm 900
Eco Market San Borja  |Parque la familia - San Borja  |Sabados 9ama4pm 350
Eco Market San Isidro  [Av miguel Dasso - San Isidro  [Domingos 9ama4pm 1300
Eco Market Surco Domingos 9ama4pm 800
Feria de Surquillo Jr. Narciso de la colina cuadra 5 |Domingos 10am a4 pm 800

Fuente: Elaboracion propia
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Por ultimo las dos ferias gastrondmicas mas grande que mueven a toda la poblacion

limena presentadas en la Tabla 30.4.

Tabla 30.4. Ferias gastrondmicas de Lima.

Nombre Direccion Dias de atencion | Horario | Costo(S/)
Feria Gellstronomlca Varia afo tras 10 dias sam a10om| 5,000
Mistura afio
Feria Gatrondmica ]
Megaplaza Megaplaza 10 dias 9ama9m | 4,000

Fuente: Elaboracion propia.

Por ultimo, se muestran los costos de publicidad que se incurrirdn a corto y largo

Plazo:

Tabla 30.5. Costos de publicidad a corto plazo

Medio Descripcion Cantidad/horario Objetivos Costo (S/.)
, Volantes 3 millares de volantes, | Llamar la atencién del
| POP ’ ’ 74
Material PO afiches, flyer 500 afiches + 5 flyers publico e informar o
Impulsadoras 2 personas Martes a Domingo Hacer degustaciones 1,600
de producto
De§§rrollo de E-commerce Semestral Dar mas |r.1formaC|on 2500
pagina web al cliente
Google Adword E-commerce Pago mensual Generar m ?S trafico en 35
la pagina web

Elaboracion propia

d) Promocién

La Estrategia de promocién que se usara para el proyecto consistira en una serie de

acciones puntuales que permitiran hacer conocida la marca, la empresa y el producto.

v’ Estar presente en la mayoria de ferias naturales.

v Descuentos en el precio del producto y rebaja en el precio por la compra de mas

de una unidad.

v Degustaciones utilizando el 5% del producto objetivo en ventas por feria.

v' Se requerira de un banner promocional en cada feria.

v’ Tarjetas de presentacion de la empresa y los socios.

v Polos de la empresa y merchandising en general que se regalara para generar la

recordacion de

marca.
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El precio es de S/18.99 por lo tanto habra una promocién si compran 2 unidades

estara en S/. 18 cada uno.

Por otro lado, se ha definido en la Tabla 30.5 las bio-ferias (costos) en las cuales se
entrara progresivamente de acuerdo a su importancia y a la disponibilidad de cada
una, ya que cada feria tiene su lista de espera de acuerdo al crecimiento de las

mismas.
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Anexo 31: Estrategia de distribucion

e Canales de distribucion

En la Tabla 31.1 se muestra la asistencia de nuestro publico objetivo a

establecimientos.

Como se puede observar, los principales lugares de compra de nuestro consumidor
son los supermercados y bodegas. Sin embargo, debido a los requisitos de ingreso
a los supermercados y que las bodegas no ofrecen productos mucha variedad de
productos naturales se optara por empezar por tiendas organicas-naturistas y bio-
ferias. Esto se debe a que constituyen una plaza importante para la

comercializacion, por representar un menor costo de atraccion del cliente objetivo.

Tabla 31.1. Asistencia a establecimientos

Establecimientos NSE A NSE B Total
Bodegas 96% 99% 98%
Mercados 70% 88% 79%
Supermercados 98% 96% 97%
Centros comerciales 94% 87% 91%
Restaurantes de comida 88% 76% 82%
Tiendas de mejoramiento del 51% 52%

52%
hogar
Campos feriales 40% 35% 38%

Fuente: IPSOS APOYO
Elaboracién propia

A continuacion se muestra el canal de distribucion del producto con su respectivo

precio incluido IGV:

Figura 31.1.Canal de distribucion del producto
Elaboracion propia

A continuacién en la siguiente tabla se presenta las tiendas organicas en las cuales

se planea incurrir por su afluencia y afinidad con la marca:
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Tabla 31.2. Tiendas Organicas

N Nombre Distrito Direccion Teléfono
1 Ecotienda Walwa La Molina |Calle Madre de Dios 3489387
2 Riquezas naturales La Molina |CC Plaza Camacho Tienda 98 994154679
3 Botikas Homeoperu Lince Av. Arenales 2426 7193358
4 Peru al natural Los Olivos |Av.Tupac Amaru 774 5428672
5 BioDely Miraflores  |Av.Petit Thours 4828 2420224
6 Rest Bircher Benner  [Miraflores  [Av.Larco 413 2427149
7 ECO Tienda Natural [Miraflores [Av. San Martin 417 4463077
8 Rinconcito Natural Miraflores  [Av. Benavides 255 947275518
9 Organica Peru Market |Miraflores |Calle Alfonso Ugarte 338 997373055
10 HomeoPeru San Borja |Av. Aviacion 3234 7193447
11 Maras San Isidro  |Av. Camino Real 1251 7217660
12 La Sanahoria Barranco [Calle Los Libertadores 143 2211577
13 Ecotidiana San Miguel |Av.Manuel Cipriano Dulanto 964585106
14 La canasta de Maite  [Surco Los Tulipanes 188 4370606
15 El secreto Surco Av.El Polo 1547 968750207
16 Punto Gourmet Surco Simon Salguero 507 2738264
17 Esquina Verde Surco Av. Ricardo Palma 1312 2433279
18 Salvia Surco Av. Primavera 1295 4373120

Fuente: Observacion y busqueda
Elaboracién propia
El detalle mencionado son tiendas naturistas y bio-ferias, luego en un mediano plazo

la estrategia se centrara en supermercados.

De acuerdo a las visitas de estos canales de distribucion, se notdé que el ingreso al

canal tradicional es relativamente sencillo si se llega a un acuerdo con el comerciante.

En las bio-ferias al momento de realizar las ventas se informara a los clientes sobre
las propiedades nutritivas del producto a través de degustaciones. Por otro lado, los
clientes también podran hacer el contacto via Facebook, en el cual se pondra el
numero de la empresa para hacer pedidos directos, el producto les llegara como
delivery. Esta red de distribucion se aplicara con fuerza en la etapa de introduccién

al mercado, para que el producto y la marca se puedan posicionar rapidamente.

Después de estar un afio en el mercado y con una mayor cuota de mercado, la
empresa tiene planeado entrar a supermercados y farmacias, para esto se planea
una alianza con un socio estratégico (que ya se encuentra posicionado en el
mercado), entre las posibles alianzas tenemos a Global Alimentos (cereales Angel)
empresa que actualmente esta muy interesada en adquirir nuevos productos, esto
ayudara a cumplir los requisitos minimos de entrada, que son flujo de caja, registros

sanitario, registro industrial, y tiempo en el mercado.
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Tabla 31.3. Penetracion en los canales de distribucion

Punto de venta Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5
Tiendas organicas 80% 100% 100% 100% 100%
Bio-ferias 80% 100% 100% 100% 100%
Supermercados 0% 40% 80% 100% 100%

Elaboracién propia
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Anexo 32: Macrolocalizacion del proyecto

Los factores que se tomaron en cuenta para el analisis y su respectivo peso se

presentan a continuacion.

Tabla 32.1.Matriz de confrontacion

Factores 1(2(3[4| 5 |6 |7 | Total %

1 |Disponibilidad del terreno 0[{2|2| 01|01 5 20.8%
2 |Distancia al publico objetivo | O 2121001 5 20.8%
3 |Distancia a proveedores 0O Ol 1010 1 4.2%
4 |Disponibilidad de MO 010 1 1101]0 2 8.3%
5 |Seguridad y red vial 1101010 0|1 2 8.3%
6 |Regularizaciones 21000 O 0 2 8.3%
7 |Costo del terreno 11]0]10(2]| 2| 2 7 29.2%

24 100%

Elaboracién propia

Luego de obtener los pesos respetivos de los factores se utilizé una escala del 1 al 5
en donde el valor de 1 indica el menor puntaje y 5 el mayor puntaje para la evaluacion

de cada una de las zonas en las cuales se dividié Lima Metropolitana.

Tabla 32.2. Matriz de macrolocalizacion

Lima Centro Lima Norte Lima Sur Lima Este Lima Oeste

Factor |Peso(P)|Puntaje(Q) | PxQ [Puntaje(Q) | PxQ |Puntaje(Q) | PxQ |Puntaje(Q) | PxQ | Puntaje(Q) | PxQ
1 21% 3 0.63 3 0.63 5 1.05 1 0.21 1 0.21

2 21% 5 1.05 1 0.21 2 0.42 2 0.42 1 0.21

3 4% 2 0.08 4 0.16 4 0.16 4 0.16 3 0.12
4 8% 4 0.32 4 0.32 3 0.24 4 0.32 4 0.32
5 8% 3 0.24 3 0.24 2 0.16 2 0.16 4 0.32

6 8% 4 0.32 4 0.32 4 0.32 4 0.32 4 0.32

7 29% 4 1.16 2 0.58 3 0.87 1 0.29 5 1.45
3.8 2.46 3.22 1.88 2.95

Elaboracion propia

Como resultado de la evaluacion de cada una de las alternativas, la zona de Lima

escogida para la instalacion de la planta fue Lima Centro.
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Anexo 33: Microlocalizacién del proyecto

Los factores que se tomaron en cuenta para el analisis y su respectivo peso se

presentan a continuacion.

Tabla 33.1. Matriz de confrontacion

Factores 11 2| 3| 4 | Total %
1 |Precio por metro cuadrado 21 2|1 5 42%
2 |Condiciones de infraestructura 0 111 2 17%
3 [Inmediaciones seguras 1 1 1 3 25%
4 |Cercania a avenidas principales 110 (1 2 17%
12 | 100%

Elaboracion propia

Luego de obtener los pesos respetivos de los factores se utilizé una escala del 1 al 3
en donde el valor de 1 indica el menor puntaje y el valor de 3 el mayor puntaje para

la evaluacién de cada una de los locales escogidos del distrito de Lima Cercado.

Tabla 33.2. Matriz de microlocalizaciéon

Local 1 Local 2 Local 3
Factor |Peso(P)|Puntaje(Q) | PxQ [Puntaje(Q)| PxQ [Puntaje(Q) | PxQ
1 42% 2 0.84 3 1.26 1 0.42
2 17% 3 0.51 2 0.34 2 0.34
3 25% 2 0.5 2 0.5 2 0.5
4 17% 2 0.34 2 0.34 2 0.34
2.19 2.44 1.6

Elaboracion propia

Como resultado de la evaluacién de cada una de las alternativas, el local escogido
para para la instalacién de la planta es el Local 2 ubicado en el cruce de las Av.

Universitaria con Av. Oscar Benavides.
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Anexo 34: Descripcién del local escogido

e Precio alquiler: S/.13,800/mes

e Superficie total: 810 m2

e Zonificacion:I1

e Antiguedad: 5a 10 afios

e Bafios: 2

e Ubicacion Cruce de Av. Oscar Benavides con Av. Universitaria

Descripcion

Local industrial de 810 m2 que cuenta con un area tanto para oficina como para la
produccién de industria liviana, la cual se encuentra parcialmente construida con un
techo de calamina y columnas. Cuenta con zonificacion 11 y es un lugar bastante

accesible y seguro rodeado de grandes empresas del sector industrial.
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Anexo 35: Factores condicionante del tamafio de planta

La determinacién del tamafo de planta es algo fundamental ya que se contempla la
instalacion de una linea de produccion por lo cual requiere un espacio apropiado para

operar correctamente, es por eso que se tomara en cuenta los siguientes factores:

a) Crecimiento del mercado

Se utilizara como referente la demanda insatisfecha de los productos que abarca el
proyecto, debido a que la demanda incrementara un 3% afo tras afo, por lo que este
factor es vital para poder determinar la produccion a la cual se va a someter el

proceso productivo de ambos productos.

b) Magquinaria tecnoldgica
Debido a la variedad de capacidades de maquina que existe en el mercado esta

variable no es tan significativa.

¢) Mano de obra:

Se considerara la cantidad de personal con la que se dispondra para la manipulacion
de la maquinaria. A pesar de que el proceso para la elaboracién de ambos productos
no es de una gran complejidad, a medida que aumente el volumen de produccion de

los productos este factor puede resultar condicionante.

d) Materia prima:
Los insumos de nuestro producto (cereales andinos) son aquellos que se producen

en el pais por lo que este factor no resulta tan relevante.
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Anexo 36: Diagrama de operaciones de productos

El diagrama de operaciones (DOP) por cada tipo de producto se detalla en la Figura

36.1y Figura 36.2.

Tarwi

A 4
/ \ Recepcién y
16 control de
calidad

Seleccion

Extruido

9 Molienda

C(D Tamizado

7%
—
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A 4
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11 control de
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Seleccion
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7%
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N
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Quinua
\ 4
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control de 1 control de
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&

Seleccion

% Polvo de cacao

Extruido
Molienda
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7%
—>
4
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Envasado
2
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Producto Final

Figura 36.1. Diagrama DOP — Producto Nutrishake Andino

Elaboracién propia.
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Tarwi Cafiihua Kiwicha Quinua

Y A\ 4 A 4 \ 4
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Figura 36.2. Diagrama DOP - Producto Nutrishake Go Kids

Elaboracién propia.
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Anexo 37: Cotizaciones de los cereales a los distintos proveedores (cotizacion
ganadora)

Se realizd la comunicacioén via telefonica con el proveedor resultante del analisis de

proveedores y éste envio la informacién solicitada la cual se muestra a continuacion:
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Figura 37.1. Cotizacién a proveedor de cereales
Fuente: Cereales del Inka
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Anexo 38: Especificaciones técnicas microbiolégicas de los insumos

Con la finalidad de garantizar que el producto final sea de calidad, se estableci6 las
especificaciones técnicas microbiologicas de los insumos, siendo estas un factor
importante para los proveedores que deseen trabajar en conjunto con la empresa

para la elaboracion de los productos.

Figura 38.1. Requerimientos microbiol6égicos para proveedores

Elaboracion propia.
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Anexo 39: Detalle del proceso productivo

El proceso productivo para la produccion de la harina para la elaboracion de una

bebida instantanea a base de cereales andinos se detalla a continuacion:

a) Recepcion:

En esta etapa se recibe la materia prima, se verifica la cantidad de bultos recibidos,
que coincida con las guias de remisidn del transportista, posterior a eso se realiza un
pesado para verificar la cantidad recibida. Cabe resaltar que el control de calidad
sera terciarizado para no desviarse del “core” del negocio. Este control de calidad se
realizara a través de un muestreo aleatorio simple del lote recibido, tomando en
cuenta las especificaciones mostradas en el Anexo 35. Este control tiene como
objetivo evaluar las caracteristicas microbiolégicas de la materia prima como el nivel
de aerobios, mohos, coliformes, bacillus cereus, salmonella. Ademas es
imprescindible garantizar la ausencia de saponina en la quinua asi como el amargor
(alcaloides quinolizidinicos) del tarwi. Todo esto realizado con el fin de asegurar la
calidad de la materia prima. Luego de conocerse el estado de la materia prima
recibida, se evaluara si se acepta o no. En caso de aceptarse se estableceran los

parametros con los que se trabajaran en funcion al estado de la materia prima.

b) Almacenamiento de materias primas:

Para que el cereal se mantenga en condiciones éptimas durante su almacenamiento
es importante que los cereales se encuentren en sacos cocidos, esto para asegurar
que se conserven libre de impurezas y con la menor humedad posible. Para esto
contara con un almacén con racks verticales los cuales serdn comprados con el
propésito que puedan resistir sacos de 25 kg. Ahora cabe resaltar los factores que
se han de controlar durante esta fase de almacenamiento: la humedad, el tiempo y
la temperatura del almacenamiento, para facilitar la conservacion del producto se

exigira que el producto venga en bolsas de polipropileno laminado.

El contenido en humedad de los cereales, ademas de ser importante desde el punto
de vista econdmico, es el factor que mas influye en su almacenamiento seguro. Un
aumento considerable del nivel de humedad puede desencadenar la aparicién de

microorganismos.
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c) Seleccion:

Se realiza con el fin de seleccionar los granos aptos para el procesamiento de
nuestro producto en una clasificadora. Esta maquina tiene unos separadores que
permiten seleccionar los granos de acuerdo al color, longitud y peso especifico de
los granos. La capacidad de la operacion es de 150 kg por hora y no requiere de un
operario para ser contralada. Esta fase separara impurezas y granos en mal estado.

Este proceso tiene una merma del 3 %.

d) Extrusion:

El proceso tradicional antes de la molienda era el tostado el cual se realizaba de
forma artesanal desde hace muchos afos, este proceso se ha innovado por la
extrusion, a pesar que ha existido mucha controversia respecto a este proceso, ya
que antiguamente se creia que deterioraba la cadena aminoacidica (proteina) , ahora
se ha demostrado que estira la cadena aminoacidica, lo que la hace mas atacable
por las enzimas del sistema digestivo y por tanto genera un producto mas asimilable
(Valls, p. 7), otro estudio revela que el valor nutritivo aumenta y que el producto pasa
satisfactoriamente por pruebas organolépticas, es decir el producto es de sabor

aceptable y puede ser consumido sin mayores modificaciones.

Basicamente el proceso de extrusion consiste en forzar el paso de un material a
través de la boquilla con el objetivo de darle forma o expandir el producto (Apro,
Rodrigues, Gomatti, Cuadrado y Secreto, 2000; Valls 1993, p. 1).Por ultimo el
proceso de extrusidon produce cambios en la estructura fisico molecular de materias
primas, por lo tanto existen variables que deben controlarse para obtener buenos

resultados, estas variables son:

- indice de solubilidad en agua (ISA)
- indice de absorcion de agua (IAA)
- Poder de hinchamiento (PH)

- Coeficiente de expansion (E)

Para este proceso se usara un extrusor de tornillo simple. Por ultimo en base a un
trabajo experimental de la universidad de Quito se procedera a trabajar con las
siguientes variables para la extrusion de cereales, que fueron obtenidas después de
evaluar el coeficiente de expansion del extruido. (Chavez-Jauregui, Silva y Areas;
2000).
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Tabla 39.1. Condiciones de los insumos

Condiciones Fijas Variables de operacion

Perfil de temperatura:|Humedad: 14% - 16%
Quinua |120°C - 160°C - 180|Velocidad de giro del tornillo:
°C 60 rpm y 150 rpm

Perfil de temperatura:(Humedad: 14% - 16%
Kiwicha [120°C - 140°C - 180|Velocidad de giro del tornillo:
°C 80 rpm y 160 rpm

Perfil de Temperatura: 30°C -
60°C - 200°C, 120°C - 160°C
Tarwi Humedad: 10% 180°C

Velocidad de giro del tornillo:
130 rpm y 150 rpm

Elaboracion propia

e) Molienda:

Se colocan las harinas realizadas en el molino de martillos en las proporciones
requeridas para nuestro producto con la finalidad de obtener una mezcla en polvo
fino. El molino sera de martillos con una capacidad de 180 kg/hora.

f) Tamizado:

Se hace pasar el polvo molino por mallas que le permiten filtran los granos que sean
de mayor tamafio, de manera que se obtengan unicamente las particulas mas finas.
Este es el proceso que le da la granulometria a la harina por lo tanto se pasara por

un tamiz de 3 mm, ya que se obtiene menos merma del producto.

g) Mezclado:

Este proceso involucra en primer lugar la union de todos los cereales en los
porcentajes proporcionados por el nutricionista. Posteriormente de acuerdo a cada
linea se procedera a afadir cacao o a anadir harina de algarrobo con sulfato ferroso

a la mezcla.

Ahora las cantidades de cacao, harina de algarrobo y sulfato ferroso se obtienen de
informacién en base a una prueba experimental realizada en Honduras, en el cual se
encuentra las cantidades éptimas de Harina de algarrobo y sulfato ferroso, tomando
en cuenta la aceptacion sensorial de 60 madres hondurenas, este estudio arroja el

siguiente resultado:
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Tabla 39.2. Resultados de estudio organoléptico sobre madres y nifios

Harina de algarrobo 20%
Fumarato ferroso 45 mg
Calorias 6.16 kcal/g
Harina de trigo 40%
Leche descremada 30%
Azlcar 10%

Fuente: Desarrollo de un alimento complementario — Honduras
Elaboracién propia

Cabe resaltar que dicho estudio fue determinado tomando como referencia la
densidad energética que aporta. Ahora tomando en cuenta que no usaremos polvo

de leche ni azucar, tenemos la siguiente formulacién tentativa.

Tabla 39.3 Porcentajes calculados para nuestro producto

Harina de algarrobo | 33%
Harina de cereales 67%
Fumarato ferroso 45 mg

Elaboracién propia

Por ultimo, es importante mencionar que algunos autores indican que los
aminodacidos, azucares reductores y el tratamiento térmico de tostado resultan ser los
precursores del sabor y aroma del cacao (Cros y Jeanjean,1995), por lo tanto la
harina de algarrobo es comunmente comparada con el cacao en su color y su olor.
Por esta ultima razén definimos la cantidad de Polvo de cacao como el mismo

porcentaje que para la harina de algarrobo (33%).

h) Envasado:

Antes de envasar el producto, se realiza u muestreo para verificar los parametros
organolépticos del producto tales como color, sabor, textura con la finalidad de
garantizar la calidad de producto entregada al cliente. Posterior a eso se dosifica el
producto de forma manual en cantidades de 2509 a través de una balanza electrénica
con la que se cuenta para luego ser enviada el producto en su respectiva bolsa

laminada.

i) Sellado:

Para lograr el producto terminado se colocan cada uno se los productos dosificados

de 250 gramos en la selladora con la finalidad de que actie como una prensa
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logrando un sellado total del producto y pueda ser enviado a el almacén de producto

terminado.

j) Almacenamiento de productos terminados:

Los productos terminados se colocaran en cajas de 48 unidades cada una las cuales
estaran albergadas en los pallets que se encuentran en el almacén hasta el

momento en el cual se inicie su salida a los puntos de venta al consumidor.
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Anexo 40: Procedimiento seguro para el levantamiento manual de cargas

Figura 40.1. Procedimiento de levantamiento de cargas
Fuente: Ministerio de Empleo y Seguridad Social ES
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Anexo 41: Equipos de proteccion a utilizar

El equipo de proteccion personal (EPP) esta disefiado para proteger a los empleados
en el lugar de trabajo de lesiones o enfermedades serias que puedan resultar del

contacto con peligros al que se encuentran expuesto de forma diaria.

La proteccion personal tiene por objeto interponer una ultima barrera entre el riesgo
y el trabajador/a mediante equipos que deben ser utilizados por él o ella. Por
definicion, no elimina el riesgo y su funcion preventiva es limitada. En la industria de
la alimentacion, se llevan a cabo muchos procesos y aplicaciones que pueden
representar un riesgo potencial para los empleados: peso, suministro, mezcla, corte,
limpieza, transporte interno, almacenamiento, entre otros debido a eso es importante

que los empleados estén protegidos contra dichos peligros.

Los EPP a utilizar en la planta son los siguientes:

e Guantes de vinilo

e Mascarilla tapaboca
e Gorros para pelo

e Mandil PVC

o Botas plasticas
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Anexo 42: Higiene del personal en la planta

El personal operario debe de tener en cuenta las siguientes normas de higiene

personal:

o Utilizar la ropa de trabajo exclusiva y limpia.

o Evitar joyas y objetos personales al ingresar a la planta.

e Cubrir y proteger heridas en caso los tuviera.

e Lavarse y desinfectarse las manos antes de ingresar a la planta y después de
comer, beber, limpiar o tocar basura.

e Banarse de forma diaria.

o Evitar ingerir alimentos dentro de la zona de produccion.

o Toser o estornudar sobre el producto.
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Anexo 43: Control de plagas

Para el control de plagas ya sea de animales, insectos u otros se deben de seguir los

siguientes pasos:

1.

Inspeccion: Una inspeccién profunda comienza por el exterior, enfocandose en
las areas que proporcionan comida, agua, refugio, zonas de vegetacion,
plantaciones, bodegas de almacenamiento, acumulacion de chatarra en general,

para todo aquello que pueda convertirse en plaga.

. Identificacién: Los signos tipicos de las plagas incluyen, excremento, orin, dafios

a alimentos, estructuras, marcas de grasa, huellas, caminos, madrigueras, nidos,
colonias, olores y senales de plagas vivas o muertas. La identificacion debera de

ser precisa para asegurar el éxito del control.

. Determinacion: Se determinan las medidas de control mas apropiadas para cada

situacién, y como se van a abordar. En el negocio se va a utilizar dispositivos
ultrasoénicos los cuales mediante una frecuencia de sonido determinada buscaran

disminuir o eliminar la presencia de roedores.

. Control/prevencion: Se ejecutan programas de prevencion y control. El objetivo es

tomar las medidas para prevenir riesgos de futuras infestaciones y controlar las

plagas que se han identificado.

. Evaluacion: Los niveles de la poblacion de la plaga deberan estar continuamente

monitoreados.
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Anexo 44: Limpieza y saneamiento de maquinas

La limpieza y saneamiento de las maquinas implica los siguientes pasos:

Remocion de cualquier residuo visible con un pano o cepillo.
Pre-enjuagar las maquinas.

Limpieza con un quimico como detergente.

Enjuagar las maquinas y pisos.

Inspeccién visual

o gk w N~

Desinfectar con un quimico de saneamiento: hipocloritos, soluciones de
iodo, amonios cuaternarios y fenoles. Es importante considerar la fuerza
quimica y el tiempo de contacto.

Desinfectar primero los pisos y luego las maquinas.

Eliminar exceso de humedad.
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Anexo 45: Principales areas de la planta

Las areas a ubicar en la planta son los siguientes:

a) Area de vigilancia

Esta area constara de una caseta de vigilancia en la cual se encontrara un personal
de seguridad el cual tendra la funcion de realizar el registro tanto a las personas que

ingresen a la empresa asi como de la mercaderia que ingresa y sale de la planta.

b) Area de recepcién

Esta area estara destinada para la recepcion de los visitantes y funcionara como una
sala de espera. En esta area se contara con un personal que tendra funciones
netamente de secretaria entre las que se encontraran la derivacion de personas que
visiten la empresa, reservacion de reuniones, elevacién de informacién a la gerencia,

entre otros.

¢) Patio de maniobras

El patio de maniobras estara destinada para el ingreso del vehiculo de la empresa
encargado del despacho de la materia prima asi como el recojo del producto
terminado para su distribucion. Asimismo una parte de esta area estara destinada

como cochera de los vehiculos con los que cuente el personal de la empresa.

d) Almacén de Materia Prima

Esta area esta destinada para el almacenamiento de los sacos de materia prima
(quinua, kiwicha, cafihua y tarwi) asi como los sacos de polipropileno grandes vacios
los cuales albergaran el producto terminado para su posterior dosificado y
empaquetado. Aqui se realizara la recepcion de la materia prima como el almacenado

respectivo descrito en el DOP. El almacén contara con las siguientes caracteristicas:

¢ Una balanza electronica que permita regular el ingreso de la materia prima.

e Dos termdmetros, una adecuada iluminacién y frescura dentro del mismo
asegurando las mejores condiciones de los insumos, en especial la humedad de
los mismos ya que resulta un factor critico para la calidad del producto final.

¢ Un dispositivo ultrasénico para controlar plagas, esto debido a que aqui se
almacenan granos los cuales estan expuestos a la presencia de roedores. Estos

dispositivos crean un pulso sénico de 300 Hertz(Hz) lo cual no son capaces de ser
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oidos por los humanos los cuales presentan un rango de audicién de entre 16Hz
y 20Hz pero si por los roedores los cuales tienen un rango mas fino de audicion.
Este dispositivo se conectara en los enchufes de pared teniendo un efecto en
areas de entre 45 m?a 300 m?.

e Se ubicara proximo a la zona de produccién.

e) Almacén de producto terminado

Esta area estara destinada para el almacenamiento del producto en proceso en
bolsas de polipropileno, las etiquetas de los productos y el empaque de los mismos
los cuales seran enviados a la empresa que se encargara de dosificar y empaquetar
los productos terminados. Asi mismo albergara las cajas con los productos
terminados listos para ser enviados a los distintos puntos de venta. El almacén

contara con las siguientes caracteristicas:

¢ Una balanza electrénica que permita regular la salida del producto terminado.

e Dos termometros, una adecuada iluminacion y frescura dentro del mismo
asegurando las mejores condiciones para el producto terminado.

o Dos dispositivos ultrasénicos para controlar plagas, si bien el producto final ya se
encuentra empaqueta en bolsas, todavia continla expuesto a la presencia de
roedores.

e Se ubicara continuo a la zona de produccion.

e Se contara con un montacargas para el pick up de los productos ya que estos

seran almacenados en pallets de hasta 6 niveles.

f) Area de produccién

En esta area se ubicara la maquinaria y equipos necesarios para la elaboracion de
los productos tanto para nifios como para adultos, ademas se considerara el espacio
para la circulacion y el maniobrero del personal operativo. Entre las caracteristicas a
considerar para esta area es una adecuada iluminacién y ventilacion asi como dos
dispositivos ultrasonicos ubicados estratégicamente de acuerdo a su radio de
alcance, esto debido a que en el proceso se genera merma (resto de granos) lo cual

puede generar la aparicion de roedores.

g) Area de Investigacién y Desarrollo

Hoy en dias muchas empresas no cuentan con areas de |1+D, la cual es una inversion

hacia productos o servicios superiores lo cual brinda una ventaja competitiva en el
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mercado actual. Bajo estos parametros el area de 1+D se encargara del desarrollo de
productos nuevos antes de que lo hagan los competidores, mejorar la calidad del
producto o mejorar los procesos de produccion para reducir costos. El area contara

con las siguientes caracteristicas:

e Materiales de laboratorio (tubo de ensayo, probetas, pipetas, entre otros), los
cuales serviran para realizar las mezclas de prueba para los futuros productos.

o Estara en constante contacto con el area de produccion.

h) Area administrativa

Se contara con oficinas administrativas tanto para la gerencia general asi como para
las diferentes jefaturas. Esta area estara continua al area de recepcioén lo cual
generara un flujo directo a los visitantes que deseen reunirse con alguna persona de
ésta area. Un beneficio del local escogido es que estas areas ya se encuentran
ambientadas para el uso, por lo que no hay que realizar ningun trabajo de

construccion adicional.
i) Servicios Higiénicos

Se contara con servicios higiénicos tanto para el personal operativo como para el
personal administrativo. Respecto a los servicios higiénicos para el personal
operatico estos contaran con grifos que emitan un flujo adecuado de agua y un cierre
automatico que evite el desperdicio del mismo, ademas se contara con un
dispensador de jabon liquido para la limpieza de manos y toallas descartables para

el secado de las mismas.

j) Lavatorio especial

Esta area estara destinada para que el personal operativo de planta pueda cambiarse
e ingresar a la zona de produccion con todas las EPP correspondientes que
garanticen la calidad del proceso productivo. Esta area contara con un locker asi
como de lavatorios en los cuales el personal debera podra desinfectarse antes de

empezar a trabajar en la planta.

k) Comedor

Se contara con un solo comedor el cual estara destinado tanto para el personal
operativo como para el personal administrativo. Esta area estara adecuada para que

el personal pueda degustar sus alimentos en un lugar tranquilo e integrador.
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I) Depdsito de limpieza

En esta area se ubicara un tanque de agua, recurso necesario para la elaboracion
del polvo instantaneo. También se contara con un lugar para la recepcion de articulos

de limpieza y desinfeccion.
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Anexo 46: Funciones y especificaciones de maquinaria principal

Tabla.46.1. Detalle de maquinaria principal

Maquinas (AR Dimensiones | Capacidad Precio S/. Proveedor
principales (LxAxH) (kg/h) (incluido IGV)
Seleccionadora de
16x1.2x1.8 250 S/. 8,200 Vulcano
zarandas
Transportador
L P 25x05x25 1200 S/. 10,000 Vulcano
|nc||nado 1 de equipo 2. Datos Técnicos
Mgquing ideal para producir extruidos a partir de _Hifgrentes.
mdterigs primas, pellets para nutricion animal obtpniendo
alithentps con un indice de expansion y
(95-99%) y automalic
(HsT
Extrusora 1.4x1.2x2.2 130 S/. 15,000 Vulcano
Prgcio | S/. 15000.00
C 50% antes de empezar con la
Molino de martillo 38x1x24 180 S/. 4,200 Fisher Agro
. Negavim del
Transportador de faja 45x0.6x0.8 2800 S/. 18,762 ,
1. Des¢riffcion de equipo 2. Datos Técnicos Peru
para laminar cereales o como
por ejefnplo: Avena, cebada, kiwicha, quinua, trigo, Hc.
Dar aprieNtTaae NS Tammas 2T progueTs mar
. 1.1x1.1x
Tamizadora 1 beseribeis _ . 100 S/. 1,000 Vulcano
. Descripcién de equipo 2] D*ss Técnico
Maquina |[deal para la obtencion de mezclas homoggneas de
todo tipo He sdlidos de diferente granulometria (harifas,
balanceagios, etc.), ademas de mezclas con cierto 3. Donde se puede fomprar
porcentajp de humedad y/o grasa. Proveedor: VULCAN(
Mezcladd suave y homogéneo. Precio : S/.1000.00
Mezcladora 29x1.2x26 500 S/. 8,000 Vulcano
3. Dondd se puede comprar
Proveedof: VULCANO
Precio : B/. 8000.00
Condiciorfes: 50% antes de empezar con la construccion
Envasadora al vacio 1.5x1x0.6 500 S/. 7,500 Vulcano

Elaboracion pro

pia
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Las funciones y las especificaciones técnicas de cada una de las maquinas

principales se detallan a continuacion:
Seleccionadora de zarandas

La zaranda que se usa para separar o clasificar quinua y al cambiar las mallas puede

usarse para los demas cereales que se va a seleccionar.
Especificaciones técnicas

e Capacidad: 0.25 TM/hora

e Suministro: Monofasico o trifasico
e Peso: 120 kg

¢ Vida util: 10000 horas de operacion

¢ Para su instalacion requiere: Interruptor termo magnético de 30 amperios.

Transportador inclinado

Equipo inclinado para transportar y elevar el producto, y conectar a la siguiente
maquina dentro de la linea productiva, asi mismo para poder alimentar a algun equipo
a una altura fuera del promedio. Cuenta con amplia tolva de recepcion de productos
y cuenta con faja de transporte sanitaria.

Especificaciones técnicas

Capacidad: 1.2TM/hora

Suministro: Monofasico y trifasico

Peso: 120 kg

Vida util: 7500 horas de operacién

Extrusora

Maquina ideal para producir extruidos a partir de diferentes materias primas, pallets
para nutricibn animal obteniendo alimentos con un indice de expansién y

gelatinizacién considerables (95 — 99%) y procesamiento automatico (HTST).

Especificaciones técnicas

e Capacidad: 130 kg/hora

o Peso: 1050 kg

e Motor: Motor principal de 50HP

¢ Interior: Tablero de control con llaves de variador de frecuencia, control de voltaje

y amperaje.
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Molino de martillo

Equipo para molienda con camara de triturado formado por un juego de paletas

duales. Cuenta con eje central suspendido en rodamientos.

Especificaciones técnicas

Capacidad: 0.18 TM/hora
Suministro: Trifasico
Peso: 420 kg

Vida util: 5000 horas de operacion.

Transportador de faja

Disefiado para el transporte de granos, cuenta con parrillas base de soporte de faja
sanitaria asi como 2 rodillos en acero inoxidable que permite el desplazamiento de la

faja. Ademas cuenta con un tablero de control encendido de arranque directo.
Especificaciones técnicas

e Capacidad: 2.8TM/hora

e Suministro: Trifasico

e Peso: 2800 kg

¢ Vida util: 10000 horas de operacion

o Para su instalacion requiere: Interruptor termo magnético de 30 amperios.

Tamizadora

Equipo disenado para laminar cereales o leguminosas como por ejemplo: avena,
cebada, kiwicha, quinua, trigo, etc., dando apariencia de finas laminas al producto

final.

Especificaciones técnicas

Capacidad: 0.1TM/hora
Peso: 120 kg
Motor: Motor 2.0 HP

Adicional: Dos ductos como compuerta lateral para descarga del producto.
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Mezcladora

Maquina ideal para la obtencion de mezclas homogéneas de todo tipo de sdlidos de

diferente granulometria (harinas, balanceados, etc.), ademas de mezclas con cierto

porcentaje de humedad y/o grasa. La operacién de mezclado lo realiza suave y

homogéneo.

Especificaciones técnicas

Capacidad: 0.5TM/hora

Peso: 350 kg

Motor: Motor 7.5 HP

Interior: Tablero de control de mando eléctrico

Adicional: Reductor de velocidad

Envasadora al vacio

Maquina encargada de recibir el producto en bolsas dosificadas para poder obtener

el producto terminado a través del ejercicio de presion en los mismos.

Por otro lado, como complementos al proceso, se requieren equipos secundarios que

ayuden a la conservacion de los insumos asi como soporte a la maquinaria principal.
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Anexo 47: Detalle de maquinaria secundaria

Tabla 47.1 Maquinaria Secundaria

Precio unitario

Magquinas secundarias Imagen Cantidad S/. Prov;aiegioéréDesc
(incluido 1GV) P

Balanza de plataforma 3 S/. 959 Henkel

Balanza digital 3 S/. 100 Henkel

Termémetro 4 S/. 70 Lcd Digital
Copa/Digital

Pirémetro 1 S/. 200 controlador de
temperatura

Dispensador de cinta adhesiva 2 S/. 15 Facilita el pegado

Elaboracién propia
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Anexo 48: Detalle muebles y enseres, equipos de procesamiento, equipos de

seguridad y vehiculos

Tabla 48.1. Muebles y enseres

Area Equipo Cantidad Cpstg Lugar de cotizacion
unitario

Produccion Mesas de S/. 800.00 |Mercado Libre
trabajo

Almacén MP'y - |Racks, para S/.750.00 |Mercado Libre

PT pallets

SSHH Banf:a de httg://www.mueblesde
vestidor oficinal.com/

SSHH Lockers S/. 150.00 |SODIMAC

Comedor Friobar S/. 450.00 |SODIMAC

Comedor aD;Su‘;ensadm de S/.500.00 |SODIMAC
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Comedor Sillas S/. 64.50 |[Saga Falabella
Comedor Anaquel S/. 180.00 [Mercado Libre
Comedor Microondas S/. 219.00 [Importaciones Hiraoka
MIRAY 1Y P
Comedor Mesa redonda S/. 65.00 PROMART
Limpieza Tachos de S/.20.00 |soDIMAC
basura
Contenedor
Limpieza industrial - 660 S/. 900.00 [SODIMAC
L
- Aspiradora . .
Limpieza . ) S/. 360.00 |Importaciones Hiraoka
industrial
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Limpieza Lustradora S/.400.00 |Falabella
industrial

Limpieza Tanque de S/.490.00 |SODIMAC
agua

Recepcion ;;,'e‘”sc’r LCD S/. 1,299.00 |Falabella

Recepcion Muebles de S/. 1,200.00 |SODIMAC
estar

Recepcion Mesa de centro S/. 400.00 |Falabella

Recepcion Sillas de visita S/. 60.00 [SODIMAC

Recepcion Floreros S/.20.00 ([SODIMAC
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Recepcion Rack para TV S/. 50.00 [SODIMAC
Vigilancia Silla S/. 130.00 |[SODIMAC
Vigilancia Escritorio S/. 250.00 |SODIMAC
Admin. Sillén S/. 300.00 |[SODIMAC
) o http://www.mobioff
Admin. Escritorio S/. 1,000.00 |
ice.pe/

Admin. Coémoda S/. 330.00 |[SODIMAC
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Admin. Estante S/. 300.00 |[SODIMAC

Admin. Mes'a' de S/. 1,500.00 http://www.mueblesfor
reunién(8) taleza.com/

Admin. Sllla.s’ para S/. 300.00 http://www.mueblesfor
reunion taleza.com/

Admin. Equo . S/. 50.00 http://dascomla.com/s
Luminaria onaray/es/products

Admin. Ventiladores S/. 100.00 |SODIMAC

Admin. Archivador S/. 180.00 |SODIMAC

Elaboracion propia
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Tabla 48.2 Equipos de seguridad

Equipo Cantidad C.US“.) Descripcion Lugar de cotizacién
unitario
Botiquin d'e S/ 50.00 En caso de algun SODIMAC
emergencia accidente en la planta.
Extintor S/. 70.00 http://www.adurma.pe/
Detector de humos
Detectores de con sensor de
humo de tipo S/. 27.00 [lonizacién y alarma de http://www.intercron.com/
lonizantes humo. Importado de
china
Alumbrado'de S/, 190.00 En caso de (':orte de SODIMAC
emergencia energia
Camaras de - o
X S/. 250.00 Es Informatica S. A. http://bisonic.pe/
seguridad
Grupo S/. 1,000.00 Daewo SODIMAC
electrégeno
Control de
asistencia S/. 1,800.00 http://www.dcgtec.com/
Biométrico
DCGTEC

Elaboracion propia
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Tabla 48.3. Vehiculos

Equipo Cantidad C.OSK.) Descripcion Lugar de cotizacién
unitario
Vehiculo S/. 22,000.00 Fordland MERCADO LIBRE
furgoneta
Montacargas S/. 20,000.00 1.5 toneladas OLX
Montacargas S/. 1,296.00 Modelo CBY-2.5T KELLY TRACTOR
manuales (Importado Quanzhou

Elaboracion propia
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Anexo 49: Determinacion del nUmero de relaciones por importancia en la TRA

Para poder elaborar la tabla relaciona de actividades (TRA) es necesario que los tipos

de relaciones cumplan con los siguientes requisitos:

e El numero de relaciones entre area (sin contar las relaciones X) tengan la
siguiente distribucion: A < 5%, E <10%, | <15%, O <20% y U > 50%.
e El numero de relaciones se estima mediante la siguiente formula:

N x (N—1)

5 , donde N es el numero de areas

Se utilizara el siguiente procedimiento para la estimacion del numero de relaciones
en el TRA:

N =13 areas

_ 13 x (13-1) _
Numero de relaciones en total = T = 78 relaciones

A continuacién se estima el numero de relaciones por tipo:
A<5%->A=0.05x78<39->A<3
E<10%->E=010x78<7.8->E<7

| <15% ->E =0.15x78 <11.7 ->E < 11

0<20%->E=0.20x78<156->0<15
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Anexo 50: Detalle de la elaboracién del diagrama relacional de actividades

A) Tabla relacional de actividades(TRA)

En esta herramienta se usan las letras como codigo para indicar la importancia de la
proximidad entre areas y se usan numeros que responden a los motivos que justifican

dicha proximidad (ver tabla 50.1).

Tabla 50.1. Cddigo de tipo de relacion

Cc(;dlgo de_:upo Importancia de la relacion
e relacién

A Absolutamente necesaria

E Especificamente importante

I Importante

0] Ordinaria, no vital

U Ultima prioridad, no importante

X Indeseable

Elaboracién propia

Tras definir la codificacion, se grafica la tabla relacional de actividades la cual se

muestra a continuacion.

VIG

E
RCP
PMA

A
AMP A
I

APT A

A |

PP I
X

LAE X X

X X X X X
ADM X X

X
BNO
BNA |
X
CMO
AID X
X

DEP

Figura 47.1. Tabla relacional de actividades
Elaboracién propia
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B) Distribucién de la planta- Diagrama relacional de actividades

Se le asign6 un numero de area y abreviatura a cada area de la planta para su facil
identificacidon en la tabla relacional de actividades, posteriormente se procedera a

graficar de acuerdo a la leyenda mostrada:

Areas Nombre Abreviatura
1 Caseta de Vigilancia VIG
2 Recepcion RCP
3 Patio de Maniobras PMA
4 Almacén de MP AMP
5 Almacén de PT APT
6 Planta de produccion PP
7 Lavatorio especial LAE
8 Oficinas administrativa ADM
9 Bafio personal operativo BNO
10 Barios personal administrativo BNA
11 Comedor CMO
12 Area de Investigacion y Desarrollo AID
13 Depésito de limpieza DEP

e | A
pr— E
— |
@)
—— X

e Primero se grafican las relaciones tipo A:

¢ Luego se grafican las relaciones tipo E:
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e En tercer lugar se grafican las relaciones tipo I:

e Posteriormente se grafican las relaciones tipo O:

A7

\\ p ////
& ®

e Finalmente, se grafican las relaciones tipo X:

/
T/

® e o @

A7
/] -

v
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Anexo 51: Detalle de la elaboracion del diagrama de bloques

Para empezar el procedimiento, se calcula los ratios de cercania total (RCT) para
cada mes una de las areas de la planta, de acuerdo a la ponderacion que se muestra

a continuacion:

10000 | 1000 | 100 | 10 | O |-10000

Areas Tipo de relacion Ratio de
12 4| 5|6 |7]|8|9l10|11|12]13] A|E]| 1 |0]|uU]| x |cercaniaTotal
(RCT)
1 E|lojJujJ]ujJulululo]Jululululo]|1]lo]l2]9]o 1020
2| E Ujlulu]ujuliJulijulolx]o|1]2]1]7]1 8790
30| U AlA| T JUlUlUululx|xX|Uul2]ol1]1]6]2 110
4lUlU]| A UJAJTJUJU|[X|X|X|Uu|2]o0]|1]0]s6]3 ~9900
5|UJU|A|U AloJUJU|[X|X|Xx|u|2]o]lo]|1]6]3 ~9990
6lU|U| T |A| A ojlujojulululu]l 2]ol1|2]7]o0 20120
7lujululi]o]o X|oJlujluJululolo]1]3]|7]1 ~9870
s8lu|]1JuUujlulu]ulXx UlrTJu]i|x|olo]|3]o|7]2 19700
9lojlulululu]olo]u olojujlu|lo]olo|5]7]o0 50
0|UlOJU]|X]| X|Uu]ulTl]u Ulojulolol1]l2]7]2 ~19880
M|U|JU|X|X| X|ulJu|lulo|u UlX|ololo]|1|7]a 239990
2|UJOo| X]|X| X|u]Juli]ulo]u X|0|o0|1]2]|5]4 239880
BlU|[X]UJUJUJU]JU[X]UJU]X]|X 0lolo]o|8]|a ~40000

Posteriormente, se realiza la tabla de secuencia de colocacion:

Orden Area Motivo
1 PP Mayor RCT
2 APT |Tiene relacién A con area PP
3 AMP  |Tiene relaciéon A con area PP
4 PM Tiene relacién | con area PP
5 LAE Tiene relacion | con area AMP
6 BNO |[Tipo relacién O con area PP
7 CMO |Tipo relacién O con area BNO
8 VIG Mayor RCT, de los restantes
9 RCP |Relacion E con area VIG
10 ADM [Relacién | con area RCP
11 BNA |Relacién | con area ADM
12 AID Relacion | con area ADM
13 DEP |Area restante

El procedimiento para determinar el layout se realiz6 a través del Algoritmo de

Francis el cual se detalla a continuacion:

¢ Se ubica el area de mayor RCT, el area PP (Planta de produccidn) y se selecciona
una posicion para el area APT (Almacén de Producto Terminado). Cabe

mencionar que la relacién entre PP y APT es de caracter A.
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PP

Posicion VPP
1,3,5,7 10000
2,4,6,8 5000

Se determina una posicién para el area AMP (Relacion A con area PP)

10 9 8
1| PP 7
2| APT 6
3 4 5

Posicion VPP
1,9,7 10000
3,5,8,10 5000

Se determina una posicion para el area PM. (Relacion | con area PP)

Posicidn VPP

12 11 10 9 8,10 5100
1| AMP PP 8 2,4,6,12 5000
2 3| APT 7 1,5 10000
4 5 6 3 20000
7,11 10050

Se determina una posicion para el area LAE. (Relacion | con area AMP)

12 11 10 9
1| AMP PP 8
2| PMA | APT 7
3 4 5 6

Posicidn VPP

1 105

11 100

2 60
10,12 50
4,5 15

7 10
3,6,8 5

Se determina una posicion para el area BNO. (Relacion O con area PP)

14 13 12 11| 10 Posicion VPP
1| LAE | AMP | PP 9 1,3,9,11,12,13 10
2 3] PMA | APT 8 2,8,10,14 5

4 5 6| 7

Se determina una posicion para el area CMO. (Relacién O con area BNO)
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16 15 14 13 12| 11 Posicion VPP
1| BNO LAE | AMP PP 10 13,15 10
2 3 4] PMA | APT 9 2,14,16 5

5 6 7] 8




Se determina una posicién para el area VIG.

18 17| 16 15| 14 13| 12 Posicion VPP
1/ cMO0 | BNO | LAE |AMP| PP | 11 5 15
2 3 4 5| PMA | APT | 10 47,16 10

7 gl 9 3,6,8,15,17 5

Se determina una posicion para el area RCP. (Relacién E con el area VIG)

18 17] 16| 15| 14 13| 12 Posicion VPP
cMo | BNO | LAE [AMP | PP | 11 T 1000
3] 4 vic_ [ PMA | APT | 10 =7 0

5 6| 7 8 9

Se determina una posicion para el area ADM.(Relacién | con el area RCP)

18 17 16 15 14 13| 12 —
— Posicion VPP
CcMO | BNO | LAE | AMP | PP 11 T 100
2 RCP | VI PMA | APT | 1 .
3| RC G 0 Y 0
4 5 6 7 8l 9

Se determina una posicion para el area BNA.(Relacion | con el area ADM)

Posicion VPP
18 17l 16 15| 14 13 12 a 105
1| ecmo | BNo | tae [AamP | PP | 11 2 100
ADM | RcP | viG | PMA | APT | 10 153 gg
4 5 6 7 8 9 . c

Se determina una posicién para el area AID.(Relacion | con el area ADM)

La dltima area que es DEP se coloca junto a las areas finales y finalmente

19 18] 17| 18] 18] 14 13 Bosicon VER
200 cmo | BNO | LAE [AmP | PP | 12 1 105
1| aom | RecP | Vi | PmA | ApT | 11 2 60
2| BiA 7 8 9| 10 2: ig
3 4 4 10

3,5,7 5

quedarian el diagrama de bloques de la siguiente manera:

CMO | BNO | LAE [AMP| PP
AID|ADM| RCP | VIG |PMA| APT
BNA | DEP
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Anexo 52: Célculo de cada area de la empresa

Para realizar la determinacién del calculo de las distintas areas de la empresa se
utilizé el método de Guerchet a través de los siguientes parametros que se muestran

en la siguiente tabla.

Tabla 521.1 Parametros del método de Guerchet

Elemento Descripcion
n Cantidad de elementos requeridos
N Numero de lados de atencién
SS Superficie estatica = largo x ancho
SG Superficie gravitacional = SS x N
K Coeficiente de supervision evolutiva = 0.5 x (hm/hf)
SE Superficie evolutiva = K x (SS+SG)
ST Superficie total = n x (SS+SG+SE)

Elaboracién propia

A continuacion se presentan los calculos para determinar la superficie tedrica para

cada area de la planta:
a) Area de vigilancia

Para la zona de recepcion se estima los siguientes requerimientos de area, se debe
acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 1.8, respectivamente. Por lo tanto, k =

0.5. Los calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.2. Estimacion del area tedrica de vigilancia

ELEMENTO  |n|N|L(mts)|A(mts)| ss |sG |Aiturase| ST PO |s Total

elemento

Elementos moviles

Vigilante [1]x] X | x Jos] x| 1.7 | X]| X | X

Elementos fijos

Caseta de vigilancia [1]1] 1.8 | 1.8 [3.2[32] 18 |3 9.4 9.4
Superficie
total (m2) 94

Elaboracién propia

b) Recepcién

Para la zona de recepcion se estima los siguientes requerimientos de area, se debe
acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 1.17, respectivamente. Por lo tanto, k =

0.7. Los calculos se muestran a continuacion:
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Tabla 52.3. Estimacion del area tedrica de recepcion

Elaboracion propia

¢) Patio de Maniobras

ELEMENTO |n|N|L(mts)|Amts)| ss | sG |aitura| sE | ST PO |s Total
elemento

Elementos moviles

Secretaria x| x | x Jos[ x| 17 ] x| x | «x

Elementos fijos

Muebles 2[1] 2 1 21 2] 12|28 6.8 13.6

Modulo de 112 1 | 12 | 12|24 12 |252] 612 | 612

secretaria

Mesa de sala 14| 06 | 06 |036|1.44| 08 [1.26| 3.06 3.06

Estante 111 15 | 04 |o6 |06 | 11 [084] 204 2.04
Superficie
total (m2) 24.8

Esta area se considerara como parte del area restante de los 800 m2 con que cuenta

el local y es en esta en la cual el camidn podra realizar las maniobra necesarias para

la entrega de la materia prima como del recojo del producto terminado para su

respectiva distribuciéon a los puntos de venta. Se ha predefinido un area de 110 m2.

d) Almacén de Materia Prima

A diferencia de las areas tedricas calculadas anteriormente, el calculo del area tedrica

requerida para el almacén se determinara en funcion al calculo del Inventario Medio,

tomando en cuenta la rotacion mensual y el requerimiento de materia prima.

Tabla 52.4. Calculo del inventario medio MP

ARO Cantidad a Mensual(kg) Rotacién | Capacidad del
producir(kg) mensual | almacen(kg)
2016 24,062 2,006 2 1,003
2017 36,244 3,021 2 1,511
2018 53,887 4,491 2 2,246
2019 79,063 6,589 2 3,295
2020 114,638 9,554 2 4777

Elaboracion propia
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En las siguientes tablas se muestra el calculo de la ocupacion del producto teniendo
como referencia la medida de un saco de 25 kg (tamafio en el los proveedores envian

los insumos), ademas de las medidas del pallet.

Tabla 52.5. Medida del saco por insumo Tabla 52.6. Medida del pallet

H 0.14 m H 08 I m
A 0.5 m

A 1.2 | m
L 0.35 m 1 12 Im
Peso 25 kg -
Ocupacion Elaboracion propia
del producto | 0.00098 | m3/kg

Elaboracion propia

Tomando como referencia lo anterior, se procedié a calcular el requerimiento
aproximado de pallets para el almacén. Se considera una capacidad de 5000 kg para

el mismo.

Tabla 52.7. Requerimiento de pallets

Capacidad del almacén 5000 kg
Requerimiento m3 4.9 m3
Capacidad por pallet 1.152 m3
#pallets 4.3 pallets

Elaboracion propia

A continuacién se presenta el modulo basico utilizado para el calculo del area del

almacén de Materia Prima. Se considera pasillos de 2 metros y s6lo 1 nivel.

Tabla 52.8 Variables de pallet

M - :
. @ Variable | Valor |Unidad
o1m n 1 niveles
a 1.2 m
Pallet Pallet b 1.2 m
005 al 2 a (005 0 > m
b b Ma 4.5 m
A Mi 14 m
0'1;“ A 14 m2

Elaboracién propia
Figura 52.1 Mo6dulo base MP

Efectuando la formula a continuacién, se obtuvo que el area necesaria es de 20 m2.
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Area de M6dulo Base
Area de Almacenamiento Terreno = > x Nimero de Pallets

Ma x Mi

P
> X

LxAxn=

e) Tamano del Almacén de productos terminados

Se determinara el tamano del almacén productos terminado en funcion de la

demanda del proyecto y la rotacién mensual.

Tabla 52.9. Calculo del inventario medio PT

AfO Demanda del ) Rotacién | Capacidad
proyecto(kg) Mensual | almacén(kg)
2016 24,062 2,006 2 1,003
2017 36,244 3,021 2 1,511
2018 53,887 4,491 2 2,246
2019 79,063 6,589 2 3,295
2020 114,638 9,554 2 4777

Elaboracion propia

En las siguientes tablas se muestra el calculo de la ocupacion del producto teniendo
como referencia las medidas del envase relaminado en dénde se almacenara el
producto final. Ademas, la unidad minima a utilizar sera una caja que contendra 24

envases como maximo.

Tabla 5210 Medidas —del Tabla 452.11 Medidas de caja
envase del producto
Max peso 6 kg
d 0.15 m #Ern Zzzes 24 | envases
A 0.05 m IF-)I j —
L 0.08 m . m
A 0.35 m
Peso 0.25 kg
Ocupacion del L 0.35 m
’ 0.0024 | m3/kg —
producto Elaboracién propia

Elaboracién propia

Tomando como referencia lo mencionado anteriormente, se procedié a calcular la
cantidad de cajas que se podra almacenar, para esto se considera una capacidad de
5000 kg, teniendo en cuenta que de requerir mayor capacidad, se utilizara un espacio

en otro nivel del local.
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Tabla 52.12. Requerimiento de cajas

Capacidad de almacén 5000 kg
Requerimiento 12 m3
Capacidad pallet 0.0147 m3
#cajas 817 cajas

Elaboracion propia

A continuacion, se presenta el médulo base utilizado para el célculo del area del

almacén de producto terminado. Se considera pasillos de 2 metros y 6 niveles.

Figura 52.2 Medidas de base de PT

Tabla 52.13 Variables de pallet

Ma Variable | Valor |Unidad

A n 6 niveles
01m a 0.35 m
Pallet Pallet b 0.35 m
<> = i I\/FI)a 228 2
g . > Mi 0.45 m
O'le A 86 m?2

Elaboracién propia

Efectuando la formula a continuacién, se obtuvo que el area necesaria es de 90 m2.

Area de M6dulo Base
Area de Almacenamiento Terreno = > x Numero de Pallets
Ma x Mi
LxAxn=———xP

f) Planta de produccion

Para la zona de la planta de produccion se estima los siguientes requerimientos de
area, se debe acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 1.9, respectivamente.

Por lo tanto, k = 0.45. Los calculos se muestran a continuacion:

129



Tabla 52.14 Estimacion del area tedrica de la planta de produccion

ELEMENTO  |n|N|L(mts)|amts)| ss | sG |attura] sE | ST P°" |s Total
elemento
Elementos moviles
Personal Operativo |3|X| X | X | 0.5 | X | 1.7 | X | X | X
Elementos fijos
Seleccionadorade | 115 45 | 12 | 2 | 4 | 18 |282] 89 8.9
zarandas
Envasadora al vacio| 1| 1| 1.5 1 15(15| 06 |1.41 4.5 4.5
Extrusora 12| 14 12 |17 |34 | 22 | 24 75 75
Molino martillo 112 3.8 1 38|76 | 24 |536 16.8 16.8
Tamizadora 112 1.1 11 | 13|26 | 1.15|1.83 5.8 5.8
Mezcladora 112 29 12 | 35| 7 26 [4.94 15.5 15.5
fTarJ_Z”Spmador de 14l2| 45 | 06 | 27|54 08 |381 12 12
Transportador 111 25 | 05 | 13|13 | 25 |1.22| 39 3.9
inclinado
Montacargas 3| 1.2 07 {09 ] 06| 396 |0.71 2.3 2.3
Meza de trabajo 14| 2 1.5 3 12 1 [7.05 221 22.1
Balanza Electronica|2|1| 0.4 07 [03]03| 08 |0.28 0.9 1.8
Superficie
total (m2) 101.1

Elaboracion propia

g) Lavatorio especial

Para la zona del lavatorio especial se estima los siguientes requerimientos de area,
se debe acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 0.9, respectivamente. Por lo

tanto, k = 0.9. Los calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.15 Estimacion del area tedrica del lavatorio especial

ELEMENTO |n|N|L(mts)|amts)| ss | sG |aitura| sE | ST P°" |s Total
elemento
Elementos moviles
Personaloperativo|5|X| X | X |0.5| X | 1.7 | X | X | X
Elementos fijos
Lavamanos 3/1| 0.6 03 [02]02] 11 |04 0.8 2.4
Lockers 111 2 06 (12 |12] 15 |22 4.6 4.6
Banca para vestido| 2| 2| 1.8 032 |06 |12] 04 |16 3.4 6.8
Superficie
total (m2) 138

Elaboracion propia
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h) Oficinas administrativas

Para la zona de las oficinas administrativas se estima los siguientes requerimientos
de area, se debe acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 0.8, respectivamente.

Por lo tanto, k = 0.9. Los calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.16. Estimacion del area tedrica de las oficinas administrativas

ELEMENTO n |N|L(mts)|Amts)| ss | sG |atural sE | STP" s Total
elemento
Elementos moviles
Personal administrativo] 4 [X| X | x |os5| x [ 17 [ x| Xx [ X
Elementos fijos
Silla de escritorio 10({1] 0.6 05 {03|03]| 05 [0.64 1.19 12.5
Escritorio 4121 1 06 [ 06]12| 07 |1.93 3.58 15
Credensa 211 16 05 [ 08]08| 07 |1.71 3.18 6.7
Estante 211 1 05 {0505 1.8 |1.07 1.99 4.2
Silla de visita 61| 05 04 [ 02]02| 05 |043 0.8 5
Gabinete 31| 04 08 {0404 19 |0.86 1.59 5
Mesa de reunion 1[4 2 08 |16 |64 | 08 [8.56 15.92 16.6
Silla de reunion 81| 0.6 05 [ 03]03| 05 |0.64 1.19 10
Superficie 75
total (m2)

Elaboracién propia

i) Servicios higiénicos

Tomando como referencia la norma técnica 1S.010 respecto al Reglamento Nacional
de edificaciones, se recomienda el niumero de servicios sanitarios de acuerdo a las

especificaciones mostradas en la siguiente tabla.

Tabla 52.17. Especificaciones del niumero de servicios sanitarios

Hombres Mujeres
Numero de empleados Lavatorio| Urinario | Inodoro Lavatorio| Inodoro
De1ab 1 Lavatorio, 1 Urinario y 1 Inodoro
De6a20 1 1 1 1 1
De 21 a 60 2 2 2 2 2

Fuente: Reglamento Nacional de Edificaciones

Elaboracion propia

131



Existiran dos tipos de servicios higiénicos: uno para el personal operativo el cual se
va a ubicar junto a la planta de produccion y otro para el personal administrativo

ubicado cerca a las oficinas administrativas

Para el personal operativo

Para la zona del bafio para el personal operativo se estima los siguientes
requerimientos de area, se debe acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 0.8,

respectivamente. Por lo tanto, k = 1.04. Los calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.18. Especificaciones del area tedrica de bano para el personal operativo

ELEMENTO n |N|L(mts)|Amts)| ss | s |aitural sE | STPY" |sTotal

elemento

Elementos moviles

Personal operativo 7 (X X X 05| X 1.7 X X X

Elementos fijos

Inodoro 31| 0.6 07 {05]05| 07 |1.04 2.12 6.1

Urinario 11| 05 03 |02]02]| 07 |[042 0.85 0.8

Basurero SSHH 113| 0.3 03 | 01]03| 05 |042 0.85 0.8

Lavatorio 411| 06 03 [ 02]02]| 11 |042 0.85 3.3
Superficie
total (m2) 1

Elaboracién propia

Para el personal administrativo

Para la zona del bafio para el personal administrativo se estima los siguientes
requerimientos de area, se debe acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 0.74,

respectivamente. Por lo tanto, k = 1.14. Los calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.19. Especificaciones del area tedrica de bano para el personal operativo

ELEMENTO n |N|L(mts)|Amts)| ss | s |atural sE | STP" s Total
elemento
Elementos moviles
Personal administrativo] 4 [X| X | X Jos5| x| 17 [ X[ x [ X
Elementos fijos
Inodoro 2|1 06 | 07 05|05 07 [1.00] 212 417
Urinario 111 05 | 03 [02]02]| 07 [043] 085 0.83
Basurero SSHH 1/3] 03 | 03 [01]03]| 05 [043] 085 0.83
Lavatorio 2|1/ 06 | 03 02|02 1.1 [043] 085 1.67
Superficie
total (m2) 5

Elaboracion propia
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j) Comedor

Para el comedor se estima los siguientes requerimientos de area, se debe acotar que
los valores para hm y hf son 1.7 y 0.9, respectivamente. Por lo tanto, k = 1. Los

calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.20. Especificaciones del area teérica del comedor

ELEMENTO  |n|N|L(mts)|Amts)| ss | sG |aitural sE | ST PO |s Total
elemento
Elementos madviles
Operarios 17Ix]| x | x Jos| x| 17| x| x | X
Elementos fijos
Mesa 2|4 2 1 2 8 0.8 | 10 20 40
Sillas 8[1| 0.5 0.5 |0.25|/0.25( 0.5 | 0.5 1 8
Lavatorio 11| 0.6 0.3 [0.18|0.18( 1.1 | 04 0.76 0.76
Estante 11| 1.7 04 (068|068 2 14 2.76 2.76
Friobar 11| 0.6 05 {0303 12 |06 1.2 1.2
Dispensador deagua |1|1| 0.6 06 |0.36|0.36| 1.5 | 0.7 1.42 1.42
Basurero 11| 0.6 06 |0.36]|0.36| 1 0.7 1.42 1.42
Superficie
total (m2) 56

Elaboracion propia

k) Area de investigacién y desarrollo

Para el comedor se estima los siguientes requerimientos de area, se debe acotar que
los valores para hm y hf son 1.7 y 0.9, respectivamente. Por lo tanto, k = 1. Los

calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.21. Especificaciones del area teédrica del area de [+D

ELEMENTO  |n|N|L(mts)|amts)| ss | sG |aitural sE | STP" |sTotal
elemento
Elementos moviles
Operarios 2[x] x | x Jos| x[ 17 x| x [ X
Elementos fijos
Mesa 114 15 1 15| 6 08 | 6.8 14.3 14.3
Sillas 3[1| 0.5 05 [0.25|0.25( 0.5 | 0.5 1 3
Lavatorio 11| 0.6 0.3 |0.18|0.18| 1.1 | 0.3 0.66 0.66
Estante 111 1.5 04 06|06 15 |11 2.3 2.3
Friobar 11| 0.6 05 {0303 12 |05 1.1 1.1
Dispensador de agua [1|1| 0.6 0.6 [0.36|/0.36| 1.5 | 0.6 1.32 1.32
Basurero 111 0.6 06 |[0.36|0.36| 1 0.6 1.32 1.32
Superficie
total (m2) 24

Elaboracién propia
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l) Deposito de limpieza

Para la zona del depésito de limpieza se estima los siguientes requerimientos de
area, se debe acotar que los valores para hm y hf son 1.7 y 1.2, respectivamente.

Por lo tanto, k = 0.76. Los calculos se muestran a continuacion:

Tabla 52.22 Especificaciones del area teérica del depdsito de limpieza

ST por

ELEMENTO n{N|L(mts)|A(mts)| SS | SG |Altura| SE
elemento

S Total

Elementos moviles
Conserje l2[x] X | x Jos| x[17] x| x [ x
Elementos fijos

Contenedor industrial |2[3| 0.6 09 |054|162| 11 | 15 3.66 7.32
Kit de aseo 2|13 04 04 |0.16|048| 08 | 04 1.04 2.08
Aspiradora industrial 11 0.7 0.7 |1049|049| 0.7 | 0.7 1.68 1.68
Lustradora industrial 11| 0.3 0.3 [0.09(0.09 1.2 | 01 0.28 0.28
Tanque de agua 114 1.8 2 36 |144]| 14 (122 30.2 30.2
Superficie
total (m2) 42

Elaboracién propia
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Anexo 55: Mano de obra directo, indirecto y personal administrativo

Tabla 55.1.Mano de obra directa

Descripcion 2016 2017 2018 2019 2020
RMV (S/.) 850 850 850 850 850
Operarios 3 3 3 3 5
Elaboracién propia
Tabla 55.2.Mano de obra indirecta
2016 2017 2018 2019 2020

Gerente de planta 1 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 3,500.00 4,025.00 4,628.75 5,323.06 6,121.52
Jefe 0 1 2 2 2
Sueldo mensual (S/.) 0.00 2,875.00 6,612.50 7,604.38 8,745.03
Asistentes de planta 1 2 3 3 3
Sueldo mensual (S/.) 950.00 2,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00
Seguridad 1 1 2 2 2
Limpieza 1 1 2 2 2
RMV (S/.) 850.00 850.00 850.00 850.00 850.00
Elaboracion propia
Tabla 55.3.Personal administrativo

2016 2017 2018 2019 2020
Gerente general 1 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 4,000 4,600 5,290 6,084 6,996
Asistente administrativo 1 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 1,500 1,725 1,984 2,281 2,624
Jefe 0 0 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 0 0 1,500 1,500 1,500
Asistente 0 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 0 1,200 1,200 1,200 1,200

Elaboracién propia
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Anexo 56: Andlisis de entradas y salidas de procesos -ambiental

Tabla 56.1. Entradas y salida de los procesos

Proceso

Entradas

Salidas

Transporte de

Materia prima

Materia prima transportada

Gases de efecto invernadero

MP i
Combustible Ruido
L Materia prima verificada y
Materia prima transportada pesada
Recepcion Energia eléctrica Restos de insumos

Restos de sacos de
polipropileno

Almacenamiento
de MP

Materia prima verificada y
pesada

Materia prima recepcionada

Restos de sacos de
polipropileno

Seleccion

Insumos (granos andinos)

Granos seleccionados

Energia eléctrica

Pajas, piedrecillas

Ruido

Transporte a
través de fajas

Energia eléctrica

Producto transportado

Producto en proceso

Residuos solidos

Residuos solidos

Extrusion

Insumos seleccionados

Granos extruidos

Energia eléctrica

Agua

Efluentes producto del proceso

Molienda

Granos extruidos

Mezcla en polvo fino

Energia eléctrica

Granos de insumos

Merma de los productos

Tamizado

Polvo molido

Particulas finas de grano

Energia eléctrica

Merma del producto

Mezclado

Particulas finos de grano

Productos semiterminado

Polvo de cacao

Sulfato ferroso

Energia eléctrica

Residuos solidos

Envasado

Producto semiterminado

Productos embolsados

Bolsas de polipropileno

Residuos solidos

Sellado

Bolsas de packpacking

Producto terminado

Producto semiterminado

Residuos solidos

Almacenamiento

Productos terminado

Productos almacenados

de PT

Gas

Residuos solidos

Elaboracion propia

Para la elaboracion de la matriz IRA primero se realizara el calculo del el IPR (indice

de Prioridad de Riesgo) para identificar los aspectos ambientales significativos y
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realizar una politica ambiental para reducir los impactos de estos aspectos
identificados Para poder calcular el IPR se tendran las consideraciones:
 indice de Frecuencia de las actividades (IF),
 indice de Control de las actividades en estudio (IC),
 Indice de Alcance, el cual define al area geografica que impacta.
e Indice de severidad (IS).
Tabla 56.2. Criterios de valoracion del AL, IF y del IS
Descripcion | Alcance(AL) | Descripcion | Frecuencia(F) | Descripcion | Severidad(lS) Descripcion
Area de trabajo 1 Rara vez 1 Muy baja 1 Incidencia de m paclto. insignificante,
casi no visible.
Toda la planta 9 Anual 9 Baja 9 Impacto V|I3|b!elcon incidencia
incipiente
Areas vecinas 3 Mensual 3 Medio 3 Presencia de |mpaclto sin causar
efectos sensibles.
Presencia del impacto con nitida
Comunidad 4 Semanal 4 Alto 4 precision, causantes de efectos
sensibles en el medio ambiente.
Presencia del impacto con alta
Regiones 5 Diario 5 Muy Alto 5 precision, causantes de efectos muy

desagradables en el medio ambiente.

Elaboracion propia

Tabla 56.3. Criterio de valoraciéon del indice de control

Descripcion

IC

indice de Control

Muy baja

No posee documentacion, ni procesos reconocidos ni asociados a
aspectos ambientales no hay entrenamiento, el conocimiento del
trabajador es por experiencia y empirico. Permanentes condiciones
y acciones fuera inseguros

Baja

Existen procedimientos no documentados. El entrenamiento del
personal es incipiente se evidencian frecuentes condiciones y
actos inseguros.

Medio

Existen procedimientos no documentados, se evidencian algunas
condiciones y actos inseguros. El entrenamiento del personal es
minimo se evidencian algunas condiciones y actos inseguros.

Alto

Existen procedimientos documentados, son satisfactorios, no se
aplica supervision. El personal directo de operaciones ha sido
entrenado, trabajan con responsabilidad.

Muy Alto

Completamente documentado mediante procedimientos y criterios
operacionales que son conocidos por todos los trabajadores.,

personal sensibilizado y consciente de su responsabilidad respecto
a cumplimiento de sus procedimientos. Se aplica inspecciones
preventivas. No se evidencian condiciones y actos inseguros.

Elaboracion propia
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Los criterios mencionados anteriormente serviran para poder calcular el indice de

prioridad de riesgo (IPR) de cada aspecto ambiental considerando:

IRA= (AL + IF +IC) X IS

Una vez obtenido el valor IRA, la determinacion de la significancia depende de giro

de las empresas, su compromiso, sus recursos, entre otros. Las consideraciones que

se tomaran para el impacto sea considerado significativo seran:

Cuando el indice de Riesgo Ambiental (IRA) sea >= 33(importante )

Cuando la alta direccion de la empresa asi lo decida.

El resto sera considerado como Aspecto Ambiental No Significativo.

Aspecto ambiental asociado a un requisito legal.

Cuando el indice de Riesgo Ambiental (IRA) esté entre 10 y 33, es considerado

No Significativo y se debera mantener el control operacional actual.

A continuacidn se muestra la matriz IRA.
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Anexo 57: Responsabilidad Social de la empresa

Las lineas de accién que debe tener una empresa en temas de responsabilidad

social son las siguientes:

Linea Gris: Linea
Administra
ciones
Publicas

Roja:
Clientes

Linea Linea
Morada: Verde:
Proveedo Medio

res Linea Ambiente
Naranja:
Comunid
ad

Figura 57.1. Lineas de accion del RSE
Elaboracion propia

La empresa desarrollara politicas sociales en estos cuatro aspectos a favor de
contribucién a una sociedad sostenible. Es necesario mencionar que se busca
fomentar el consumo de productos andinos (Cereales andinos) haciendo énfasis en
sus propiedades nutricionales y las consecuencias en la parte inicial de la cadena

productiva.

De los stakeholders mostrados en la figura se priorizaran los siguientes:

a) Linea de roja: cliente

Se realizaran videos en redes sociales donde se concientizara el consumo de
cereales andinos, ademas de resaltar del impacto en los productores que en su

mayoria son de clases bajas.

La empresa tiene niveles de exigencias altos en cuanto a calidad para que el producto
final brinde una gran satisfaccion a los clientes.

b) Linea Naranja: Comunidad

Se realizara campanas de bienestar y consumo de productos naturales y nutritivos

en conjunto con las municipalidades, organizadores de ferias, tiendas gourmet, entre
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otros. Asimismo se realizara reuniones con productores de granos andinos con la
finalidad de definir estrategias para generar un mayor posicionamiento de estos

cereales en la capital.

¢) Linea azul: Empleados

En primera instancia, se buscara que los trabajadores que sean contratados sean
personas cuya residencia sea cercana a la zona donde la planta se instalara, asi se

contribuira con la sociedad en esta zona de Lima.

Se implementara una cultura de charlas semanales de Seguridad y formacion
constante acerca de los procesos productivos y demas aspectos dentro de la
empresa, ya que el capital humano es considerado un factor muy importante para el

desarrollo de las actividades de la empresa.

El personal contratado estara alineado con los valores y politicas de la empresa
garantizando la buena imagen de la misma.Se colocara la relacién de los cumpleafos
de todo el personal de la Empresa para que sus companeros lo puedan felicitar. Asi
mismo, a fin de mes cantar el cumpleafos de todos aquellos que cumplieron afios
en dicho mes con un pequeno compartir. Esto fidelizara a los empleados con la

empresa.

Finalmente se brindara reconocimiento al trabajador del mes, para que se esfuercen
durante todo el mes o trimestre. Sefialando que los mejores seran ascendidos de
acuerdo a un programa u ofreciendo beneficios extra salariales. Con ello se lograra
la retencion de los mejores trabajadores, ya que este es un aspecto muy importante
para el crecimiento y sostenibilidad de la empresa.

d) Linea verde: Medio Ambiente

Se requiere que los productores de los cereales no usen pesticidas ni fertilizantes No
naturales. Ademas en este aspecto ya se detalldé previamente la matriz IRA y las

politicas ambientales que seguira la empresa para contribuir en este aspecto.
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Anexo 58: Certificacion FAIRTRADE

e Fairtrade-Comercio Justo es una certificacién de producto. Es un sello de
garantia que funciona como distintivo positivo ofreciendo al consumidor seguridad
acerca de los valores éticos del producto. Los productos que llevan el sello
Fairtrade han sido producidos en condiciones de trabajo dignas y comprados a un

precio justo que apoya el desarrollo sostenible de la organizacion productora.

o Fairtrade es una certificaciéon de alcance internacional. Es decir que por un
lado encontrara proveedores registrados en el sistema Fairtrade en practicamente
todo el mundo y por otro lado puede vender productos con el sello Fairtrade da
consumidores en 58 paises. En los paises de Europa la certficiacion ha alcanzado
ya un alto nivél de notoriedad, siendo un signo de valor afiadido claramente
percibido por hasta mas del 50% de los consumidores (por ejemplo en Gran

Bretana, Francia y Suiza).

e Fairtrade es una certificacién exigente y justa tanto con los productores
como con los comerciantes. Para poder ofertar productos con el sello Fairtrade
con su propia marca al consumidor final es preciso registrarse en FLO-Cert,
someterse regularmente a auditorias independientes, reportar las compras
y ventas de productos Fairtrade y por supuesto comprar la materia prima en

condiciones de Comercio Justo.

e A cambio se obtiene un alto valor afiadido: Su producto sera reconocido como
socialmente responsable, aceptado como tal por consumidores, se puede tener la
absoluta tranquilidad de estar ofertando un producto bueno en todos los sentidos:

socialmente responsable, respetuoso con el medio ambiente y de alta calidad.

La empresa buscara la certificacion con Fairtrade a través su de politica de RSC,
obtener reconocimiento por medios de comunicacion y asociaciones de

consumidores y comunicar de forma innovativa acerca de sus productos certificados.
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Anexo 60: Requisitos y procedimiento de inscripcién en el REMYPE

La micro y pequena empresa es aquella unidad econdmica constituida por una persona
natural o juridica, bajo cualquier forma de organizacion o gestion empresarial
contemplada en la legislacién vigente, que tiene como objeto desarrollar actividades de
extraccioén, transformacién, produccion, comercializacion de bienes o prestacion de
servicio(Articulo N° 4 — Ley MYPE (Ley 2015).

De acuerdo a la ley N°30056 (Ley de Impulso y Desarrollo Productivo y Crecimiento
Empresarial), el tipo de empresa se define por el nivel de sus ventas anuales. A

continuacion se detalla lo que estipula esta ley.

Tabla 60.1 Caracteristicas de MIPYME

Tipo Nivel de ventas anuales |Trabajadores
Microempresa Hasta 150 UIT 1a10
Pequena Empresa De 150 UIT hasta 1700 UIT 1a100
Mediana Empresa De 1700 UIT hasta 2300 UIT Mas de 100

Fuente: Ministerio de Trabajo y Promocion de empleo

Elaboracién propia

De acuerdo al nivel de ventas, la empresa sera reconocida como Pequena Empresa por
lo que sera registrada en el Registro Nacional de Micro y Pequefas Empresas
(REMYPE), lo que permitira establecer un régimen laboral especial.

A continuacion en la siguiente Tabla, se presentan los requisitos y el procedimiento para

la inscripcion en el REMYPE.

Tabla 60.2. Requisitos y procedimientos para la inscripcion en REMYPE

Requisitos Procedimiento
1. Acceder al sitio web del Ministerio de Trabajo y

1. Cumplir con la condicion de Promocién del Empleo
MYPE (ingresos) 2. Ingresar al enlace de REMYPE con RUC y Clave SOL.

3. Confirmar datos de la empresa
4. Ingresar los datos de los trabajadores y relacién

2. Contar con RUC y Clave SOL

contractual.
3. La inscripcion es de forma 5. Ingresar informacion de socios de la empresa.
virtual y automatica. 6. Imprimir constancia

Fuente: Ministerio de Trabajo y Promocion de Empleo
Elaboracion propia
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Anexo 61: Pasos para la constitucion de una empresa
Paso 1: Registro en Linea

e Ingresar al portal www.serviciosalciudadano.gob.pe de Servicios al Ciudadano y

Empresa — PSCE a través del link “Tu empresa en 72 horas”. En dicho portal usted
encontrara los modelos estandarizados de documentos constitutivo (equivalente a
las minutas) que puede descargar y completar.

e Ingresar al portal de “Constitucion de Empresas en Linea”

e Reservar el nombre de su empresa. Se puede realizar en linea o acercandose a la
SUNARP de su region correspondiente, la reserva de nombre se podra hacer
virtualmente si dispone con tarjeta visa para poder realizar el pago.

e Luego de aceptar las condiciones y términos, elegir la notaria de preferencia y el
tipo de sociedad que se planea constituir.

¢ Ingresar los datos de la empresa: domicilio, objeto social, capital, participantes o
socios, etcétera.

e Luego de esto, el sistema asignara un numero que se debera imprimir y llevar a la

notaria previamente seleccionada.

Paso 2: Firma de escritura

Los Socios se constituyen en la notaria para firmar la Escritura Publica y realizan un

unico pago de derechos correspondiente a la notaria y a la SUNARP.

El Notario da fe de la identidad, capacidad, libertad y conocimiento de los socios y valida
la identidad del representante legal y socios a través de RENIEC en linea, para efectos
del RUC.

Paso 3: Firma ante notario

Se envia el parte notarial electronicamente con la firma digital a la SUNARP y un parte
fisico de respaldo, con el Codigo de Barras Matricial. El Notario remite el parte electronico
con la firma digital a SUNARP vy el parte fisico de respaldo con el Cédigo de Barras

(provisional).
Paso 4: Comparacion fisico digital

La SUNARRP recibe el parte electronico y lo compara con el parte fisico con cédigo de
barras utilizando un escaner y software encriptador y lo archiva. Luego se califica el parte

que se inscribe. Seguidamente, solicita en linea y de forma automatica a SUNAT la
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generacion del RUC, y este le devuelve en un tiempo promedio de 15 segundos y estos
datos son publicados en la pagina de SUNARP y en el Portal de Servicios al Ciudadano

y Empresas (PSCE) y envia los datos a la notaria.
Paso 5: Generacion de RUC y Clave SOL

La SUNAT con la generacion del RUC otorga automaticamente la Clave SOL, que sera

entregada en la notaria elegida.
Paso 6: Entrega de RUC y clave SOL

El ciudadano recoge en la notaria el testimonio de constitucién de su empresa junto con
su constancia de inscripcion de SUNARP, asi como su RUC (no activo) y la Clave SOL

proporcionada por la SUNAT. La activacion del RUC se da en 7 dias.

Paso 7: Autorizacién de planillas de pago

En la empresa se utilizara planillas electronicas por lo que no se necesita de autorizacion.
Paso 8: ESSALUD

Se debera registrar a los trabajadores ante ESSALUD para que accedan a las
prestaciones que brinda. A través de la Declaracion Telematica — PDT el empleador

consignara como contribucion el 9% del sueldo total percibido.
Paso 9: Autorizaciones y registros especiales

Sirve para que se pueda determinar si la empresa cumple con los requisitos que aplican

a su sector. En este caso vendrian a ser los permisos explicados anteriormente.
Paso 10: Licencia de funcionamiento

Se debera tramitar en la municipalidad en la cual se encuentre el establecimiento. Este

punto se desarrollara con mayor detalle en el Anexo 56.
Paso 11: Legalizacion de los libros contables

La empresa debe abrir sus libros contables, y registros necesarios, al momento de entrar
en funcionamiento para suministrar informacién sobre la marcha del negocio. Los libros

sélo tienen valor a partir de su legalizacion.

A continuacién se adjunta el cronograma de los tramites para la constitucion de la

empresa.
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Nombre de tarea . |Duraciéi Predec_|i'16  [06jun'16 [13jun'16 [20jun"16 [27 jun'16 [04 jul 16 [11jul"16
v sluofxfviom[u]soefx[v[p[m[y[s[L[x[v[D][™]
= Trdmite 29 dias o
Registro en Linea 1 dia
Firma escritura 2 dias 2
Firma ante notario 1 dia 3
Comparacion fisico 1 dia 4
digital
Generacion de RUCy 5 dias 5
Clave SOL
Entrega de RUCy Clave 5 dias 6 IR—
sOL
Autorizacion de planillas 1 dia 7 [
de pago
Inscripcion a ESSALUD 1 dia 7 s}
Autorizacién y registros  15dias 7 [i& J
especiales
Licencia de 15 dias 7 E k|
funcionamiento
Legalizacion de libros 1 dia 8 ™=
contables

Figura 61.1 Cronograma de constituciéon de la empresa

Fuente: Elaboracion propia

Los costos de constitucién de la empresa se detallan en el siguiente cuadro:

Tabla 61.1. Costos de constitucion

Costos de constitucion Costo total(S/.)
Constituciéon de la empresa en la notaria 600
Licencia de edificacién en Lima 900
Licencia municipal de Lima 157
Inspeccion técnica de seguridad y defensa civil 795
Registros y permisos 2570
Legalizacién de libro de planillas 15
Tramite SUNAT-Elaboracion de facturas 106
Libro de contabilidad y legalizacion 300

Total(S/.) 5,443

Elaboracién propia
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Anexo 62: Tributos

Los tributos a pagar en relacién al proyecto en la ciudad de Lima se divide en dos:

los pagados al Estado (Gobierno Central) y los que se pagan a la Municipalidad

donde va a operar (Gobierno Local).

En el primer caso, los tributos a pagar son:

a)

c)

Impuesto General alas Ventas (IGV): Es un porcentaje (18%) que grava la venta
al por menor y mayor de la mayoria de bienes y servicios de un producto vendido.
Hay que resaltar que el vendedor del producto es un intermediario, ya que el IGV

es obligacion del comprador.

Impuesto ala Renta: Se obtiene de gravar las rentas provenientes de capital, del
trabajo, o de la aplicacién conjunta de ambos factores, y deben provenir de una
fuente durable y susceptible de generar ingresos periddicos. Hay tres tipos de
sistema de tributacién: Régimen Unico Simplificado, Régimen Especial del
Impuesto a la Renta y el Régimen General del Impuesto a la Renta. El ultimo

corresponde al proyecto, el cual grava el 27% de la renta neta de la empresa.
Otros Impuestos:

e Teniendo en cuenta la naturaleza del negocio, sus actividades no son
gravadas por el Impuesto Selectivo al Consumo.

o Eldesembolso y pagos de préstamos bancario, estaran afecto al Impuesto
a las Transacciones Financieras (ITF), cuya tasa vigente, de acuerdo a la
SUNAT, es de 0.005%.

En el caso de los Gobiernos Locales, los tributos a pagar estan establecidos de

acuerdo a la Ley de Tributacién Municipal, que son:

a)

Arbitrios Municipales: Son impuestos que se gravan a raiz de los servicios
ofrecidos por la municipalidad, como Seguridad Ciudadana, Limpieza Publica y

Parques y Jardines Publicos cuyo pago es de forma trimestral.

Segun la Ordenanza N°1921 — Régimen Tributario de Arbitrios Correspondientes
al ejercicio 2016 en el Cercado de Lima, se definen las cantidades a cobrar por

cada uno de los servicios ofrecidos tomando en cuenta los siguientes criterios:
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- Zona de servicio

- Uso de predio

En nuestro caso, la zona de servicio sera la Zona 3 debido a la ubicacion de
nuestra planta y el uso del predio es de Actividad Industrial. A continuacién se

muestra el pago anual respecto a estos tributos.

Tabla 56.1. Costo anual de arbitrios municipales

Servicios Costo (S/.)
Barrido de calles S/. 653.80
Recoleccion de residuos
solidos S/. 4,048.00
Mantenimiento de parques y
Jardines S/. 1,054.69
Serenazgo S/. 674.87
Total S/. 6,431.36

Elaboracién propia

Asimismo se cuentan con otros impuestos los cuales se mencionaran a continuacion:

Licencia de funcionamiento: La Licencia Municipal es un permiso que es
otorgada por el Municipio del lugar necesario e imprescindible para dar inicio a
cualquier actividad comercial en el lugar donde se establecera el negocio, en
nuestro caso, el dado por el Municipio de Lima. Para el otorgamiento de la
licencia de funcionamiento segun Ley N° 28976 seran exigibles como maximo,

los siguientes requisitos:

Solicitud de Licencia de Funcionamiento, con caracter de declaracion

jurada(gratuito)

- Vigencia de poder de representante legal, en el caso de personas juridicas u

otros entes colectivos. Esta tiene un costo de 0.6% de la UIT, lo cual es igual
S/.23.70

- Declaraciéon Jurada de Observancia de Condiciones de Seguridad o

Inspeccion Técnica de Seguridad en Defensa Civil de Detalle o

Multidisciplinaria, segun corresponda.
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Tabla 57.1. Requisitos para licencia de funcionamiento en Lima

Detalle de Licencia de Funcionamiento
%UIT 3.974%
Costo de Licencia S/. 157.00
Plazo 15 dias habiles

Fuente: Municipalidad de Lima

Elaboracion propia

e Licenciade edificacion: Igual al 1.1% del valor de la obra. Este se aplicara para

la construccion de la planta de produccién.

o SOAT: EI SOAT es el Seguro Obligatorio de Accidentes de Transito, cubre los
gastos médicos de atencién de ocupantes o terceros no ocupantes de un
vehiculo, por lesiones corporales, muerte o invalidez permanente en caso de un

accidente de transito.

Debe indicar los siguientes datos:
e Contratante

e Datos del vehiculo

La empresa contara con un camién el cual hara el traslado de la materia prima
asi como el traslado del producto terminado a los puntos de venta. El pago del

seguro es de forma anual y el monto es de S/.200.00 (Mapfre Seguros).
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Anexo 63: Beneficios Laborales

Los beneficios laborales de los que gozaran los trabajadores de la empresa se

describen a continuacion:

a) Seguro Social (Essalud): Equivalente al 9% de la remuneracién del empleado.

b) Compensacion por Tiempo de Servicio (CTS): La cual es depositada cada seis
meses, el 15 de Mayo y el 15 de Noviembre de cada ano, en la cuenta CTS que
el trabajador mantenga en un banco. El monto es equivalente a media

remuneracion en la oportunidad que corresponda pagar el beneficio.

c) Gratificaciones: Los trabajadores tienen derecho a recibir dos gratificaciones
anuales, por Fiestas Patrias y Navidad, equivalente a su remuneracion mensual.
Los depésitos se efectuan en la primera quincena de julio y el mes de diciembre,
respectivamente de cada ano, segun ordena el Articulo 4° del D.S. N°005-2002-
TR.

d) Vacaciones: Beneficio que le corresponde a los trabajadores que cumplan con un
afio de labores en la empresa. Las vacaciones estan conformadas por 15 dias

remunerados, los cuales pueden ser fraccionados en no menos de 7 dias.

e) Asignacion Familiar; Beneficio que le corresponde a los trabajadores que tengan
a su cargo a uno o mas hijos menores de 18 afos. El monto es equivalente al 10%

de la remuneracién minima vital.

Por otro lado es importante mencionar que los trabajadores deberan realizar un
aporte obligatorio ya sean en el Sistema Privado de Pensiones (AFP) o en el Sistema
Nacional de Pensiones (ONP), a fin de que estos puedan ser deducidos de su
remuneracion mensual. En el caso de la AFP, en un Fondo tipo 2 (Mixta) se aplica
una tasa de 12.96% (10%, para aporte a tu Cuenta Individual de Invalidez,
Sobrevivencia y Gastos de Sepelio; y 1.25% por saldo administrado), segun AFP

Habitat. En caso de la ONP, corresponde a una tasa del 13%, segun Sunat.
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Anexo 64: Permisos legales

Inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas
Para realizar dicha inscripcion, se deben presentar los siguientes documentos:

o Resultados de los analisis fisico, quimico y microbiolégico del producto
terminado, confirmando su aptitud de acuerdo a la normatividad sanitaria
vigente, otorgado por un laboratorio acreditado o del laboratorio del control de
calidad de la fabrica.

¢ Informacion que contendra el rotulado o etiquetado

e Comprobante de Pago de Derecho de Tramite

Si la documentacion es correcta, el documento con el nimero de Registro

Sanitario sera entregado en un plazo de 7 dias habiles.

Habilitaciéon Sanitaria de Fabrica de Alimentos y Bebidas, Suplementos y

Complementos Naturales con propiedades nutricionales

Esta habilitacién es opcional y se da cuando el distribuidor que va a comercializar
el producto lo solicita. Para iniciar el tramite correspondiente, basta con presentar

lo siguiente:

e Solicitud dirigida al Director Ejecutivo de Higiene Alimentaria y Zoonosis
de la DIGESA, con caracter de Declaracion Jurada, que contenga N° de
RUC, firmada por el Representante Legal.

e Plan HACCP, Programa de Higiene y Saneamiento y Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), por linea de produccién.

e Comprobante de Pago de Derecho de Tramite.

El plazo maximo de la entrega del documento es de 30 dias habiles.

Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP

Mediante una certificadora, se obtendra el certificado de analisis y peligros de
puntos criticos de control (HACCP), el cual garantizara la inocuidad del producto
y evitara incurrir en contaminacion.

Luego de obtener el Plan de HACCP, se debe presentar lo siguiente a DIGESA:
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e Solicitud dirigida al Director Ejecutivo de Higiene Alimentaria y Zoonosis,
con caracter de Declaracién Jurada, que contenga N° de RUC, firmada
por el Representante Legal.

e Ultima versién del Plan HACCP por linea de producto actualizado.

e Comprobante de Pago de Derecho de Tramite.

El plazo maximo de la entrega del documento es de 30 dias habiles.

iv. Registro de Marca

El registro de marca y logo se realizara ante INDECOPI antes que se inicie el negocio.

Para ello se debe seguir los siguientes pasos:

¢ Identificar el signo utilizado como marca.

o \Verificar si el signo elegido esta registrado.
e Llenar las solicitudes de INDECOPI.

¢ Realizar el pago de la tasa correspondiente.

¢ Adjuntar documentacion de la empresa y representante legal.

Para este caso el nombre de la marca sera “Nutrishake” y contard con un logo

distintivo. El plazo maximo para obtener este registro es de 180 dias habiles.
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Anexo 65: Funciones y perfil de los puestos principales

En las siguientes tablas se presentan las funciones y perfiles del personal requerido

respectivamente (mano de obra directa como indirecta).

Tabla 59.1. Funciones y requerimiento de Gerencia General

Area: Puesto: Sueldo
Gerencia Gerente general S/. 4,500.00
Funciones principales

1. Proyectar los lineamientos estratégicos con metas de corto y largo plazo para un correcto manejo y
conduccion de la empresa.

2. Tomar decisiones relacionadas al crecimiento de la empresa y nuevas oportunidades de negocio.
3. Revisar y dar la aprobacion final de las propuestas de las distintas areas.

4. Participar y promover las politicas de la empresa.

5. Promover las buenas relaciones con los clientes, proveedores y colaboradores.

Perfil

1. Experiencia minima de 2 afios en el sector de industrial alimentarias

2. Titulado en la carrera de Ingenieria industrial, Administracion de empresas o afines

3. De preferencia contar con estudios de postgrado en Administracion de empresas.
Elaboracion Propia

Area: Puesto: Sueldo
Administrativo Jefe administrativo S/. 2,500.00
Funciones principales

1. Supervisar a sus dependencias bajo el cargo del gerente.

2. Llevar la eleccion y formalizacion de los contratos, gestion de nominas y seguros sociales, gestion
de permisos, vacaciones, horas extraordinarias, bajas por enfermedad, control de absentismo,
régimen disciplinario.

3. Diseniar el sistema de retribucion del personal y de evaluar sus resultados. La finalidad de la funcion
de retribucion consiste en el estudio de formulas salariales, la politica de incentivos y el
establecimiento de niveles salariales de las diferentes categorias profesionales.

4. Realizar la actualizacién del cuadro de compra de activos vs presupuesto del area

Perfil

1. De preferencia de la carrera de Ingenieria Industrial, adminsitracion o afines.

2. Experiencia minima de 2 afos en industria alimentaria.

Area: Puesto: Sueldo
Administrativo Asistente administrativo S/. 1,200.00
Funciones principales

1. Brindar soporte operativo a disposicion del jefe administrativo.

2. Llevar el registro y control de vacaciones, permisos, asi como otros documentos relacionados.
3. Archivar y custodiar las evaluaciones de las competencias del personal, asi como registro de
4. Brindar apoyo en la descripcion de los puestos, definicion del perfil profesional, seleccion del
personal, formacion del personal, insercion del nuevo personal, tramitacion de despidos.

Perfil

1. De preferencia de la carrera de Ingenieria Industrial, adminsitracion o afines.

2. Experiencia minima de 1 afio en industria alimentaria.

Elaboracion propia
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Tabla 59.2 Funciones y requerimiento de Gerencia Comercial

Area: Puesto: Sueldo
Gerencia Gerente comercial S/. 3,500.00
Funciones principales

1. Promover los convenios de venta de productos a mediano plazo, asegurando ventas futuras de los
mismos, adicionalmente presentar reportes mensuales de gestion de ventas asi como dar los
pronosticos de ventas para los proximos tres (3) meses, segmentado por categorias de productos,
Proponer politicas y estrategias en materia de provision, planificacion y venta de nuestros productos.

2. Elaborar y presentar a su Gerencia reportes de ventas/vista al término de cada reunion con sus

3. Dirigir y Controlar los planes de Venta a fin de garantizar el cumplimiento de los objetivos de venta
4. Coordinar y controlar la medicion de la satisfaccion De los clientes a fin de mantener la fidelidad de
los clientes.

5. Formular las estrategias de desarrollo y coordinar con las areas especializadas el control de
Mercado con el propdsito de tener identificada nuestra participaciéon de mercado.

6. Formular las estrategias de desarrollo para optimizar los recursos de la empresa.

Perfil

1. Experiencia minima de 2 afios en areas comerciales de industrias alimentarias.

2. Administrador o Ing. Industrial.

3. Preferente maestria en administracion de empresas.

Area: Puesto: Sueldo
Comercial Jefe comercial S/. 2,500.00
Funciones principales

1. Supervisar los planes de venta a fin de garantizar el cumplimiento de objetivos

2. Coordinar la medicion de la satisfaccion de los clientes a fin de mejorar la fidelidad ante éstos.

3. Brindar apoyo en la formulacion estrategias de desarrollo y coordinar con area especializadas en
control de mercado.

4. Gestionar el seguimiento a los Ordenes de Compra, pedidos e items pendiente de atencién,
elaborar estos reportes semanales o periédicos segun el caso, asi mismo apoyar en la gestion de
cobranzas a fin de mantener una linea de créditos adecuada para los clientes.

Perfil

1. De preferencia de la carrera de Ingenieria Industrial, administracion o afines.

2. Experiencia minima de 2 afios en industria alimentaria.

Area: Puesto: Sueldo
Comercial Ejecutivo comercial S/. 1,000.00
Funciones principales

1. Brindar soporte operativo a disposicion de la jefatura comercial

2. Realizar el seguimiento semanal a las necesidades de los clientes y/o cuentas asignadas para
detectar nuevas oportunidades.

Perfil

1. De preferencia de la carrera de Ingenieria Industrial, administracion o afines.

2. Experiencia minima de 6 meses en industria alimentaria.

Elaboracién propia
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Tabla 59.3. Funciones y requerimientos de Gerencia de planta

Area: Puesto: Sueldo

Gerencia Gerente de planta S/. 3,500.00

Funciones principales

1. Dirigir y controlar el programa de entrenamiento de los técnicos y operarios a fin de garantizar una
produccion de Calidad y confiable.

2. Monitorear el proceso de los trabajos para evaluar su cumplimiento, precisién y conformidad con
los estandares establecidos.

3. Revisar documentos tales como programas de produccion, érdenes de trabajo y dotacion de
personal, para determinar los requerimientos necesarios v prioridades de personal tales como

4. Coordinar con el supervisor para evaluar el progreso de los trabajos e identificar planes de mejora'y
ajustes en los programas.

5. Coordinar con los clientes las mejoras que pueden implementarse para eliminar demoras.

Perfil

1. De preferencia de las carreras de Ingenieria industrial/Mecanica, administracion o afines.

2. Contar con experiencia minima de 2 afios en labores similares

3. Estudios de industrias alimentarias

Area; Puesto: Sueldo

Planta Jefe de planta S/. 2,500.00

Funciones principales

1. Registrar datos de produccién como volumen de facturacion, consumo de repuestos y materiales,
materia prima, indicadores de gestion (disponibilidad, confiabilidad, tiempo entre produccion), costos
de produccion.

2. Coordinar con el personal las mejoras que pueden implementarse.

3. Generar requisiciones para inventario de repuestos y materiales para cumplir con la demanda de

4. Hacer presupuestos de manos de obra, materiales y repuestos requeridos para los trabajos

5. Distribuir los programas de trabajo periddicamente.

Perfil

1. De preferencia de la carrera de Ingenieria Industrial, adminsitracion o afines.

2. Experiencia minima de 2 afos en industria alimentaria.

Area: Puesto: Sueldo

Planta Asistente de planta S/. 1,200.00
Funciones principales

1. Brindar soporte operativo a disposicion del jefe de planta.

2. Monitorear el proceso de los trabajos para evaluar su cumplimiento.

3. Realizar reportes de indicadores de produccion, eficiencia, entre otros.

Perfil

1. De preferencia de la carrera de Ingenieria Industrial, adminsitracion o afines.

2. Experiencia minima de 1 afio en industria alimentaria.

Area: Puesto: Sueldo

Planta Operario de planta S/. 850.00
Funciones principales

1.Controlar el funcionamiento de la maquinaria en planta

2. Cumplir con las normas y procedimientos de operacion, seguridad, salud y medio ambiente.

Perfil

1. Conocimientos técnicos en procesos indutriales/alimenticios.

2. Capacidad de trabajar en equipo

3. Disponibilidad para turnos rotativos

Elaboracion propia
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Tabla 59.4. Funciones y requerimientos de personal administrativo

Area: Puesto: Sueldo
Administrativo Personal de limpieza S/. 850.00
Funciones principales

1. Realizar funciones de limpieza en las oficinas asi como en la planta de produccién

Perfil

1. De preferencia menores de 40 afios de edad.

Area: Puesto: Sueldo
Administrativo Personal de seguridad S/. 850.00
Funciones principales

1. Realizar funciones de seguridad de la planta y oficinas.

Perfil

1. Experiencia de 6 meses en puestos similares

Elaboracién propia

Tabla 59.5. Funciones y requerimientos de personal de marketing

Area: Puesto: Sueldo
Comercial Gerente de marketing S/. 3,500.00
Funciones principales

1. Planificar, organizar y ejecutar los eventos de la compafia, dandoles un soporte creativo para
mejorar la imagen de la empresa hacia su publico interno y externo.

2. Gestionar el contacto con los medios de prensa y agentes externos para mejorar el
posicionamiento de las marcas que distribuimos en el mercado.

3. Brindar soporte a las areas de la empresa en temas de marketing.

4. Ejecutar el lanzamiento de campafas publicitarias y/o nuevos productos de la compafiia a fin de
posicionar las marcas gue distribuimos.

Perfil

1. De preferencia de las carreras de comunicaciones, marketing, administracion o afines.

2. Contar con experiencia minima de 3 afos en labores similares

Elaboracion propia

Como se describe en las tablas anteriores, en un inicio en la empresa se comenzara
con los puestos definidos pero estos se iran incrementando tanto en nimero asi como
creacion de puestos nuevos en lo que respecta a funciones con el fin de garantizar
una gestion operativa, comercial, contable y financiera adecuada. A continuacion se

presentan las siguientes consideraciones:

e Debido a que la empresa busca contar con el menor costo posible en lo que
respecta a recursos humanos, a lo largo de la duracion de todo el proyecto
las funciones del contador seran terciarizados por una empresa contratista y
las de tesoreria las realizara el gerente administrativo con el objetivo de

obtener orientaciones pertinentes.

¢ De la misma forma en los tres primeros afos, a las funciones de supervisién
estaran a cargo del jefe de planta, por lo que no habra supervisores. Para ese
periodo se contara con un asistente de planta que gracias a su conocimiento

en el proceso coordinara los temas de calidad del producto.
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Anexo 66: Plan de desarrollo organizacional

a) Los contratos: Se realizaran por un periodo minimo de 1 afio para la gerencia, 6

meses para la jefatura y 3 meses para los analistas. El jefe de recursos humanos
se encargara de garantizar la renovacion de por lo menos el 75%, ya que se

espera una baja rotacion del personal.

Para los aumentos de sueldo y/o ascensos se tendra una evaluacién anual

realizada por el Jefe directo y el respectivo gerente de linea.

b) Actividades de recreacion: Se realizara eventos deportivos con los colaboradores

cada trimestre y un evento afio conmemorando el aniversario de la empresa.

Estos eventos ayudan a la salud fisica y espiritual de los mismos, por otro lado el

aniversario de la empresa sera realizado con el siguiente objetivo:

- Transmitir a los miembros de la empresa la vision y la mision de la empresa.
- Hacer presentaciones del resultado del afio anterior.

- Reconocer a los mejores colaboradores y mejores equipos del afio pasado.

- Presentar las metas del afio para motivar y hacer que los colaboradores se

sientan parte importante de la organizacion.

Clima laboral: Para que cualquier empresa progrese es importante generar un
buen clima, por esta razon es vital que el ambito sea agradable, estimulante y

confortable para todos.

Un buen clima laboral contribuye a tener equipos mas productivos y
comprometidos con la empresa, por ende clientes mas satisfechos, segun “ Hay
Group Insight” estudios de clima laboral demuestran que un buen clima hace que

la organizacion aumenta su rendimiento hasta en un 30% en total.

- Se tendra especial cuidado en ganarse la confianza de los trabajadores
escuchando sus sugerencias y quejas. Ademas parte de las funciones del
gerente general sera visitar a todos los departamentos por lo menos una vez
por semana.

- Siempre que se quiera realizar un cambio en algun departamento se tendra

en cuenta la opinién de todos los colaboradores del mismo.
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Una vez al mes se celebrara el santo de todos los que cumplen ese mes, para
esto se comprara una torta y gaseosa para compartir.

En el Dia del Padre y Dia de la madre, se dara un presente incluyendo un
pequeio homenaje.

En navidad se dara un pavo, un panetén y un chanpan.
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Anexo 67: Servicios terciarizados

Los servicios de tercerizacion se presentan por tramites o consultorias especiales
que no requieren un puesto de trabajo recurrente. Los trabajos designados a terceros

se detallan a continuacion:

a) Asesoria legal

Brinda el soporte necesario a la empresa para atender casos de rigurosidad legal y
temas relacionados con la aplicacion de normativas, leyes y reglamentos. Este
contrato asegura la representacion ante cualquier conflicto legal que pueda ocurrirle

a la empresa.

b) Asesoria Contable

Brinda soporte en la contabilidad de la empresa. Se encarga de generar los reportes
tales como el balance general, estado de ganancias y pérdidas. Asimismo es la
encargada de fijar el monto por pago de utilidades, obligaciones tributarias con la
SUNAT, entre otros.

¢) Responsabilidad social

Brinda soporte a lo que concierne a las actividades de caracter social que debe de

realizar la empresa para poder interactuar de la mejor manera con los stakeholders.

Asimismo otro servicio que se va a tercerizar es el de:
e ERP (Enterprise Resource Planning)

Hoy mas que nunca las empresas se mueven a través de sistemas tecnolégicos
que han dejado de ser solo herramientas y se han convertido en verdaderas
plataformas sobre las cuales fluye la actividad comercial, por lo tanto es

indispensable contar con uno.

Ahora como la empresa no cuenta con programadores, se necesita adquirir un
sistema ERP que pueda cumplir con los requerimientos de la misma.
Actualmente existe mucha oferta en el mercado sobre este tipo de productos que

se adaptan a la empresa que requiere el servicio, sin embargo hay una nueva
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tendencia de sistemas con cédigo abierto “open source” que pueden llegar a
tener la misma complejidad que un sistema SAP pero a un precio mas

economico.

La mejor alternativa para el mercado “open source” es Oddo una empresa Belga

que ofrece soluciones en cédigo python.

La diferencia fundamental entre SAP y Oddo es que la segunda no tiene costos
de licencias, por lo tanto es una magnifica opcion para pequefas y medianas

empresas.
Por lo tanto se ha cotizado a empresas que brindan la personalizacién delos

modulos de Oddo. A continuacién se presentan las caracteristicas mas

representativas del contrato tentativo.

Tabla 67.1 Caracteristicas importantes de cotizaciéon ODDO

Cotizacién de servicio de codificacion ODDO
Empresa cotizada XTQGROUP
Costo 24 pagos mensuales de $187,5
Tiempo de ejecucion 4 semanas
Soporte técnico En horario 8:00 a 18:00 hora de Lima, Peru.

Elaboracion propia
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Figura 67.1. Cotizacién con ODDO
Elaboracién propia
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Anexo 68: Detalle de instalacion de maquinaria

Tabla 68.1. Detalle de instalacién de maquinaria

% Costos de
MAQUINA instalacion(s/.)
Tamizadora 1,000
Molino Martillo 550
Seleccionadora de zarandas 820
Transportador de fajas 3.002
Transportador inclinado 1,800
Extrusora 2,500
Mezcladora 1,200
Envasadora al vacio 1,010
TOTAL S/. 11,881.92

Elaboracion propia
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Anexo 69: Inversion en Activos Tangibles

A continuacion se detalla la inversion realizada en equipos de seguridad, equipos

de procesamiento de datos y vehiculos.

Tabla 69.1. Inversion en equipos de seguridad

Costo
Costo unitario Costo Total
Equipos de seguridad Cantidad Unlta'rlo (sl) (S/) Sin (S/) Sin IGV IGV(S/.)
Incluido IGV
IGV
Botiquin de emergencia 3 50 42.37 127.12 7.63
Extintor 10 70 59.32 593.22 10.68
Detectores de humo de tipo lonizantes 5 27 22.88 114.41 412
Alumbrado de emergencia 3 190 161.02 483.05 28.98
Camaras de seguridad 6 250 211.86 1,271.19 38.14
Grupo electrégeno 1 11,000 9,322.03 9,322.03 1,677.97
Control de asistencia Biométrico 1 1,800 1,525.42 1,525.42 274.58
Repelente ultrasénico 4 50 42.37 169.49 7.63
Total 13,437] 11,387.29 13,605.93 2,049.71
Elaboracién propia
Tabla 69.2. Inversion en equipos de procesamiento de datos
Costo
Procesamiento de Costo unitario | Costo Total
Cantidad | Unitario (S/.) . . IGV(S/.)
datos Incluido IGV (S/.) Sin IGV (S/)) Sin IGV
Teléfono 2 60 50.85 101.69 9.15
Ul ] 2 1,699 1,439.83 2,879.66 259.17
Desktop
oDz 1 1,699 1,439.83 1,439.83 259.17
Desktop
Telefono 1 60 50.85 50.85 9.15
Laptop portatil 4 3,200 2,711.86 10,847.46 488.14
Impresora 1 400 338.98 338.98 61.02
TOTAL 7,118 6,032.20 15,658.47 1,085.80
Elaboracién propia
Tabla 69.3. Inversion en equipo vehicular
Costo
Costo unitario | Costo Total
Vehiculos Cantidad | Unitario (S/.) . . IGV(S/.)
Incluido IGV (S/) Sin IGV (S/)) Sin IGV
Vehiculo furgoneta 1 22,000 18,644.07 18,644.07 3,355.93
Montacargas 1 20,000 16,949.15 16,949.15 3,050.85
LA EUETE I 1 1,296 1,098.31 1,098.31 197.69
manuales
Total 43,296 36,691.53 36,691.53 6,604.47

Elaboracién propia
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Anexo 70: Inversion en muebles y enseres

A continuacion se detalla la inversion realizada en muebles y enseres distribuidos

en las instalaciones de la planta.

Tabla 70.1 Inversion en muebles y enseres

Costo Costo unitario | Costo Total
Area Muebles y Enseres | Cantidad Unltquo (S1) (S/) Sin IGV (S/) Sin IGV IGV(S/.)
Incluido IGV

Produccion Mesas de trabajo 2 800 677.97 1355.93 122.03
ﬁ';“ace” MPY  |Racks 1 750 635.59 635.59 114.41
SSHH Banca de vestidor 2 150 127.12 254.24 22.88
SSHH Lockers 3 150 127.12 381.36 22.88
Comedor Friobar 2 450 381.36 762.71 68.64
Comedor Dispensador de agua 2 500 423.73 847.46 76.27
Comedor Sillas 12 65 54.66 655.93 9.84
Comedor Anaquel 2 180 152.54 305.08 27.46
Comedor Microondas 2 219 185.59 371.19 33.41
Comedor Mesa redonda 3 65 55.08 165.25 9.92
Limpieza Tachos de basura 10 20 16.95 169.49 3.05
Limpieza Contenedor industrial 1 900 762.71 762.71 137.29
Limpieza Aspiradora industrial 1 360 305.08 305.08 54.92
Limpieza Lustradora industrial 1 400 338.98 338.98 61.02
Limpieza Tanque de agua 1 5,000 4237.29 4237.29 762.71
Recepcion Televisor LCD 32 1 1,299 1100.85 1100.85 198.15
Recepcion Muebles de estar 2 1,200 1016.95 2033.90 183.05
Recepcion Mesa de centro 1 400 338.98 338.98 61.02
Recepcion Anaquel 1 180 152.54 152.54 27.46
Recepcion Sillas de visita 3 60 50.85 152.54 9.15
Recepcion Floreros 2 50 42.37 84.75 7.63
Recepcion Rack para TV 1 50 42.37 42.37 7.63
Vigilancia Silla 1 130 110.17 110.17 19.83
Vigilancia Anaquel chico 1 100 84.75 84.75 15.25
Vigilancia Escritorio 1 250 211.86 211.86 38.14
Admin. Sillén 4 300 254.24 1016.95 45.76
Admin. Escritorio 4 1,000 847.46 3389.83 152.54
Admin. Cdémoda 2 330 279.66 559.32 50.34
Admin. Estante 2 300 254.24 508.47 45.76
Admin. Silla de visita 4 60 50.85 203.39 9.15
Admin. Mesa de reunién(8) 1 1,500 1271.19 1271.19 228.81
Admin. Sillas para reunion 8 300 254.24 2033.90 45.76
Admin. Credensa 2 500 423.73 847.46 76.27
Admin. Equipo Luminaria 10 50 42.37 423.73 7.63
Admin. Ventiladores 2 100 84.75 169.49 15.25
Admin. Archivador 1 180 152.54 152.54 27.46
Admin. Floreros 2 20 16.95 33.90 3.05

Total 18,367.50 15,565.68 26,471.19 2,801.82

Elaboracién propia
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Anexo 72: Analisis de alternativas de financiamiento de activo fijo

En base a la informacion mostrada en la tesis, las tasas mas bajas las tienen la Caja
Arequipa y la Caja Huancayo por lo tanto realizamos un analisis de requerimientos

de las mismas para tomar una mejor decision.

Tabla 72.1. Requerimientos de Cajas con las tasas mas bajas

Caja Huancayo Caja Arequipa
Copia del DNI de los Documentos de Identidad del
representantes legales. solicitante y cényuge.

Escritura Publica de Constitucién. [Documento de propiedad.
Recibo de luz o agua del
domicilio actual cancelado no
mayor a 2 meses.
Documento que acredite su
actividad economica.

Certificado de Vigencia de
Poderes.

Copia de la Ficha de RUC.

Acreditar domicilio estable, caso
contrario debe ser garantizado por
una persona que acredite
estabilidad domiciliaria.
Elaboracion propia

Por lo tanto como ambos requisitos son parecidos y no existe mucha diferencia entre
una u ofra, elegimos la entidad que tenga la cuota mas baja, es decir a la Caja

Huancayo como la entidad la cual se solicitara el crédito a un plazo de 5 afios.
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Anexo 74: Presupuesto de ingreso por servicios aterceros

Asimismo, la empresa con la finalidad de aprovechar la capacidad de planta con la
que cuenta, ofrecera a terceros el servicio de maquilado. De acuerdo al balance de
linea calculado en el Capitulo 3 se ha determinado el porcentaje (%) de tiempo ocioso
de las maquinas de la planta y a partir de alli se realiz6 el calculo de los ingresos de

este servicio.

Tabla 74.1. Detalle del servicio a terceros

- %del Tiempo | Total de | Horas Horas %de Horas
Afos : S : . . dando
ocioso horas |utilizadas|disponibles | crecimiento . .
Sservicio
2016 78% 2080 454 1626 18% 292.62
2017 67% 2080 686 1394 22% 306.64
2018 51% 2080 1022 1058 35% 370.17
2019 28% 2080 1503 577 32% 184.78
2020 17% 2080 1724 356 30% 106.93

Elaboracion propia

Como se vio en el capitulo anterior los precios cotizados por servicio oscilan entre 3
a 4 soles por Kg. Por otro lado, la capacidad de la planta es 100 kg / h, segun nuestro
balance de linea realizado en el capitulo técnico. Ademas hemos realizado un calculo
de las horas totales objetivo que se puede llegar el primer afio tomando como
referencia conversaciones con la empresa COSOP SA (Empresa familiar que
empezd con bajo presupuesto), la cual revelé el numero de horas de servicio que
pudo llegar el primer ano, siendo esta cantidad de horas 500 h, en la proyeccion a
los largo de los afos se traté de no sobrepasar dicho limite multiplicado por un factor
de 0.8 ( 500x0.8=400 h ) para poder tomar este servicio como un ingreso adicional,

por no ser el core del negocio.

Por lo tanto multiplicando 100 Kg/h * S/ 3.5 (promedio de cotizaciones realizadas

previamente), resulta un total de S/350.00 por hora de servicio.
A continuacién se muestra los ingresos por dicho rubro.

Tabla 74.2. Ingresos por servicio de maquilado

~ Ingreso sin Ingreso con
ANOs | avisi) IGV(S/) IGV(S/.)
2016 [ 161,344.43 29,042.00 190,386.42
2017 | 206,587.72 37,185.79 243,773.51
2018 | 310,547.00 55,898.46 366,445.45
2019 | 218,800.98 39,384.18 258,185.15
2020 | 222,103.08 39,978.55 262,081.64

Elaboracion propia
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Anexo 75: Presupuesto de Mano de obra directa

En el siguiente cuadro se muestra el presupuesto detallado de la mano de obra

directa en el proceso productivo.

Tabla 75.1. Presupuesto de MOD

beneficios (S/.)

Descripcion 2016 2017 2018 2019 2020
RMV (S/.) 850 850 850 850 850
Operarios 3 3 3 3 5
iﬁjﬁo sin beneficios 30,600 30,600 30,600 30,600 51,000
Beneficios Sociales

CTS (S/) 3,510 3,510 3510] 3510 5,850
Essalud (S/.) 2754 2754 2754] 2,754 4,590
Gratificacion (S/.) 2,550 2,550 2550 2,550 4,250
Asignacion Familiar (S/.) 255 255 255 255 425
Seguro Vida Ley (S/.) 217 217 217 217 362
Vacaciones pagadas (S/.) 2,550 2,550 2,550 2,550 4,250
ONP (S/) 3,978 3,978 3978 3978 6,630
Total Sueldo Anualcon | ) 900 761 41 000.76|  41,900.76| 41,900.76|  69,849.60

Elaboracién propia
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Anexo 76: Presupuesto de mano de obra indirecta

Esto incluye la mano de obra indirecta, el material indirecto y los gastos generales de
produccién. En la Tabla 76.1, se aprecia el presupuesto de mano de obra indirecta a
través de los cinco anos del proyecto, que incluye la remuneracion del gerente de
planta, el jefe de planta, asistentes, personal de limpieza asi como el personal de
seguridad con el que se cuenta. Es importante destacar que a partir del segundo afio

se dara ingreso a un puesto en jefatura asi como el incremento de 15% del sueldo

de forma anual.

Tabla 76.1. Presupuesto de MOID

2016 2017 2018 2019 2020

Gerente de planta 1 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 3,500.00 4,025.00 4,628.75 5,323.06 6,121.52
Jefe 0 1 2 2 2
Sueldo mensual (S/.) 0.00 2,875.00 6,612.50 7,604.38 8,745.03
Asistentes de planta 1 2 3 3 3
Sueldo mensual (S/.) 950.00 2,000.00 3,000.00 3,000.00 3,000.00
Seguridad 1 1 2 2 2
Limpieza 1 1 2 2 2
RMV (S/.) 850.00 850.00 850.00 850.00 850.00
Sueldo sin beneficios

Anual(S/.) 73,800.00| 127,200.00f 211,695.00| 231,929.25| 255,198.64
Beneficios Sociales

CTS (S/.) 7,195.50| 12,402.00] 20,640.26 22,613.10| 24,881.87
Essalud (S/.) 6,642.00f 11,448.00 19,052.55 20,873.63| 22,967.88
Gratificacion (S/.) 6,150.00 10,600.00 17,641.25 19,327.44| 21,266.55
Asignacién Familiar (S/.) 255.00 340.00 595.00 595.00 595.00
Seguro Vida Ley (S/.) 523.98 903.12 1,503.03 1,646.70 1,811.91
Vacaciones pagadas (S/.) 6,150.00 10,600.00 17,641.25 19,327.44|  21,266.55
ONP (S/.) 9,594.00f 16,536.00] 27,520.35 30,150.80| 33,175.82
Total Sueldo Anualcon | 715 45 173.49312| 288,768.35| 316,312.56| 347,988.40
beneficios (S/.)

Elaboracion propia
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Anexo 77: Presupuesto de material indirecto de produccion

En la Tabla 77.1 se aprecia el presupuesto anual de material indirecto utilizado que

incluyen insumos indirectos que no forman parte del producto final pero que son

importantes para concebir el mismo.

Tabla 77.1. Presupuesto de MIP

Costo con IGV

sl 2016 2017 2018 2019 2020
Polietileno de alta (25 kg) 150 1,804.69] 2,628.07] 3,905.61 5,727.67| 8,731.26
Papel toalla 20 720.00 720.00 720.00 720.00 720.00
Gel antibacterial 15 360.00 360.00 360.00 360.00 360.00
Jabén Liquido 15 360.00 360.00 360.00 360.00 360.00
Contenedor industrial de basura 5,000 5,000.00 0.00 0.00 5,000.00 0.00
Desinfectante 29 174.00 174.00 174.00 174.00 174.00
Escoba + Recogedor 12 36.00 36.00 36.00 36.00 36.00
Trapeador + balde 11 33.00 33.00 33.00 33.00 33.00
Quita grasa 13 78.00 78.00 78.00 78.00 78.00
(EEINES (P27 [Tl 8 16.00 24.00 24.00 40.00 40.00
Antideslizante
Cinta adhesiva 3 60.00 60.00 60.00 60.00 60.00
Pallets 30 600.00 600.00 600.00 600.00 600.00
Pafios absorventes 10 120.00 120.00 120.00 120.00 120.00
Bolsas de basura(70 Lts) 5 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
Mascarilla 20 120.00 160.00 240.00 300.00 360.00
Gorro 10 60.00 80.00 120.00 150.00 180.00
Guantes 5 30.00 40.00 60.00 75.00 90.00
Mandil basico PVC Steelpro 15 180.00 180.00 270.00 450.00 540.00
Botas 30 150.00 150.00 150.00 150.00 150.00
Costo anual con IGV (S/.) 12,017.69] 8,157.67| 10,002.81| 18,087.55| 16,603.79
IGV 1,833.21] 124439 1525.85| 2759.12| 2,532.78
Costo anual sin IGV (S/.) 10,184.48| 6,913.28| 8,476.96| 15,328.43| 14,071.01

Elaboracién propia
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Anexo 78: Presupuesto de depreciacion de maquinaria

Enla Tabla 78.1y Tabla 78.2 se muestran la depreciacion de la maquinaria utilizada

asi como los insumos de materiales de produccion que han sido utilizados de acuerdo

a las tasas fijadas por la SUNAT.

Tabla 78.1. Depreciaciéon de maquinaria principal (S/.)

Maquinaria Vida util 2016 2017 2018 2019 2020
Tamizadora 10 847.46 847.46 847.46 847.46 847.46
Mollino Martilo 10 355.93 35593 |  35593| 35593  355.93
Seleccionadora de zarandas 10 694.92 694.92 694.92 694.92 694.92
Transportador de faja 10 1,590.00 1,590.00 1,590.00 1,590.00 1,590.00
Tarnsportador inclinado 10 847.46 847.46 847.46 847.46 847.46
Extrusora 10 1,271.19 1,271.19 1,271.19 1,271.19 1,271.19
Mezcladora 10 1,016.95 1,016.95 1,016.95 1,016.95 1,016.95
Envasadora al vacio 10 635.59 635.59 635.59 635.59 635.59

Depreciacion anual 7,259.49 7,259.49 7,259.49 7,259.49 7,259.49
Elaboracion propia
Tabla 78.2. Depreciacién de maquinaria secundaria

Equipo Vida util 2016 2017 2018 2019 2020
Balanza Plataforma 5 487.63 487.63 487.63 487.63 487.63
Balanza Digital 5 50.85 50.85 50.85 50.85 50.85
Termometro 5 47.46 47.46 47.46 47.46 47.46
Dispensador de cinta adhesiva 5 5.08 5.08 5.08 5.08 5.08
Pirémetro 5 33.90 33.90 33.90 33.90 33.90
Botiquin de emergencia 5 25.42 25.42 2542 25.42 25.42
Extintor 5 118.64 118.64 118.64 118.64 118.64
Detectores de humo de tipo
lonizantes 5 22.88 22.88 22.88 22.88 22.88
Alumbrado de emergencia 5 96.61 96.61 96.61 96.61 96.61
Céamaras de seguridad 5 254.24 254.24 254.24 254.24 254.24
Grupo electrégeno 5 593.22 593.22 593.22 593.22 593.22
Control de asistencia Biométrico 5 305.08 305.08 305.08 305.08 305.08
Vehiculo furgoneta 5 4,400.00 4,400.00 4,400.00 4,400.00 4,400.00
Montacargas 5 4,000.00 4,000.00 4,000.00 4,000.00 4,000.00
Montacargas manuales 5 259.20 259.20 259.20 259.20 259.20

Depreciacion Anual 10,441.02 10,441.02 10,441.02 10,441.02 10,441.02

Elaboracién propia
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Anexo 80: Presupuesto de otros costos indirectos de fabricacion

a) Costo de alquiler de zona de produccion

En la Tabla 80.1 se aprecia el valor del alquiler de la zona de produccion. Este calculo
se realiza en base a la ponderacion de la zona de produccion (70%) en relacion con
el total del terreno de la planta. Es importante que se esta considerando un valor de
3% de inflacion (proyeccion del BCR al 2017) y esta se asumira como constante para

los posteriores afios.

Tabla 80.1. Costo de alquiler de zona de produccion

Alquiler total 13,800.00 Planta 70%
Alquiler mensual S/. 9,660.00 Admin 30%
Inflacion 3.00%
2016 2017 2018 2019 2020

Gasto anual sin
IGV(S))
IGV - - - - -
Costo anual con
IGV(S/)
Elaboracion propia

125,580.00 | 115,920.00 | 115,920.00 | 115,920.00 | 106,260.00

125,580.00( 119,397.60| 122,979.53| 126,668.91| 130,468.98

b) Costo de mantenimiento de maquinaria

En la Tabla 80.2 se aprecia el mantenimiento de la maquinaria utilizada en
produccién, cada una de estas maquinas se van a ver afectados por un factor de

mantenimiento por afios del 10%.

Tabla 80.2. Costo de mantenimiento de maquinaria

Costo
Méquinas unitario Frecuencia

(S1.)
Seleccionadora de zarandas 200 4
Envasadora al vacio 200 4
Extrusora 300 4
Molino Martillo 250 4
Tamizadora 250 4
Transportador de faja 150 4
Trasnsportador inclinado 150 4
Mezcladora 250 4
| factor de mantenimiento por afio | 10% |

2016 2017 2018 2019 2020
Gasto anual sin IGV (S/.) 5,932.20 6,525.42 7177.97 7,895.76 8,685.34
IGV (S/.) 1,067.80 1,174.58 1,292.03 1,421.24 1,563.36
Monto Total (S/.) 7,000.00 7,700.00 8,470.00 9,317.00 10,248.70

Elaboracion propia
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Anexo 81: Presupuesto de gastos de personal administrativo

En el siguiente cuadro se muestra el presupuesto detallado del gasto de personal

administrativo.

Tabla 81.1. Presupuesto de gastos de personal administrativo

beneficios (S/.)

2016 2017 2018 2019 2020
Gerente general 1 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 4,000 4,600 5,290 6,084 6,996
Asistente administrativo 1 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 1,500 1,725 1,984 2,281 2,624
Jefe 0 0 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 0 0 1,500 1,500 1,500
Asistente 0 1 1 1 1
Sueldo mensual (S/.) 0 1,200 1,200 1,200 1,200
Sueldo sin beneficios
Anual(S/.) 66,000.00] 90,300.00[ 119,685.00| 132,777.75| 147,834.41
Beneficios Sociales
CTS (S/.) 6,435.00 8,804.25 11,669.29 12,945.83 14,413.86
Essalud (S/.) 5,940.00 8,127.00 10,771.65 11,950.00 13,305.10
Gratificacion (S/.) 5,500.00 7,525.00 9,973.75 11,064.81 12,319.53
Asignacion Familiar (S/.) 170.00 255.00 340.00 340.00 340.00
Seguro Vida Ley (S/.) 468.60 641.13 849.76 942.72 1,049.62
Vacaciones pagadas (S/.) 5,500.00 7,525.00 9,973.75 11,064.81 12,319.53
ONP(S/.) 8,580.00/ 11,739.00 15,559.05 17,261.11 19,218.47
Total Sueldo Anual con | g4 15 60| 193177.38| 163,263.20 181,085.93| 201,582.06

Elaboracién propia
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Anexo 82: Presupuesto de depreciacion de muebles y enseres (Administrativo)

En el siguiente cuadro se presenta la depreciacion de muebles y enseres de la zona
administrativa de acuerdo a las tasas fijadas en la SUNAT.

Tabla 82.1. Presupuesto de depreciacion de muebles y enseres (S/.)

Descripcion Vida util (afos) Depreciacion(S/.)
Telefono 5 20.34
Computadora Desktop 5 575.93
Computadora Desktop 5 287.97
Telefono 5 10.17
Laptop portatil 5 2,169.49
Impresora 5 67.80
Banca de vestidor 5 50.85
Lockers 5 76.27
Friobar 5 152.54
Dispensador de agua 5 169.49
Sillas 5 131.19
Anaquel 5 61.02
Microondas 5 74.24
Mesa redonda 5 33.05
Tachos de basura 5 33.90
Contenedor industrial 5 152.54
Aspiradora industrial 5 61.02
Lustradora industrial 5 67.80
Tanque de agua 5 847.46
Televisor LCD 32' 5 220.17
Muebles de estar 5 406.78
Mesa de centro 5 67.80
Anaquel 5 30.51
Sillas de visita 5 30.51
Floreros 5 16.95
Rack para TV 5 8.47
Silla 5 22.03
Anaquel chico 5 16.95
Escritorio 5 42.37
Sillén 5 203.39
Escritorio 5 677.97
Coémoda 5 111.86
Estante 5 101.69
Silla de visita 5 40.68
Mesa de reunion(8) 5 254.24
Sillas para reunion 5 406.78
Credensa 5 169.49
Equipo Luminaria 5 84.75
Ventiladores 5 33.90
Archivador 5 30.51
Floreros 5 6.78

Depreciacion anual 8,027.63

Elaboracién propia
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Anexo 83: Presupuesto de amortizacién de intangibles

En el siguiente cuadro se presenta la amortizacion de los gastos intangibles

descritos anteriormente en la tesis.

Tabla 83.1. Presupuesto de amortizacion de intangibles

Costo Total |Amotizacién(

Concepto Costo Total (S/.) IGV (S/.) sin IGV (S/) s/)
Gastos Intangibles 52,155.08 7,955.86 44,199.22 8,839.84
Total 52,155.08 7,955.86 44,199.22 8,839.84

Elaboracién propia
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Anexo 84: Presupuesto de servicios bésicos administrativos

En la siguiente tabla se presenta el calculo del consumo de energia eléctrica total

resultante del consumo de las herramientas que se utilizan en el area

administrativa.

Tabla 84.1. Consumo de luz eléctrica

Cantidad | P.Mec (kw) | Horas al afio Const}irvrfhanual Costo KW- hora Total(S/.)
Fluorescentes Led 10 0.04 2080 832 04 332.80
Teléfono de oficina 2 0.05 2080 208 04 83.20
Computadoras portatiles 6 0.2 2080 2496 04 998.40
Impresora 1 0.1 1560 156 04 62.40
Costo anual 1,476.80
Costo mensual 123.07
Elaboracion propia
Tabla 84.2. Presupuesto de servicios basicos administrativos
2016 2017 2018 2019 2020
Gasto Total sin IGV_ | S/. 1,251.53|S/.  1,251.53 | S/. 1,2561.53|S/.  1,251.53 | S/. 1,251.53
IGV SI. 225.27 | SI. 225.27 | SI. 225.27 | SI. 225.27 [ SI. 225.27
GastoTotal con IGV_ | S/. 1,476.80| S/. 1,476.80|S/. 1476.80|S/. 1,476.80]| S/. 1,476.80

Elaboracion propia
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Anexo 85: Presupuesto de gasto por material indirecto administrativo

En la Tabla 85.1 se aprecia el presupuesto anual de material indirecto utilizado que

incluyen insumos directos y otros materiales lo cual se replicara a los 5 afios del

proyecto.
Tabla 85.1. Gastos por material indirecto administrativo
. Costo . Costo total
Periodicidad ) Cantidad anual(Sl.)
Hojas bond (medio millar)  [Trimestral 10.90 10 109.00
Grapas (5000 u) Anual 4.50 10 45.00
Engrapador Anual 11.40 10 114.00
Perforador Anual 20.60 5 103.00
lFj’)aquete de Lapiceros (50 Anual 18.00 5 90.00
Clips (100 u) Anual 1.70 20 34.00
Sefializacién (Extinguidor) [Unico 4.25 10 42.50
Folders archivadores Anual 4.40 8 35.20
Total 572.70
Elaboracion propia
Tabla 85.2. Presupuesto por material indirecto administrativo
2016 2017 2018 2019 2020
Gasto Total sin IGV(S/.) 485.34 485.34 485.34 485.34 485.34
IGV(S/.) 87.36 87.36 87.36 87.36 87.36
GastoTotal con IGV(S/.) 572.70 572.70 572.70 572.70 572.70

Elaboracion propia
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Anexo 86: Presupuesto de gastos de servicios terciarizados

En la Tabla 86.1 se muestra los servicios terciarizados, compuesto por la asesoria

legal y contable.

Tabla 86.1. Presupuesto de gastos de servicios terciarizados

Tercerizacion 2016 2017 2018 2019 2020

Servicios contables 10,200 14,400 14,400 18,000 21,600

Servicios legales 14,400 18,000 21,600 30,000 30,000
Gasto Total sin

IGV(S/) 24,600 32,400 36,000 48,000 51,600

IGV 4,428 5,832 6,480 8,640 9,288
GastoTotal con

IGV(S/) 29,028 38,232 42,480 56,640 60,888

Elaboracion propia
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Anexo 87: Presupuesto de otros gastos administrativos

Los otros gastos administrativos se dividen en:

a) Alquiler de zonas administrativas

Enla Tabla 87.1 se aprecia el valor del alquiler de la zona de produccién. Este calculo

se realiza en base a la ponderacion de las zonas administrativas (30%) en relacion

con el total del terreno de la planta. Se asume 3% de inflacion.

Tabla 87.1. Presupuesto en alquiler de zonas administrativas

Alquiler mensual S/. 4,140.00
Inflacién 3.00%
2016 2017 2018 2019 2020
Gasto Total sin IGV(S/) 38,593.22 43,364.75 44,665.69 46,005.66 47,385.83
IGV
GastoTotal con IGV(S/.)| 45,540.00 51,170.40 52,705.51 54,286.68 55,915.28

Elaboracién propia

b) Otros gastos administrativos

En la Tabla 87.2 se detallan los gastos de responsabilidad social, capacitaciones

asi como de actividades recreativas, entre otros.

Tabla 87.2. Presupuesto en otros gastos administrativos

Otros gastos 2016 2017 2018 2019 2020
administrativos

Proveedores 10,000.00| 11,500.00| 13,225.00 15,208.75 17,490.06
Actividades recreativas,

otros 3,000.00 3,450.00 3,967.50 4,562.63 5,247.02
Capacitacion Personal 5,000.00 5,750.00 6,612.50 7,604.38 8,745.03
Certificacion fair trade 2,000.00 2,300.00 2,645.00 3,041.75 3,498.01
Gasto Total sin IGV(S/.) 20,000.00] 23,000.00( 26,450.00 30,417.50| 34,980.13
IGV 3,600.00 4,140.00 4,761.00 5,475.15 6,296.42
GastoTotal con IGV(S/.) 23,600.00f 27,140.00f 31,211.00 35,892.65| 41,276.55

Elaboracién propia
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Anexo 88: Presupuesto de gastos de ventas

Como parte de la estrategia de marketing, se ha determinado que se tendra presencia
en la web, lo cual implica un gasto por anuncios y forma parte del gasto de publicidad.

Asi también se considera el personal del area de ventas dentro de este presupuesto.

Tabla 88.1. Presupuesto de personal de ventas

2016 2017 2018 2019 2020
Gerente comermal / 5 9 5 9 9
marketing
Sueldo mensual (S/.) 7.000.00 8,050.00]  9257.50] 10646.13]  12.43.04
Jefe 0 1 2 2 2
Sueldo mensual (S/.) 0.00 2500000  5,000.00]  5,000.00 5,000.00
Asistente 3 2 3 5 5
Sueldo mensual (S/.) 3.000.00 2000.00]  3,000.00]  5,000.00 5,000.00
i:j:l’(osj'; beneficios 120,000.00  150,600.00| 207,090.00| 247,753.50|  266,916.53
Beneficios Sociales
CTS (1) 1170000 | 14.68350] 20,191.28| 2415597|  26,024.36
Essalud (S/.) 10,800.00 | 1355400 | 18,63810| 22,207.82|  24,022.49
Gratificacion (S/.) 10,000.00 | 12,550.00| 17.257.50| 20,646.13|  22,243.04
Asignacion Familiar (S/.) 425.00 425.00 595.00 765.00 765.00
Seguro Vida Ley (S/.) 852.00 106926 |  147034| 1,759.05 1,895 11
Vacaciones pagadas (S/.) 10,000.00 | 12,550.00 | 17,257.50 | 20,646.13|  22,243.04
ONP(S/)) 1560000 | 19,578.00| 26,021.70| 32.207.96|  34,699.15
U] SNEle® Ll e 163,777.00| 205431.76| 282,499.71| 338,02358|  364,109.57
beneficios (S/.)

Elaboracién propia
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Tabla 88.2. Gastos en Publicidad y promocion

Internet, redes sociales y L Gasto
sulilcitan Periodicidad | Gasto(S/.) anual(S/)
Google Adword Mensual 50 600
Impulsadoras Mensual 1,600 19,200
Mercaderistas Mensual 1,500 18,000
Hosting de pagina web Mensual 50 600
Publicidad en Facebook Mensual 500 6,000
Sallbaidieieesioralical Trimestral 1,068 7.872
Videos
Mgrchandsnng: Polos, gorros, Trimestral 1,500 6,000
tarjetas
Asistencia a eventos Trimestral 500 2,000
importantes
Maodulos para impulsacion Trimestral 1,500 6,000
Transporte impulsos Mensual 1,600 19,200
Paneles publicitarios Mensual 2,500 180,000
Otros medios publicitarios

Publicidad - Volantes | Mensual | 480 | 5,760

Sastos POP (ambientacion recepcion - banner, banderines, Stop caras, etc.

Elaboracion propia

Verano Anual 750 750
De vuelta a clases Anual 750 750
Dia de la madre Anual 750 750
Dia del padre Anual 750 750
Fiestas Patrias Anual 750 750
Haloween Anual 750 750
Navidad Anual 750 750
Semana santa Anual 750 750
PO GYM Mensual 20 240
PO DAMA Mensual 20 240
PO Deportista Mensual 20 240
Mision Mensual 20 240
M+N Mensual 20 240
Pub. Viernes Semanal 20 960
Pub. Sabado Semanal 20 960
Receta Mensual 20 240
Total S/. 280,592.00

Tabla 88.3. Presupuesto total de gastos en publicidad

| Inflacion | 3.00% |
2016 2017 2018 2019 2020
Gasto Total sin IGV(S/.) 237,790 244,924 252,271 259,839 267,635
IGV(S/.) 42,802 44,086 45,409 46,771 48,174
GastoTotal con IGV(S/.) 280,592 289,010 297,680 306,610 315,809

Elaboracion propia
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Anexo 89: Punto de equilibrio

Tabla 89.1.Costos Variables

Costos variables 2016 2017 2018 2019 2020
Material directo 399,085 582,090 890,986 1,346,555 2,098,544
Mantenimiento 5,932 6,525 7,178 7,896 8,685
Energia, agua 25,773 39,985 61,233 92,536 106,307
Unidades producidas 96,250 144,976 215,548 316,253 458,552
Costo total variable 448 4.02 413 4.26 4.58
Precio del producto 12.57 12.94 13.33 13.73 14.14
Margen de contribucion 8.09 8.93 9.20 9.47 9.57
Elaboracion propia
Tabla 89.2. Costos fijos
Costos fijos 2016 2017 2018 2019 2020
Pagos MOD 41,910 41,910 41,910 41,910 69,850
Pagos CIF - Fijos 236,481 299,804 420,225 458,310 492,528
Gastos administrativos 171,651 221,871 261,858 295,736 323,709
Gastos de ventas 401,567 450,355 534,771 597,863 631,744
Total (S/.) 851,608 1,013,940 1,258,763 1,393,819 1,517,831
Elaboracién propia
Para el calculo del punto de equilibrio, se considera la siguiente formula:
PE CF
~P-CV

En donde:
PE: Punto de equilibrio
P: Precio
CF: Costos fijos
CV: Costos variables
Tabla 89.3. Punto de equilibrio anual

2016 2017 2018 2019 2020
Punto de Equilibrio 105,264 113,570 136,857 147,131 158,659
Unidades producida 96,250 144,976 215,548 316,253 458,552
Diferencia -9,014 22,392 - - -

Elaboracién propia
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