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RESUMEN EJECUTIVO

En el Peru, se viene registrando una tendencia de consumo de productos naturales
caracterizada por una busqueda creciente de productos especializados, naturales u
organicos que se evidencia con el aumento de ferias y tiendas naturistas en los ultimos
anos. Segun un estudio realizado por Nielsen en el 2016, un 68% de peruanos opta por
productos naturales y se encontré también que un 62% prefiere elegir alimentos bajos
en grasas. Este patron de consumo es dominante en importantes nichos de mercado de
Lima Metropolitana, los cuales estan dispuestos a pagar hasta un 123% mas en la
compra de productos saludables (Gestion, 2012). Sin embargo, en el mercado peruano
no se cuenta con productos de gran posicionamiento que aprovechen las ventajas
nutricionales de los insumos originarios para satisfacer estas necesidades alimenticias.
En este contexto, la quinua se constituye como una alternativa ideal de materia prima a
ser empleada para la elaboraciéon de productos especializados debido a la gran cantidad
de propiedades nutricionales de gran beneficio a la salud, dentro de las cuales, por
ejemplo, resalta la presencia de aminoacidos esenciales de alta calidad. La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) y la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y Agricultura (FAO) sostienen que la quinua podria sustituir a las proteinas
de origen animal debido a su balanceado contenido en nutrientes. Incluso, su aporte
nutricional es semejante al de la proteina presente en la leche (Koziol 1992, 68). Por otro
lado, un punto a favor de emplearla es que el Peru es el primer productor mundial de
quinua con lo cual el riesgo de desabastecimiento del producto es menor y, ademas, se

amplia el margen de ganancia.

El presente proyecto busca aprovechar esta tendencia de consumo de productos
saludables asi como las propiedades y disponibilidad de la quinua mediante el
desarrollo de una bebida hecha a base de este cereal dirigida a personas de 20 a 60
anos de edad de los niveles socioeconémicos Ay B de Lima Metropolitana. A través de
un estudio de mercado, se cuantificd la demanda y oferta del proyecto. Luego, se realizé
un estudio técnico con el que se disefio el proceso productivo enfocado en optimizar los
recursos. Finalmente, se analizé la viabilidad del negocio mediante el estudio econémico
y financiero. Como resultado se obtuvo que el proyecto es econdmica y financieramente
viable debido a que se determind una TIRE de 15% vy un TIRF de 22.8% ambas

mayores al COK, por lo que se afirma que es viable financieramente.
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INTRODUCCION

La quinua es un grano andino reconocido en el mundo por su importante rol en la
seguridad alimentaria mundial en el siglo XXl (FAO 2013). Su alto valor nutricional se
basa en la elevada cantidad y calidad de proteinas, asi como por una considerable
cantidad de fibras y minerales dentro de los cuales estan el calcioy el hierro (Abugoch,
2009). Ademas, la quinua contiene aminoacidos esenciales que, segun sus propiedades,
no se producen naturalmente por el organismo. De estos, ocho son fundamentales para
los nifios y adultos y los aminoacidos presentes en la quinua se encuentran dentro de
los niveles recomendados (FAO 2013, 28-29). Asimismo, tiene un gran contenido de
lisina, un aminoacido que es dificii de encontrar en vegetales, que contribuye al
metabolismo de los acidos grasos y a la formacion de anticuerpos (Jancurova y otros
2009, 74).

La produccion de quinua se concentra en un 80% en Bolivia, Peru y Ecuador, siendo
nuestro pais el principal productor mundial (FAO 2015). Asi, en los ultimos afios la
produccion nacional ha manifestado una tendencia creciente con un aumento en 119.3%
en el 2014 con respectoal afio anterior. Este incremento se debe a que existe una mayor
demanda internacional y a que el Estado viene promoviendo campanas que estimulan

el consumo interno.

La presente tesis busca aprovechar las propiedades y disponibilidad de quinua
previamente mencionadas y, ademas, la tendencia de consumode productos saludables
(evidenciada con el aumento de ferias y tiendas naturistas). Actualmente, existen en el
mercado una gran variedad de bebidas vegetales hechas, sobre todo, a base de
almendras, arroz, avena y soya disponibles tanto en las ferias, tiendas y supermercados
que buscan satisfacer los requerimientos nutricionales de este segmento de mercado,
son mayormente importados con lo cual tienen precios elevados y ademas emplean
sustancias quimicas para su preservacion que disminuyen el beneficio nutricional. El
producto que se propone es una bebida hecha a base de quinua, la cual tiene una gran
cantidad de aminoacidos esenciales ideales para ser incorporadas en la dieta de las
personas de 20 a 60 afos dentro de los niveles socioecondémicos Ay B, quienes buscan

mantener un 6ptimo estado fisico y nutricional.



CAPITULO I: ANALISIS ESTRATEGICO

En este capitulo se desarrolla un estudio de los factores internos y externos que pueden

afectar el negocio. Luego, se presenta la mision, vision y analisis FODA, los cuales sirven

de base para fijar los objetivos y estrategias a emplear en el presente proyecto.

1.1

1.1.1 FACTOR DEMOGRAFICO

Lima Metropolitana tiene una poblacién
estimada de 9'212,240 habitantes para el
2015, que concentra al 32% del total
nacional y tiene una tasa de crecimiento
promedio de 1.2% anual, segun el patrén
desarrollado en los diez ultimos afos que
se muestra en el grafico 1. Ademas, los
INEI
mantendra un patrén de crecimiento de
1.2% para el 2020 (INEI 2015).

prondsticos del estiman que se

Grafico 2: Variacion de los NSE en los
ultimos afos

ANALISIS DE MACRO ENTORNO

Grafico 1: Evolucion de la poblacion
limena (en miles)
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Fuente: INEI,2015

Elaboracion propia
Por otro lado, se observa en el gréafico 2
que, entre el 2008 y el 2015, la poblacion
que se encuentra en los niveles
socioeconémicos (NSE) A y B ha crecido;
mientras que los sectores D y E han
Esta

crecimiento

disminuido  considerablemente.

tendencia se debe al
economico del pais registrado en la ultima
década. Segun la division zonal de APEIM,
las zonas 6 y 7 son las que concentran el

70% de NSE Ay el 29.3% del NSE B.



1.1.2 FACTOR ECONOMICO

El Peru manifiesta un avance econémico
en los ultimos afos caracterizandose por
tasas de crecimiento del PBI dinamicas,
tasas de cambio estables y baja inflacién
producto de una adecuada politica fiscal
y monetaria. Asimismo, la economia
peruana se beneficia por el crecimiento
de su tamafo de mercado, consumo
interno y del sector financiero que se
evidencia en el aumento del consumo
privado a ritmos de 4.3% (BCRP, 2015).

En el grafico 3 se muestra la evolucion

Grafico 3: PBI (%de variacion anual)
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del PBI en los ultimos diez afios que ha crecido con tasas dinamicas y se estima que

crezca 3.6% y 4.3% para el 2016 y 2017, respectivamente.

Gréfico 4: Inflacion (var. % interanual)

2006 2008 2010 2012 2014

Fuente: BCRP,2015

En el grafico 4 seobserva que la inflacion,
en términos de variacién porcentual
anual, se encuentra ligeramente por
encima del rango meta del BCRP en la
ultima década. Esta tendencia ha
disminuido al comienzo del 2016 debido
a menores presiones de alza del tipo de
cambio y la caida del precio de
combustibles. Por ello, las expectativas
inflacionarias son bajas y se estima que
en el 2017 llegaria a 2.9 % (BBVA
Research, 2016). Por otro lado, el grafico

5 presenta la evolucién de precio de

quinua por kilogramo en Lima que manifiesta un incremento en los ultimos afos, sin

embargo, retrocedié en el 2015. Se aprecia que, a pesar de los altos precios al

consumidor, el precio al productor viene disminuyendo considerablemente, debido al

mayor margen de ganancia de los intermediarios,



1.1.3 FACTOR SOCIAL

En el Peru, existe una tendencia creciente
hacia el consumo de productos saludables
y que se manifiesta, por ejemplo, con un
incremento de la demanda de productos
15% (MINAGRI,
Ademds, se estima que

organicos del anual
2009).

consumidores peruanos pagan hasta

los

123% mas en la compra de productos
saludables en comparacion a los que no lo
son. Este elevado costo se debe a que la
mayoria de estos productos, entre ellos los
light, son importados, y a que existe aun
una poca oferta en nuestro pais (Gestion
2014). Sin embargo,

se registra un

Griafico 5: Evolucion del precio de
quinua por kg
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crecimiento de las tiendas y bioferias en Lima Metropolitana, las cuales son importantes

lugares de oferta de los productos organicos (Higuchi 2015).

Grafico 6: Rubros de incremento de
gasto en Lima Moderna

Fuente: CCR, 2014
Elaboracién propia

También existe una revaloracion de los

cereales  andinos destacando el
reconocimiento de sus propiedades vy
beneficios para la salud que genera su
incorporacioén en la dieta. Esta tendencia
se evidencia en el aumento de su
consumo per capita anual que pasode 1.6
a 3.2 kg el afno pasado (MINAGRI 2015).
La demanda interna de la quinua registré
un incremento de que es equivalente a
mas del 70% de la produccion nacional.
Segun un estudio realizado acerca del
de

Metropolitana,

consumo quinua Lima

hay un 85.4%

en

de la

poblacion que la consume y dentro de los cuales se tiene que el 80% del nivel

socioeconémico Ay B silo hace (IMA 2013).



Grafico 7: Consumo de quinua en Lima
Metropolitana
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1.1.4 FACTOR AMBIENTAL

El Peru es un pais con dependencia

alimentaria muy baja, ya que produce lo

Por otra parte, Lima Moderna presenta un
incremento de gasto de carnes y lacteos
principalmente como se observa en el
grafico 6. Esta muestra que este
de

aumentar el consumo de proteinas para

segmento consumidores busca
mantener un buen estado fisico. Ademas,
el estudio realizado senala que se amplié
en, aproximadamente, 10% el gasto en
bebida no alcohdlicas, las cuales incluyen
néctares, aguas isoténicas, energizantes y
gaseosas. Se observa también que un
18% agrego productos

alimenticios a su dieta. (CCR 2014)

nuevos

Grafico 8: Produccion de quinua
internacional

que sus habitantes consumeny ademas
de

producciones agricolas. Sin embargo, es

es un exportador neto sSus
vulnerable al cambio climatico, debido a
que las lluvias influyen directamente en
las siembras y constituye una de las
principales dificultades del sector.

Uno de los principales cultivos del Peru

es la quinua la que en los ultimos afos ha
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constituyéndose, asi como uno de los

principales productores a nivel mundial

Fuente: MINAGRI, 2013
Elaboracién Propia

como se puede apreciar en el grafico 8. Asimismo, es importante resaltar que

actualmente existe una gran promocion del Estado de la quinua que se evidencia en la

diversificacion regional de sus lugares de cultivo y en las campanas realizadas para la

difusion de sus propiedades nutricionales.



1.1.5 FACTOR LEGAL

El Peru posee leyes que favorecen el sector agroindustrial y es, por ello, que en el 2009
se promulgd la ley N°29482, Ley de Promocion para el desarrollo de actividades
productivas en zonas alto andinas, la cual estipula que la micro o pequefia empresa que
tenga sus unidades productivas y domicilio fiscal en zonas alto andinas con altura mayor
a 2500 msnm y se dedique a alguna de las siguientes actividades: piscicultura,
acuicultura, procesamiento de carnes en general, plantaciones forestales con fines
comerciales o industriales, produccion lactea, crianzay explotacion de fibra de camélidos
sudamericanos y lana de bovinos, agroindustria, artesania y textiles gozaran de las

siguientes exoneraciones:

¢ Impuesto a la Renta correspondiente a rentas de tercera categoria.

o Tasas Arancelarias a las importaciones de bienes de capital con fines de uso
productivo.

¢ Impuesto General a las Ventas a las importaciones de bienes de capital con

fines de uso productivo.

1.2 ANALISIS DE MICRO ENTORNO

Se realizara aplicando el Modelo de las 5 Fuerzas de Porter:

1.21 AMENAZA DE ENTRADA DE NUEVOS COMPETIDORES

La amenaza de entrada de nuevos

productos a la industria de bebidas

vegetales es moderada, ya que si bien no Marﬁas debiles

existe una marca posicionada hay una 3 o
. . Moderad Accesibilidad
barrera intermedia de acceso a los oderados

; Costos fljos rov::dores
canales de venta debido a los altos P
costos de ingreso a supermercados, en
., , i 1 y
comparacion con los requeridos por las Accesibilidad Certificacion y

de canales de -
tiendas y bioferias (Higuchi, 2015). Otro venta normatividad

de los factores que se debe analizar es la

disponibilidad de materia prima, la cual es Elaboracion propia
favorable en el caso del Peru debido a que es uno de los principales productores de

quinua. Esto representa una ventaja con respecto a las empresas extranjeras quienes



incurren en gastos mas altos para su adquisiciéon. Por otro parte, el pais se encuentra en
vias de desarrollo con un crecimiento continuo del ingreso per capita, lo cual implica que
existan segmentos del mercado que no han sido alcanzados y lo cual es favorable para
el ingreso de productos innovadores como el de la bebida de quinua. Sin embargo, son

significativos los costos en los que se incurren para garantizar la calidad en el producto.

1.2.2 RIVALIDAD ENTRE COMPETIDORES

Actualmente, no existe una empresa en el mercado que venda una bebida de quinua.
Sin embargo, existen otros tipos de bebidas vegetales que se venden en supermercados,
tiendas y ferias, las cuales son estan hechas a base de almendras, coco, arroz y soya,
principalmente. Dentro de estas categorias de productos no hay un elevado
posicionamiento de alguna marca, ya que existe una gran diversidad de empresas
fabricantes sin un liderazgo resaltante. Por otra parte, hay una gran presencia de
productos importados que se venden en los supermercados y tiendas; mientras que, las
marcas nacionales se ofertan en ferias generalmente. Por todo ello, la rivalidad entre
competidores es baja y la tendencia de consumo de productos naturales creciente
representa una oportunidad de desarrollar ventajas competitivas con en el fin de

posicionarse.

1.2.3 PODER DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES

El principal proveedor del producto es el Grafico 10: Poder de negociacion de los

que abastece la quinua debido a que es proveedores

la base de la bebida. En el mercado es Costos de

. . . . cambio
vendida a través de una gran diversidad 4

asociaciones y vendedores mayoristas 3
sin la existencia de un proveedor |[Importancia Importancia
costo calidad

dominante’ (MINAGRI, 2015). Por ello y

debido al bajo costo de cambio, se puede

decir que no existe un elevado poder de Amenaza .
de Tamafio del

negociacion de los proveedores. Sin oligopolio proveedor

embargo, los proveedores de quinua

Elaboracién propia

' El 58% de la produccion de quinua en el 2012 estuvo compuesta por 68,763 unidades
productoras.



suelen exigir un tamarfo de lote minimo para la venta, lo cual representa una importante
barrera. La facilidad de cambio y la necesidad de la busqueda de costos bajos son
aspectos que se deben de evaluarse debido al riesgo que implicaria quedar expuesto al
desabastecimiento ante cambios en la demanda. Por otra parte, un factor importante que
se debe de considerar es la evaluacion de la calidad de la materia prima, pues es

fundamental para garantizar la integridad del producto.

1.2.4 PODER DE NEGOCIACION DE LOS COMPRADORES

El poder de negociacion de los compradores es alto, ya que el consumidor al que va
dirigido el producto esta en los NSE A y B donde un 63% del total buscan mantener una
dieta saludable (DATUM,2013). Ademas, cuentan con gran informacion de las
propiedades nutricionales de los productos antes que se tome la decisién de compray
se caracterizan por la compra en pequefia escala (por unidades). Por otra parte, los
supermercados sonun punto de venta significativo, los cuales presentan facilidades para
cambiar de proveedor. Estos se caracterizan por exigir determinados requerimientos
entre los cuales se encuentran certificaciones del producto y un tamafo de pedido
minimo para la compra.

1.2.5 AMENAZA DE PRODUCTOS SUSTITUTOS

Los productos que pueden ser adquiridos Grafico 11: Amenaza de productos
en lugar de la bebida de quinua son .
Mejor
diversos y dentro de estos se encuentran alétlematlva
la leche animal y las bebidas que existen 3/,
a base de cereales andinos tales comola /%
quinua, kiwicha y cafiwa, las cuales se 7
detallan a continuacién: Y/
Alternativa /e ', Bajo costo

) ) barata de cambio

a) Bebidas calientes: Dentro de esta

categoria se encuentran las mezclas de
cereales en polvo que se ofrecen para el desayuno y dentro de la cual destacan las
empresas La Nuestra e Incasur. Estas destacan los beneficios nutricionales de sus

productos, con énfasis en su aporte energético.

b) Bebidas frias: Los productos que se encuentran en esta categoria son las leches

vegetales que emplean soya, almendras, ajonjoli y coco, mayormente. También se

8



encuentran en el mercado los néctares de frutas, refrescos en polvo y zumos de fruta

que se venden en tiendas y supermercados.
Por ello, la amenaza de los productos sustitutos es moderada.

1.3PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

Se estableceran el lineamiento de la empresa que permitira fijar objetivos y, de esta

forma, las estrategias para lograrlos.

1.3.1 VISION

Ser la empresa lider en la industria de bebidas naturales que destaque por su capacidad
para desarrollar productos de alta calidad y aporte nutricional que contribuya al bienestar

fisico y mental de sus clientes.

1.3.2 MISION

Ser una empresa que permita revalorar los cultivos nacionales a través de su

transformacioén en productos que potencien sus propiedades nutricionales.

1.3.3 ANALISIS FODA Tabla 1: Criterios de calificacion EFI
Este andlisis tiene como finalidad el Puntuacion Nivel
determinar los factores internos y externos 1 Debilidad menor
que pueden afectar al negocio con el objetivo 2 Debilidad mayor

3 Fortaleza menor
de desarrollar las estrategias adecuadas a 4 Fortaleza mayor

emplear. A continuacion, se realiza un

e L . Elaboracion propia
analisis FODA cualitativo secuencial: prop

a) Matriz EFIl- Evaluacion de Factores Tapla 2: Criterios de calificacion EFE

Internos
, Puntuacion Nivel
La Tabla 1 muestra los factores internos con
" anad ravés d 1 Amenaza mayor

sus respectivos pesos asignados a través de

P P 9 2 Amenaza menor
una matriz de comparaciones pareadas?. 3 Oportunidad menor
Ademas, a cada uno se le asigné una 4 Oportunidad mayor

Elaboracion propia

2Ver ANEXO 2



calificacion del 1 al 4 considerando los criterios de la Tabla 1. Luego, se multiplico el
peso y la calificacién para obtener la ponderacién del factor. Finalmente, se obtuvo una
ponderacion total de 2.61, la cual esta dentro del rango recomendado e indica una

posicion interna fuerte de la empresa.

b) Matriz EFE- Evaluacion de factores externos:

La Tabla 4 muestra los factores externos con sus respectivos pesos asignados a través
de una matriz de comparaciones pareadas®. Ademas, a cada uno se le asigné una
calificacion del 1 al 4 considerando los criterios de la Tabla 2. Luego, se multiplico el
peso y la calificacién para obtener la ponderacion del factor. Finalmente, se obtuvo una

ponderacion total de 2.64, lo cual califica como un valor promedio.

Tabla 3: Matriz EFI

FACTOR INTERNO PESO | CALIFICA-| PONDE-
CION RACION
Ser una alternativa saludable para las personas que no 13.1% 4 0.52
pueden tomar leche e '
7))
ﬁ Aprovechamiento de las ventajas nutricionales de la 14.8% 4 0.59
; quinua en un producto con alto valor agregado
|—
% Uso de insumos de alta calidad 13.1% 3 0.39
'8
Elaboracion de productos de alta calidad con 16.4% 3 0.49
certificaciones que la avalen e '
El precio del producto es ligeramente mayor a los o
sustitutos del mercado 9.8% 1 0.10
7]
E Baja cuota de mercado al ser producto nuevo 3.3% 2 0.07
8
— . . .
E EX|.st.enC|a_de productos sustitutos con mayor 14.8% 1 0.15
@ | Posicionamiento.
Existe un moderado poder de negociacién de los 14.8% 5 0.30
proveedores
TOTAL 100% 20 2.61

Elaboracion propia

3 Ver ANEXO 2
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Tabla 4: Matriz EFE

FACTOR EXTERNO PESO | CALIFICA-| PONDE-
CION RACION
Tende_nga creciente de consumo de productos naturales 7 1% 4 0.29
y nutritivos
i
0 | Aumento de la poblacién que busca productos alternos a o
<0t la leche. 14.3% 4 0.57
=
=
% Fuerte promocion de la quinua por parte del Estado 16.7% 4 0.67
o
o
Crecimiento del PBI de las personas 9.5% 2 0.19
Aparicion de productos nuews que vayan al mismo o
segmento. 9.5% 3 0.29
‘2 Existencia de canales de distribucion muy posesionados. 21.4% 1 0.21
:
5 Problemas con el abastecimiento de la materia prima. 4.8% 2 0.10
Saturacion de la presencia de quinua en la elaboracion de o
productos 16.7% 2 0.33
TOTAL 100% 22 2.64

Elaboracién propia
¢) Matriz Interna — Externa (I-E)

La matriz I-E utiliza los valores obtenidos en las matrices EFly EFE para determinar los
tipos de estrategias a emplear. El procedimiento usado para calcular los puntajes
correspondientes a ambos factores se muestra en los anexos 1 y 2. Estos valores se
ubican en la matriz I-E y se tiene que la interseccion de los puntajes se ubica en la zona
V. Comoresultado se concluye que se deben de aplicar estrategias de penetracion de
mercado y de desarrollo del producto.

Tabla 5: Criterio de calificacion I-E

Factor Puntuacion Nivel
F. Interno 2.61 Promedio
F. Externo 2.64 Medio
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d) Matriz FODA:

Tabla 6: Matriz FODA

MATRIZ FODA

ANALISIS

INTERNO

FORTALEZAS

DEBILIDADES

F1.-Ser una alternativa saludable
para las personas que no pueden
tomar leche

D1- El precio del producto es
ligeramente mayor alos sustitutos
del mercado

F2.-Aprovechamiento de las
ventajas nutricionales de la quinua
en un producto con alto valor
agregado.

D2.- Bajo cuota de mercado al ser
un producto nuevo.

F3.- Usode insumos de alta calidad

D3.- Existencia de productos
sustitutos con mayor
posicionamiento.

F4.- Elaboracién de productos de
alta calidad con certificaciones que
la avalen

D4.- Existe un moderado poder de
negociacion de los proveedores

ANALISIS EXTERNO

O1.- Tendencia creciente
de consumo de producios
naturales y nutritivos

1.- Desarrollar un producto de alta
calidad, a base de insumos
naturales yoriginarios del pais, que

1.- Realizar una campafa de
publicidad que permita que los
consumidores se informen de las

materia prima.

Ad.- Saturacion de la
presencia de quinua en la
elaboracion de productos

con elempleo de otros insumos con
lafinalidad de reducirla sensibilidad
de produccién

02- Aumento de Ia| constituyaunaalternativa saludable | ventajas y calidad del producto,
9,: poblacién que busca | para las personas que no pueden | de manera que perciban el valor
2 |productos alternos a la|tomarleche. agregado que tiene.
S |leche.
E 08.- Fuerte promocion de
i L . e 2.- Aprovechar el crecimiento
© |la quinua por parte del|; _pisenar un etiquetado didactico e ravés  de |
O |Estado. que muestre dentro de la| SCONOMICO @ fraves ~de 1a
; C - expansion a nuevos segmentos
informacién nutricional las de mercado a fin de aumentar la
0. Orecmiento gl PSi| roplcades ybenefios 1o 5260 | demanda poencily 3! recor
de las personas. las Fa)valen € | jos riesgos comerciales.
Al .- Aparicion de 1. Optimi | d
productos nuevos que | 1. Desarrollar promociones que I-d pt'.mlzar 0s grocegos. | e
vayan al mismo segmento. | permitan que el consumidor pruebe | Proguccion para poaerreaucirios
: costos de elaboracién del
- - el producto con la finalidad de roducto v asi poder competir en
- A2.- Existencia de canales | 5 mentar la cuota del mercado. | P yasip P
ﬁ de distribucion ~ muy el mercado.
‘zt posesionados.
w |A3.- Problemas con el
= |abastecimiento de la o .
< 2.- Diversificarla linea de producios

2.- Firmar alianzas estratégicas
con los proveedores a fin de
reducirel riesgo de no cobertura.

Elaboracién propia

12




e) Matriz_cuantitativa de estrategias:

Las estrategias determinadas en la matriz Tabla7: Criterios de evaluacion de la

. . o MCPE
FODA se evaluan en la Matriz Cuantitativa
de Planeamiento Estratégico (MCPE) con el | Puntuacion _Nivel
_ _ _ 1 No atractivo
fin de analizar el grado de afectacién sobre 2 Algo atractivo
los factores internos y externos de la 3 Razonablemente_atractivo
4 Altamente atractivo

empresa*. A continuacién, se presenta los

: : e . Elaboracion propia
puntajes obtenidos en la calificacion, los

cuales resultan de la multiplicacion de los pesos asignados a los factores en la Matriz

FODAYy los criterios de la Tabla 7.

Tabla 8: Evaluacion de estrategias

ESTRATEGIA | PUNTAJE |
PRINCIPALES
Realizar una campafa de publicidad que permita que los 1
consumidores se informen de las ventajas y calidad del 38
producto, de manera que perciban el valor agregado que tiene.
Desarrollar promociones que permitan que el consumidor 123

pruebe el producto con la finalidad de aumentar la cuota del
mercado.

Desarrollar un producto a base de insumos naturales y
originarios del pais que constituya una alternativa saludable 120
para las personas que no pueden tomar leche.

Disefar un etiquetado didactico que muestre dentro de la
informacién nutricional las propiedades y beneficios a la salud
del producto con certificaciones que las avalen.

SECUNDARIAS

118

Diversificar la linea de productos con el emplea de otros
insumos con la finalidad de reducir la sensibilidad de 98
produccion

Optimizar los procesos de produccion para poder reducir los
costos de elaboracion del producto y asi poder competir en el
mercado.

86

Aprovechar el crecimiento econémico a través de la expansion
a nuews segmentos de mercado a fin de aumentar la
demanda potencial y asi reducir los riesgos comerciales.

78

Firmar alianzas estratégicas con los proveedores a fin de 63
reducir el riesgo de no cobertura.

4 Ver ANEXO 3
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1.3.4 ESTRATEGIA GENERICA

La estrategia a emplear, considerando el andlisis previo realizado y de acuerdo a las
estrategias genéricas planteadas por Porter, es la de diferenciaciéon enfocada a un

segmento. Esta consistird en destacar lo siguiente:
- Ventajas nutricionales ofrecidas

Promover los beneficios que produce el producto en la salud de los consumidores, de

manera de que valore el valor agregado brindado.
- Certificados de calidad y estudios que validen al producto.

Le permitira a la empresa garantizar el buen estado de la produccién de sus productos

y en el empleo de sus insumos.

- Innovaciones en presentaciones
Creando nuevas variedades, sabores y tamafos que se acomoden a los distintos gustos

de los consumidores.

1.3.5 OBJETIVOS
Los objetivos se clasifican en estratégicos y financieros del producto:

a) Objetivos estratégicos:

- Difundir y posicionarse como la empresa lider en el desarrollo de bebidas
naturales a base de quinua.

- Garantizar la calidad de los productos entregados al cliente a través del control
de los procesos y los insumos empleados.

- Obtener una cuota del mercado de bebidas vegetales 5% en la etapa
introductoria.

b) Objetivos financieros:

- Recuperar la inversion generada en el horizonte de vida del proyecto (5 afios).

- Crecer 5% en ventas e ingresos anualmente.

14



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

En este capitulo, se presenta los aspectos generales del mercado de la materia prima 'y

del producto final. Ambas detallan las caracteristicas de cada mercado, la demanda y la

oferta actual y proyectada en cada caso. En base a la informacién encontrada, se define

la demanda para el proyecto. Finalmente, se describen las estrategias que se seguiran

en su comercializacién en cuanto a la distribucién, promocién y publicidad del producto

final.

2.1 ESTUDIO DEL MERCADO DE LA MATERIA PRIMA

En esta parte se estudia las caracteristicas de la materia prima empleada en el producto:

la quinua. Ademas, se efectia un analisis de su disponibilidad en el mercado

considerando los niveles de produccién, exportaciéon e importaciéon anuales.

2.1.1 DESCRIPCION DE LA QUINUA Grafico 13: La quinua

Este grano andino es reconocido en el mundo por su alto
valor nutricional caracterizado por la elevada cantidad y
calidad de proteinas que posee (Abugoch, 2009).
Ademas, tiene una considerable cantidad de fibras y
minerales dentro de los cuales estan el calcio y el hierro.
Estas cualidades le permiten destacar de los cereales

convencionales y ha hecho que la FAO reconozca su

Grafico 14: Distribucion de la
produccion nacional de quinua

Fuente: INEI, 2015
Elaboracion propia

importante rol en Fuente: Quinua.pe
la seguridad alimentaria mundial en el siglo XXI.
(FAO 2013)

La quinua es un pseudocereal de origen andino
cuyo cultivo soporta diversas condiciones
climatolégicas. De esta forma, su amplia
diversidad genética le permite adaptarse a la
sierra y a zonas heladas (Jacobsen, 2003). Sus
principales paises productores a nivel mundial son

Peru y Bolivia. En el Peru tiene a Puno, Arequipa,
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Ayacucho y Junin como sus mas importantes regiones productoras como se observa en
el grafico 14.

2.1.2 PROPIEDADES NUTRICIONALES

La quinua se caracterizapor ser una buena fuente de proteinas de calidad, fibra dietética,

grasas polinsaturadas y minerales. o
Tabla 9: Composicion
nutricional de la

a) Proteinas: quinua (g/100g)

A pesar de que la quinua tiene una gran cantidad de proteinas

C . . Cantidad
en comparacion con otros granos, destaca mas por la calidad Compuesto =
de las mismas. Segun la Organizacién Mundial de la Salud Proteina 1.7
(OMS) y la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la gfargzhldrato 622
Alimentacion y Agricultura (FAO), podria sustituir a las Fibra 5.2
proteinas de origen animal debido a su balanceado contenido | =122 28

Humedad % 11.2

en nutrientes. Incluso, su aporte nutricional es semejante al Fuente: Koziol, 1994
de la proteina presente en la leche (Koziol 1992, 68). La

quinua contiene aminoacidos esenciales que, segun sus propiedades, no se producen
naturalmente por el organismo. Dentro de ellos, ocho son fundamentales para los nifios
y adultos y, de acuerdo a la FAO, los aminoacidos presentes en la quinua se encuentran
dentro de los niveles recomendados por la mencionada organizacion (FAO 2013, 28-29).
Ademas, tiene un gran contenido de lisina, un aminoacido que es dificil de encontrar en
vegetales, que contribuye al metabolismo de los acidos grasos y a la formacién de
anticuerpos (Jancurova y otros 2009, 74). El acido glutdmico presente favorece el
aprendizaje, la memorizaciony la plasticidad neuronal. En la tabla 10, se observan los
niveles optimos de aminoacidos aconsejados para cada grupo de edad. De esta forma,
se puede notar que la quinua satisface los requerimientos para los grupos de edad
mayores a los 6 meses de vida.

Tabla 10: Niveles 6ptimos recomendados de aminoacidos para cada grupo de
edad (g/ 100 g de proteina)

Grupo de edad lle | Leu| Lys | Thr | Trp | Val
Infantes(hastalos 6 meses) 55 96 69 | 44 17 55
Nifios (desde los 6 meses hastalos 3 afos) 32 66 57 31 85 | 43
Adolescentes y adultos 30 61 48 25 | 6.6 | 40
Quinua 49 | 66 | 60 | 37 9 45

Fuente: Koziol, 1994
Elaboracién propia
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b) Fibra:

La quinua es un alimento ricoen fibra dentro de la cual gran parte es dietaria y representa
el 10 % de la semilla. Ademas, la cantidad de la fibra dietética es superior al de los otros
granos andinos, aunque inferior al de las legumbres (FAO 2013). La importancia de la
fibra dietaria radica en los beneficios a favor de la salud digestiva y que, segun
investigaciones, han descubierto la existencia de una relacion inversa entre su
presencia y el desarrollo de enfermedades cardiovasculares, obesidad y diabetes tipo 2
( Brownawell y otros 2012, 962-974)

c) Minerales: Tabla 11: Composicion mineral de cereales
(mg/kg de materia seca)

Contiene una buena fuente de

) | | les fi Minerales | Quinua | Trigo | Arroz | Cebada
minerales y dentro de los cuales tiene Ca 1487 503 69 430
mas calcio, magnesio, hierroy zinc Mg 2496 | 1694 | 735 1291
que los cereales tradicionales. Estos K 9267 | 5783 | 1183 5028
minerales son importantes para la P 3837 | 4677 | 1378 3873

L . Fe 132 38 7 32
formacion de huesos y hemoglobina
Cu 51 7 2 3
en la sangre. Ademas, la cantidad de Zn 44 47 6 35
minerales presentes es  suficiente Fuente: Koziol, 1994

_ Elaboracién propia
para mantener el balance de la dieta

humana (Repo- Carrascoy otros 2003,179-189). En tabla 11 se observa la composicion
mineral de cereales, donde se ve que la cantidad de calcio es alta. A diferencia del calcio
presente en otros alimentos, se logra absorber dicho mineral y lo cual es recomendable
para la prevencion de osteoporosis y la descalcificacion (Quinua 2013). Sin embargo, la
presencia de saponinas favorece una disminucion en la absorcion de los minerales, por
lo cual es fundamental que se realice la desaponificacién adecuada durante su

procesamiento.

d) Grasas:

El contenido de grasas se encuentra en el rango de 2% a 10% del grano. Se tiene que
gran parte de estas son poliinsaturadas y monoinsaturadas, las cuales son beneficiosas
para la formacion de la estructura, la funcionalidad del sistema nervioso y la disminucién

de los niveles de colesterol total y el LDL.
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e) Vitaminas: Tabla 12: Contenido de vitaminas en la quinua
frente a otros cereales

Es una buena fuente de vitamina (mg/ 100g)
riboflavina y E cuyo contenido en | vitamina | Quinua | Maiz | Aroz Trigo
no se ve afectado por Ila |Tiamina 0.2-04 0.42 0.06 | 0.45-0.49
eliminacion de saponinas. En la Eib_gﬂavina 0203 | 01 0.06 0.17
cido

tabla 13, se muestra las vitaminas | fdlico 0.0781 0.026 0.02 0.078
presentes en la quinua en Niacina 0.5-0.7 1.8 1.9 55

., Fuente: Koziol, 1994
comparaciéon con otros cereales, Elaboracion propia

donde destaca que la cantidad de riboflavina y acido félico es mayor que el maiz, arroz

y trigo.

La quinua se caracteriza también por ser un grano de facil digestion, ya que tiene una
digestibilidad de 78% que la hace comparable con la caseina de la leche y de la carne

animal (Mujica 2009, 42)
Grafico 15: Produccion anual de Quinua

2.1.3 PRODUCCION peruana (en miles de TM)

120
La produccién de quinua se concentra

en un 80% en Bolivia, Peru y Ecuador, 100

siendo nuestro pais el principal | gg
productor mundial (FAO 2015). La

. . : 60
produccion nacional ha manifestado

una tendencia creciente en los ultimos || 40
diez afos y, como se puede observar "
en el grafico 10, aument6 en 119.3%

0

en el 2014 con respecto al afio 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
anterior. Este incremento se debe a # PRODUCCION

o

que existe una mayor demanda Fuente: MINAGRI, 2015
internacional y ademas a que el Elaboracion propia

Estado viene promoviendo camparfas que estimulan el consumo interno. Por ello, una
medida tomada fue la de ampliar la cantidad de terrenos cultivados, a través de la
expansion de la siembra en la costa, la cual permitié que las superficies cosechadas
subieran en un 47% y que el Peru se convierta en el primer productor mundial de quinua

(FAO 2013, 29).
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En las graficas 16 y 17 se puede observar la
variacion de la produccion regional de quinua

en los ultimos 10 afios donde es notorio el

incremento de la cosecha en cada
departamento y en la diversificacion de su
cultivo que ha permitido disminuir Ila

concentracion de 81% al 36% de Puno. Esta
redistribucion se debe a que se ha aumentado
el cultivo a 23 departamentos, destacando la
expansion en la costa, especialmente en
Arequipa, donde ha crecido notablemente con
un 21% del total nacional. Sin embargo, es
importante resaltar que la superficie cosechada
es menor a la sembrada, por lo cual es
fundamental una mejora en la productividad
durante su cultivo. Por otra parte, el grafico 18
de

produccion de la materia prima durante el

evidencia que, existe un mayor nivel

Grafico 17: Variacion de la
distribucion de quinua entre el
2006 y 2015

2006

= Puno

= Ayacucho
Cusco
Junin

= Apurimac

= Otros

H Puno
Arequipa
® Ayacucho

Junin
= Apurimac

Fuente: INEI, 2015
Elaboraciéon propia

intervalo de abril a junio en el cual se concentra el 70% del total nacional y destacando

el mes de abril cuando se llega a producir 33.71 mil toneladas. A partir del mes de agosto

se registra un ritmo de produccion constante hasta diciembre, lo cual se debe a que este

Grafico 16: Variacion de la produccion
regional de quinua de los ultimos 10 afios
(en toneladas métricas)

Fuente: MINAGRI, 2015
Elaboracion propia
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es el periodo de siembra mas comun
entre las regiones. Se observa que la
costa se caracteriza porque se puede
sembrary cosechardurante todo el afo,
aunque entre abril y octubre se da la
siembra éptima. Por el contrario, el
cultivo en la sierra es mas marcado,
dandose entre setiembre y diciembre
(MINAGRI
cadena productiva de la quinua, esta

2013). Con respecto a la

compuesta por los actores mostrados
en la grafica 19. En esta se debe de

resaltar que los servicios técnicos se



enfocan en la produccién destinada a la exportacion, lo cual es

una gran limitante en la

cadena.
Grafico 18: Superficie sembrada en
hectareas y Estacionalidad
| —Superficie sembrada  ——Estacionalidad |
0,000 35°
5,000 309
0,
20,000 2
20°
5,000
159
0,000 -
5,000 5%
0 0%
E F M A M J J A S 0O N D
Fuente: INEI, 2015
Elaboracion propia
Grafico 19: Cadena productiva de la quinua
» MERCADO LOCAL
PRODUCTOR
CONVENCIONAL MIPYME
ACOPIADORES . > MERCADO
LOCALES »| TRANSFORMACION > NACIONAL
PRODUCTOR ASOCIACION DE ACOPIADORES . EMPRESAS > MERCADO
ORGANICO PRODUCTORES ’ LOCALES EXPORTADORAS | INTERNACIONAL

Elaboraciéon propia

2.1.4 EXPORTACION

Debido a sus cualidades alimenticias, la
quinua es un producto altamente valorado a
donde tiene como sus

nivel internacional

principales mercados Japén, Canada vy
Estados Unidos (este ultimo pais demanda el
50% de lo exportado). Ademas, durante el
2014

exportandose a 56 paises. Como se puede

se diversificd6 la venta exterior

observar en el Grafico 20, las exportaciones

de quinua han crecido en los ultimos 10 afios,

20

Grafico 20: Exportacion de la quinua

(en miles de toneladas)
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Fuente: MINAGRI, 2015
Elaboracion propia



aunque a partir del 2010 recién se exporta cantidades significativas (4.8 mil toneladas).

Por ello, desde ese afio se ha registrado un crecimiento promedio de 66%.

2.1.5 IMPORTACION

La produccion nacional no logra abastecer
el mercado interno durante el afo
determinadas épocas del afo vy, por ello, se
realizan importaciones legales e ilegales
(procedentes de Bolivia) (OIT 2015, 77)
Como se puede observar en la grafica 21,
las  importaciones son bajas, en
comparacion con el tamafo de la
produccion y exportacion. Sin embargo, se
observa una tendencia creciente en los tres

ultimos afnos.

2.1.6 CONSUMO INTERNO

El consumo interno representa la demanda
nacional y que se calcula sobre la formula
mostrada en el grafico 23. Es importante
aclarar que esta formula no considera las
importaciones por ser de un considerable
menor tamafio si se comparan con la
magnitud de la produccion nacional. La
grafica 22 muestra que el consumo interno
de quinua anual en toneladas métricas de

los ultimos 10 afos ha crecido a una gran

Grafico 21: Importaciones de quinua

(en toneladas)

140
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2006 2007 2008 200920102011 201220132014 2015

Fuente: MINAGRI, 2015
Elaboracion propia

Grafico 22: Consumo interno de quinua

(en miles de toneladas)
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Fuente: MINAGRI, ZUT4
Elaboracién propia

velocidad. Un punto importante a tomar en cuenta en el consumo interno de quinua es

que, aproximadamente, el 50% de la produccion punefa se transa en el mercado

Grafico 23: Formula de calculo del consumo interno

Consumo interno = Produccion Macional — Exportaciones
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Grafico 24: Razones por las que no informal y que, por tanto, implica un

consume quinua margen de error al no contabilizarse

(MINAGRI 2015, 21).

La forma de consumo de la quinua varia
en funcion al nivel socioecondémico. Asi
los segmentos C y D se caracterizan por

el uso de la quinua para la elaboracién

de platos tradicionales (Suca y Suca

Fuente: IMA, 2013 2008, 18). Por su parte, los NSE Ay B
Elaboracién propia

desde fines del 2012 registran una
tendencia por la busqueda de productos no tradicionales ofrecidos generalmente en la
cocina gourmet y en los supermercados.

Tabla 13: Estimacion del
La tabla 13 presenta una estimacion del consumo per consumo per capita de

capita de quinua en Lima Metropolitana a partir de la quinua en Lima
. . . . . ) Metropolitana en 2014
informacion relativa a los ingresos de quinua perlada y sin

procesar al mercado de abastecimiento y que fue Dpto t
) . Puno 2,662
proporcionada por MINAGRI para el 2014. El calculo que Arequipa 383
se realiza consiste en la division entre la cantidad total en Ayacucho 639
kg de quinua que ingresa a Lima y la poblacién del distrito. \(J:US,CO —
unin
En esta estimacion no se considera la quinua que ingresa Apurimac 42
a Lima procesada, ya que no existe informacion disponible. Huancawelica
De este modo, se obtiene que el consumo per cépita  |Ancash
La Libertad 30
promedio de quinua en Lima Metropolitana seria de 0.39 lca 24
kg/ persona. TOTAL 3,792
POBLACION | 9,752,000
Por otro lado, segun un estudio realizado a amas de casa
~ . . CONSUMO
entre 18 y 65 afos en Lima Metropolitana, el consumo de PER 0.39
quinua en los hogares es del 85.4% en promedio C{\;g;A
(IMA,2013). Ademas, se observa que existe un gran Elaboracion propia

consumo de quinua en cada nivel socioeconémico destacando el sector D/E con 88.2%.
En las preferencias por rango de edad se tiene que los no existe una marcada diferencia

en el consumo entre cada categoria mostrada.
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La razoén principal por la que la poblacion
limefa no consume quinua es debido a la falta
de costumbre de consumirla (55.6%). Un
30.2% de personas no consume quinua
porque no le gusta el sabor, un 11.1% porque
no sabe como prepararlo, un 1.6% por el gran
tiempo de coccidonyun 1.6% por el precio. Se
sefiala en el estudio que el lugar de compra
predominante en los niveles
socioeconémicos C, D y E es el puesto de

mercado; mientras que en el AB adquieren

frecuencia. Asimismo, en ambas categorias los principales centros de compra son los
puestos de mercado y los autoservicios. De acuerdo a la encuesta de IMA, la frecuencia

de compra que predomina es la semanal con un 45.4 %, mientras que un 29.1% en

quincenas y un 15.5% mensual.

Tabla 15: Consumo de quinua en

Lima por NSE y edad

Rpta A/B C D/E

Si 79% 86% | 88.20%
No 21% 14%| 11.80%
Rpta 18-31 32-48 49-65
Si 82.60%| 87.50%| 85.20%
No 17.40%| 12.50%| 14.80%

quinua en los autoservicios con mayor

Fuente: IMA, 2013
Elaboracién propia

Tabla14: Lugares de compra de quinua en Lima por NSE y rango de edad

Lugar A/B C D/E 18-31 | 32-48 | 49-65
Puesto de mercado | 35.40%| 80.30% | 97.70%| 94.40%| 64.30%| 63.00%
Autosenicios 55.70% 12% | 1.20%| 1.10%| 13.60% 29%
Bodegas 8.90%| 850%| 2.30%| 5.60%| 2.90%| 8.70%
Ferias 1.30% 0% 0% 0% 0% 0.7%
Total 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00% | 100.00%

de produccion y exportacion.

Fuente: IMA, 2013
Elaboracién propia
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2.1.7 PROYECCION DE LA PRODUCCION Y EXPORTACION

Las proyecciones calculadas muestran que al 2020 existe una tendencia creciente en la
produccion, exportacién y consumo interno. De acuerdo a los pronosticos realizados
MINAGRI, la produccién del 2015 seraigual a 126.4 mil toneladas. Por otra parte, se
observa que existiria un crecimiento del consumo nacional del 8% y de las exportaciones
del 16%. Este crecimiento se justifica con la gran demanda internacional prevista y con
la promocioén del Estado en su consumo y cultivo. Como se puede observar en grafico

25 no se considerd la importacion por ser de baja magnitud en comparacion a los niveles



Grafico 25: Proyeccién de la Tabla 16: Proyeccién del consumo

produccion, exportacion y consumo interno
nacional (en miles de TM) (en miles de toneladas métricas)

250 Ao | Produccion | Exportaciones C%r;::.lnrgo
2007 31.8 15 30.3
20 2008 29.9 2.1 27.8
2009 394 27 36.7
10 2010 41.1 48 36.3
2011 41.2 7.6 33.6
100 2012 442 104 33.8
2013 52.1 18.3 33.8
%0 2014 114.3 36.3 78
2015 126.4 421 84.3
02007 2009 2011 2013 2015 2017 2019 2016 139.9 488 911
—e—Produccién  —e—Exportaciones Consumo Interno 2017 155 56.6 98.4
Fuente: MINAGRI,2014 2018 171.9 65.7 106.2
Elaboracion propia 2019 190.9 76.2 114.7
2020 2123 88.4 123.9

Fuente: MINAGRI, 2014
Elaboracién Propia

2.2 ESTUDIO DE MERCADO DE PRODUCTO FINAL

Esta seccién contiene una evaluacion del mercado en el que se vendera el producto y
se definiran las caracteristicas de la bebida de quinua. Luego, se realizara el calculo de
su demanda y oferta actual y proyectada. Asimismo, se estableceran las estrategias de

comercializacion a emplear para su venta.

2.2.1 MERCADO
En esta parte se analizara las caracteristicas del mercado desde cuatro perspectivas:
consumidor, competencia, proveedor y distribuidor. Este analisis permitira definir las

caracteristicas del producto final.

2.2.1.1 MERCADO CONSUMIDOR

El mercado peruano presenta una tendencia creciente con respecto al consumo de
productos saludables. Se encontré también que existe un crecimiento en el consumo de

leches light que en el 2012 registrd un incremento de 20.7% con respecto al afio anterior.
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Tabla 17: Habitantes por zonas segun NSE

en Lima Metropolitana (en miles de

personas)
Zona A B C D E | Total | A+B
Zona 1 6| 148| 495( 276| 128| 1054| 155
Zona 2 26| 297 673| 236| 55| 1288| 323
Zona 3 13| 106 476| 398| 97| 1090| 119
Zona 4 19| 189( 387 218 41| g854| 208
Zona 5 23| 123| 387| 308| 83| 923| 145
Zona 6 117 229 116 23 7| 492| 346
Zona 7 214 308| 120| 37| 14| 93| 522
Zona 8 36| 156| 298| 185| 62| 738 192
Zona 9 0| 106| 488 375| 93| 1062| 106
Zona 10 16| 165 406| 243| 111| 942| 181
Otros 0 S| 23] 14| 9] 52 5

Fuente: APEIM, 2015
Elaboracion propia

Sin embargo, hay aun una poca

oferta en el mercado donde la
mayoria de los productos vendidos

son importados.

El

caracteriza por esta dispuesto a

consumidor  peruano  se
pagar hasta un 123% mas en la
comprade productos saludables que
lo que gasta en otras opciones. Sin
embargo, al ser de un precio
elevado, su consumo se concentra
en los segmentos A y B, aunque el
aumento del poder adquisitivo del

sector C podria significar un nuevo

mercado potencial (Gestién 2012). Por otro lado, en los ultimos afios se presenta un

interés por los cereales andinos debido a la promocién del Estado y las tendencias de

consumo que ha hecho que se incremente el consumo per capita de 1.6 a 3.2 kg. Segun

un estudio realizado por IMA en el 2013, 85.4% de los limefios consume quinua y un

45,4% lo hace semanalmente.

a) Segmentacién geogréfica y

socioecondmica:

Lima Metropolitana es el mercado objetivo
del

naturales estan mejor

producto, ya que los productos
posicionados vy
donde se encuentran los principales puntos
de (Higuchi ~ 2015). Este
departamento  tiene una  poblacién
estimada de 9212,240 habitantes que

concentra al 32% del total nacional y tiene

venta

una tasa de crecimiento promedio de 1.3%
anual (INEl 2015). El NSE A presenta un

crecimiento respecto al afo anterior y el

Grafico 26: Distribucion de zonas por

NSE en Lima Metropolitana (%)
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Elaboracién propia



NSE B tiene un aumento paulatino que parte de un Tabla 18: Necesidades
12.3% en el 2005 hasta un 20% en el 2015, Proteicas poredadygenero

mientras que, los NSE D y E han decrecido en Varones | Mujeres
magnitud. Debido al enfoque del producto, se Edad Cantidad | Cantidad
en g/dia | en g/dia
puede notar que los NSE A y B reconocen las 11- 14 45 46
ventajas que ofrece la bebida de quinua, cuentan 15- 18 59 44
con un mayor poder adquisitivo y tienen una 19- 24 58 46
tendencia de crecimiento; por lo cual son el 25 50 63 50
- C . 51 + 63 50
mercado objetivo. En base a la divisién geografica Fuente: USDA 2015
propuesta por APEIM que divide a Lima Elaboracion propia

Metropolitana en 10 zonas, se determina que las zonas con mayores porcentajes de
personas dentro de los niveles socioeconémicos (NSE) A y B son las 6 y 7 que
concentran el 71% y 30%, respectivamente. La zona 6 esta formada por los distritos de
Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena y San Miguel; mientras que la zona 7 tiene
a Miraflores, San Isidro, San Borja, Surcoy La Molina. La tabla 17 muestra la poblacion
objetivo total para cada zona elegida que equivalen a 868 mil personas en total. EI NSE
A tiene un ingreso familiar promedio mensual de S/. 11,596 y un gasto familiar promedio
mensual de S/. 7,394, donde el 21% representa los egresos en alimentacion. Por su
parte, el NSE B tiene un ingreso familiar promedio mensual de S/. 5,869 y un gasto
familiar promedio mensual de S/. 4,414, donde el 31% representa los egresos en

alimentacion.

b) Segmentacién por edad y género:

Grafico 27: Interés por alimentacién

) saludable por edades
Los consumidores son los hombres como

mujeres preocupados por mantenerse

saludables y que no consumen leche ||, Y 4 . =
animal, por lo que buscan alternativas que || 35 33

tengan el mismo valor nutricional. La tabla 30

18 muestra las necesidades proteicas por zz

edad y género vy, las cuales permiten || 15

concluir que conforme aumenta la edad se 10

incrementan los  requerimientos  de

proteinas. Segun un estudio realizado por 18:-24 25-34 35-44 4504 30+
Fuente: Datum Internacional, 2073

Elaboracién propia

Datum Internacional acerca de los habitos
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alimenticios de la poblacién limefia, se encuentra que existe una mayor preocupacion

por llevar una alimentacion saludable a partir de la edad de 25 afios en adelante.

c) Segmentacion por estilo de vida:

R. Arellano en 1996 propone una clasificacion de 6 estilos de vida que, de acuerdo a la
naturaleza del producto, se esta dirigido a los progresistas, modernas y sofisticados,
debido a que tienen un estilo de vida proactivo que los llevaria a atreverse a consumirlo.

Esto se debe a que se caracterizan porque son abiertos a probar opciones, pues
priorizan la calidad antes que el precio. Ademas, el mercado peruano presenta un gran
potencial por explotar el consumo de productos naturales, y el 35% de los peruanos los

consumen principalmente con el fin de tener una alimentacion sana y cuidar su peso.

Tabla 19: Ficha del consumidor

Edad Entre 20 a 60 anos
Sexo Femenino y masculino
Nivel socioecondmico AyB

NSE A: S/.11,596
NSE B: S/.5,869

Gasto mensual en NSE A: S/.7,396
alimentos NSE B: S/.4,414

Segun los estilos definidos
por Arellano:

Estilo de vida - Afortunados

- Progresistas

- Modernas

Ingreso promedio

Interés por alimentarse

L ) sanamente
Caracteristicas particulares | _ consumo de productos

naturales

Elaboracién propia

2.2.1.2 MERCADO COMPETIDOR

Actualmente, no existe una oferta de bebidas a base de quinua, por tanto, no se puede
decir que el producto tiene una competencia directa. Sin embargo, si presenta una gran
variedad de productos que conforman su competencia indirecta dentro de los que se
encuentran las bebidas vegetales mayormente las hechas a base de almendras, coco,

avena y soya como se observa en el anexo 4.
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2.2.1.3 MERCADO PROVEEDOR

El insumo principal empleado por el producto es la quinua, la cual sera abastecida por la
produccion nacional. El estudio de mercado realizado muestra que existe disponibilidad
de la quinua para los préximos afos, por lo cual no serequerira importar. A continuacion,
se presentan los principales proveedores de quinua en el mercado. La seleccion de los
proveedores se tomara considerando el precio de venta y la calidad del producto. Se
asegurara la calidad de la materia prima a través de la exigencia de certificaciones

alimenticias.
Tabla 20: Proveedores de quinua

PROVEEDORES
ASOCIACION DE PRODUCTORES NUEVA ESPERANZA
A.P.A.LOS APUS DE CHANEN
AGROINDUSTRIAS RAICES ANDINASS.R.L
ALIMENTOS DEL INCASAC
AGRICOLA ANAHUISAC

AGRONEGOCIOS DEL SUR SAN JUAN DE DIOS EIRL

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE PLANTAS MEDICINALES ECOLOGICAS DE LA UNION -
APROPLAME

Fuente: MINAGRI, 2013
Elaboracién propia

2.2.1.4 MERCADO DISTRIBUIDOR

Los lugares de compra, segun los niveles socioecondémicos, se muestran en el grafico
28. Este sefala que los principales lugares de compraen el NSE A es el supermercado
con un 69% y con un 21% los mercados. En el caso del NSE B, destacan el
supermercado con un 37% y mercado con un 57%. Los supermercados en Lima que se
encuentran dirigidos a los NSE A y B son Wong y Vivanda. En el caso de Wong, la
evolucion de la demanda de productos organicos crecio hasta en un 150% durante los
primeros ocho meses del afno 2014 con respecto al mismo periodo del afo anterior
(Publimetro 2014). Por otro lado, las bioferias son indispensables para la venta del
producto, sobre todo en la etapa inicial, pues permiten la comercializacién y promocion
de productos ecoldgicos con garantia y que tienen un bajo costo de entrada (Higuchi
2015). Ademas, son atractivas para los consumidores quienes manifiestan el agrado por
el ambiente y el trato directo con los productores (Gémez y Morales 2012). Asimismo,
las tiendas naturales constituyen un punto de distribucién importante, ya que ofrecen

multiples productos ecoldgicos y a que los requisitos de entrada son accesibles. Aunque
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la cantidad dedicada solo a la venta de
productos ecologicos y organicos es
reducida, vienen creciendo debido a
tendencia de consumo de productos

naturales (Higuchi 2015).

2.2.2 PRODUCTO

El producto final es una bebida natural
hecha a base de quinua y endulzada con
azucar que, debido a sus caracteristicas,
busca ser un sustituto ideal de la leche
animal. Esto se debe a que no tiene lactosa
ni gluten y se tiene una concentracion
balanceada de proteinas, grasas y fibras.
Por ello, sera una alternativa ideal para las

personas que usualmente no toman leche

Grafico 28: Lugar de compra de
productos comestibles

100%
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30%
20%
10%

0%

A B C D E

B Supemercado|  69% 3% 21% 4% 5%

¥ Mercado 21% 57% 70% 84% 90%

¥ Mayorista 6% 2% 7% % 0%

Bodega 4% 4% 3% 4% 3%

Fuente: Ipso Apoyo, 2014
Elaboracién propia

animal ya sea por una intolerancia a la lactosa o porque no les atrae y ademas deseen

seguir una alimentacion saludable. Por otra parte, debe de cumplir conla Norma Técnica

Peruana NTP 203.073:1977, la cual establece los requisitos a satisfacer de los productos

Tabla 21: Informaciéon nutricional por
100g de producto

Compuesto Cantidad
Grasas 2.8g
Acidos grasos saturados 0.7g
Acidos grasos monoinsaturados 1.5g
Acidos grasos polinsaturados 0.6g
Hidratos de Carbono 3.79
Azucares 2.59
Sacarosa Og
Fructuosa 2.3g
Lactosa Og
Fibra alimentaria 0.6g
Proteinas 1.5g
Sal 0.2g
193 KJ/
Valor energético 46 kcal

Fuente: Ecomil.com
Elaboracién propia
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elaborados a partir de frutas y otros
vegetales. Tendra una presentacion de
750 ml en envase de vidrio, pues es
impermeable y ofrece las mejores
propiedades barreras para la proteccion
de la humedad con lo que se facilita su
conservacion tanto en sabor, frescura y
propiedades nutricionales sin agregar
sustancias quimicas que lo alteren. Por
otra parte, tiene la ventaja de que al ser
transparente permite la visualizacién del
producto, lo cual es favorable durante en

el momento de decisién de la compra.



Tabla 22: Ficha técnica del producto

Descripcion general

El producto obtenido se elabora en base a harina
de quinua de alta calidad que ha sido remojada,
agitada, filtrada, homogeneizada y pasteurizada.
Su proceso y composicion cumplira lo dispuesto en
la Resolucion Ministerial N° 451-2006/ MINSA
“Norma Sanitaria parala fabricacion de Alimentos a
base de granos”

Usos Ideal para el desayuno
Presentacion Botellas de 750ml
Envase Botella de vidrio con tapa hermética esterilizada

Tiempo de vida util

12 meses

En cumplimiento con la NTP 209.038 debera
mostrar:
e Localidad donde esta ubicada la fabrica.
e Nombre comercial del producto
o C(Clasificacion del producto: Bebidas
vegetales

Rotulado e Clave, codigo o serie de produccién

o Lista de ingredientes empleados en orden

decreciente de la proporcion.

e Registro industrial

e Autorizacién sanitaria

e Cualquier otro dato requerido por ley

o Gérmenes banales: no mayor a 100000/g

- o Gérmenes patégenos: ausencia

Requisitos

microbiolégicos

e Bacterias de género coliforme: no mayor a
10/g
e Scherichia Coli : ausencia

Almacenamiento

Se debe de mantener en un lugar fresco, cubierto,
limpio, seco y libre de contaminacion.

Fuente: INACAL,2014
Elaboracién propia
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2.2.3 ANALISIS DE LA DEMANDA

C . o Griafico 29: Etiqueta del producto
En esta seccion se modelara y analizara la

demanda histérica con la finalidad de
determinar la demanda proyectada a 5 afnos.
Para conocer las caracteristicas de intencién
de compra del consumidor, previamente
definido, serealizé una encuesta cuya ficha

técnica se presenta en la tabla 24. Esta sedio

empleando el muestreo aleatorio simpley las Elaboracién propia

preguntas se detallan en el cuestionario expuesto en el anexo adjunto.

Tabla 23: Ficha técnica de la encuesta

Elaboracion propia

Los resultados obtenidos son los siguientes:
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a) Consumo de productos naturales

Comose puede apreciar en el grafico 30, los el 44.9%
de los encuestados no consume productos naturales
y el 55.1 % si lo hace. Por otra parte, al consultar
sobre las razones por las que no se consumen
productos naturales, se obtuvo que el 73% indico que
se debia al alto precio que tienen. Ademas, se
encontro que el 69% no encuentra donde comprarlos
y un 17% manifesto que no le atraen. Se pregunto los
principales beneficios que buscan al consumir un
producto natural obteniéndose que el 81% desean
mantener un buen estado fisico, mientras que el 65%
buscanaprovechar el valor alimenticio que contienen.
Por otro lado, un 31% quiere mejorar su salud y un
21% valora las propiedades energéticas que

contengan.

b) Consumo de leche animal

Al consultar acerca del consumo de la leche animal,
se obtuvo que el 55.1 % silo hace y que el 44.9% no
lo hace. Al porcentaje que no consume leche se le
preguntd acerca de las razones por las que no
consumia leche encontrando que al 54.1% no le
gusta y a un 40% le genera dificultades digestivas.
Asimismo, un 5.9% indicé que evitan el consumo de
leche, debido a su intolerancia a la lactosa. Ademas,
se preguntd si consumian productos alternos a la
leche animal tales como bebidas naturales
observando que el 94.8% consume bebidas alternas
a la leche sea para complementar la dieta o como
reemplazo de la leche animal.

¢) Conocimiento de la materia prima y consumo:

En el pais existe una gran promociénde la quinua que
se puede notar en los resultados de las encuestas, ya
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Grafico 30: ;Consume
productos naturales?

44.9%

CONo OSi

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

Grafico 31: ;Consume
leche animal?

44.9%

CONo OISi

Fuente: Encuesta
Elaboracién propia
Griafico 32: ;Consume
quinua?

49.7% 50.3%

ONo OSf

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia




que al preguntar acerca del conocimiento de las Grafico  33: ¢Estaria
dispuesto a consumir una

bebida natural hecha a base
conoce las propiedades de la quinua y un 46% no. Se de quinua?

’

propiedades nutricionales, se obtuvo que el 54% si

consultd acerca del consumo de quinua y se obtuvo
que el 50.3% no consume quinua, mientras que un
49.7% si lo hace. Las personas que consumen quinua B
usualmente la comen un 89% en guisos, un 49% en
galletas y un 48% en otros tipos de productos dentro e
de los cuales se encuentran mazamorras, sopas, etc.

Por otro lado, se observé que un 22% consume barras

" . o . .y D No [OSi
energéticas y soélo un 4% en hojuelas. Asimismo, se FUenter Encuesta
preguntd que un 56.6% estaria dispuesto a consumir Elaboracion propia

una bebida natural hecha a base de quinua y un 43.4% no. De la poblacion encuestada
gue no consumiria la bebida de quinua, se obtuvo que el 63.5% no lo haria por la
desconfianza en el sabor. También, se observé que el 20.8% no lo haria debido al precio,
ya que asociaban el producto caroy solo un 14.9% manifesté que no le atraia. En cuanto
a la poblacion que consumiria la bebida de quinua, el 39.7% lo haria porque considera
que es altamente nutritivo y un 29.9% porque es natural, por lo cual se debe de enfatizar

en estas caracteristicas al momento de la publicidad y promocion del producto.
Grafico 34: ;Compra en

d) Lugares de compra: ; . .
) Lug P tiendas naturistas o ferias?

Se consultd a los encuestados acerca de su afluencia
a tiendas naturistas o ferias, obteniéndose que el 36%
asiste a estas. Por otra parte, se les pregunté cual era
el lugar de venta que les pareceria adecuado para la 36% S
venta de las botellas obteniéndose que el 97% 64% N

preferiria que sea en supermercados, el 44% en

tiendas naturistas y el 22% en ferias naturales.

2.2.3.1 DEMANDA HISTORICA rusiie. ciivuesia
Elaboracién propia

No existe informacion correspondiente a la demanda histérica que pueda servir para el
analisis, ya que la bebida natural de quinua es un producto nuevo en el mercado. Por
tanto, para el dimensionamiento de la demanda actual; es decir; la registrada en el 2015,

se procedera a considerar la informacién proveniente de fuentes secundarias (lpsos
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Grafico 35: Esquema usado para el calculo de la demanda

A

Porcentaje por NSE A,B
para zona 7

APEIM

D

Porcentaje que
consumen productos

naturales y leche que

B

Poblacién en rango 20
60 afios en distritos
elegidos

INEI

A 4

C

Poblaciéon por NSE|
AB en distritos
elegidos de 20a 60
afios

F

Porcentaje no

consumen

que
productos
naturales,consume

leche y esta dispuesto

consumiria a consumir
E NCUESTA AXB E NCUESTA
E o H P G
Porcentaje que - ) Porcentaje que no
consumen productos DEMANDA consumen productos
naturales y no leche y POTENCIAL naturales ni leche y
que consumiria | |queconsumiria
E NCUESTA (D+E+F+G) X C E NCUESTA
] |
Cantidad botellas de
consumo
E NCUESTA
L J
DEMANDA POTENCIAL Cantidad en L por
enl botella
IXJXKXH E NCUESTA
K
Frecuencia promedio
_de consumo
E NCUESTA

Elaboracién propia
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Apoyo, INEI) y primarias (encuestas). Para el célculo de la demanda actual, se realiz
en el andlisis en el grafico 35. En primer lugar, se determin6 la poblacion que se
encontraba en el rango de 20 a 60 afios de los distritos seleccionados®. Luego, se
multiplicé por la proporcion de personas en los niveles socioeconémicos Ay B por distrito
respectivamente. Posteriormente, se empled los porcentajes encontrados en la encuesta
realizada que resultan de cruzar los resultados de las preguntas 4, 7 y 16 tomadas para
determinar la cantidad de clientes potenciales. Finalmente, se calculd la demanda en

litros a través de la multiplicacién de la cantidad de botellas de consumo promedio, la

Tabla 26: Personas del NSE AB de 20 a 60 ainos de los distritos elegidos

Personas
. L entre 0 0
Distrito 20 y 60 %A %B Total A | Total B Total
anos
Santiago de Surco 199,067
i 100,820
La Molina 29.4% | 45.1% |121,194 | 185,914 | 307,108
San Borja 64,362
Miraflores 47,977
Total 307,108

Fuente: Ipsos e INEI
Elaboracion propia

Tabla 25: Proporciones de clientes potenciales

16. ¢ Estaria dispuesto a consumir una
bebida natural hecha a base de quinua?
No Si Total
% del
% del N N de
de tabla % del N de tabla tabla
4.;Consume | No 7. No 23.6% 31% | 26.8%
productos ¢;Consume S > > >
naturales? leche 4.2% 14.0% | 18.2%
animal? Total
27.8% 17.1% | 44.9%
Si 7. No 47% 12.7% | 17.4%
¢Consume St
leche 10.9% 26.8% | 37.7%
animal? Total 15.6% 39.5% | 55.1%

Fuente: Encuesta
Elaboracién propia

5 Se utilizé la informacion proporcionada por el INEI para el 2015.
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cantidad en litros por botella consumida en promedio y la frecuencia promedio de
consumo anual y la demanda actual en personas.

Tabla 28: Demanda actual total en personas

Probabilidad N° de
Demanda potencial por tipo de ersonas
consumo | P
Personas que consumen productos naturales y leche que
consumirian el producto 26.8%| 82,161
Personas que consumen productos naturales y no leche
que consumirian el producto 12.7%| 39,087
Personas que no consumen productos naturales y
consumen leche que consumirian el producto 14.0%| 43,075
Personas que no consumen ni productos naturales ni leche
que consumirian el producto 3.1% 9,572
TOTAL 56.6%| 173,895
Elaboracién propia
Tabla 27: Calculo de la demanda actual en litros
N° de
:rztgr?;s consumo anual consumo ?ﬁ:g:l
(P ) anual (ml) promedio ( )
anual
173,895 11.35 584.86 1.87 2,154,394

Elaboracién propia

2.2.3.2 DEMANDA PROYECTADA

Como no se cuenta con informacion histérica que permita realizar el pronéstico de la
demanda del producto, se emplearan 2 factores para su proyeccion. Estos son la tasa
de crecimiento de la poblacion de 20 a 60 afios de edad en los distritos seleccionados y

la tasa de crecimiento de poblacién del NSE AB.

a) Tasa de crecimiento de la poblacion de 20 a 60 afos de edad en los distritos

seleccionados:

El andlisis a detalle se encuentra en el anexo 7 y el cual compara los coeficientes de
correlaciéon (R2) para la seleccion del mejor modelo a emplear para la proyeccion y los

cuales sepresentan en la tabla 31. Se decidio seleccionar el modelo polindmico de grado
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2 por tener un mayor R2. A continuacién, se presenta el pronéstico de la poblacion a 5
afnos y las tasas de crecimiento calculadas.

Tabla 29 : Seleccion del modelo para la proyeccion de la

poblacion
Método R2 Ecuacion
Lineal 0.8 6099.9x + 350433
Exponencial 0.8 351465 e0.0158x
Logaritmica 0.7 23816In(x) + 348010
Polinémica de grado 2| 0.8| 126.58x2 + 4707.5x + 353218
Potencial 0.7 y = 349067x0.0622

Elaboracién propia

Tabla 30: Tasas de crecimiento segun factor edad a 5 afnos

1 2 3 4 5
420,317| 427,936| 435,808| 443,933 452,311

3.48% 1.81% 1.84% 1.86% 1.89%
Elaboracion propia

b) Tasa de crecimiento de los NSE AB en la zona 7:

Como no se cuenta con la informacion relativa a la estructura socioeconémica por
distrito, se empleara los datos de la zona 7, la cual incluye los distritos seleccionados y
San Isidro. El andlisis a detalle se muestra en el anexo y el cual compara los coeficientes
de correlacion (R2) para la seleccion del mejor modelo a emplear para la proyeccion y
los cuales se presentan en la tabla 33. Se seleccion6 el modelo polinémico de tercer
grado por tener un mayor R2 y a través de este se estimé la poblacién de los niveles
socioeconémicos A y B de los distritos seleccionados hasta el 2020 y también se
determino sus tasas de crecimiento anuales.

Tabla 31 : Seleccion del modelo de proyeccion segin NSE

Método R2 Ecuacion
Lineal 0.068 5375.4x + 456249
Polinémica de grado 2 0.976 13426x2 - 88605x + 581557
528.35x3 + 18973x2 - 105354x +
Polinémica de grado 3 0.979 594871

Elaboracién propia
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Tabla 32: Crecimiento segun el factor NSE AB en 5 aios

1 2 3 4 5
605,846 695,796 798,331 | 910,281| 1,028,476
14.48% | 14.85% | 14.74% | 14.02% 12.98%

Elaboracién propia

Tabla 33: Demanda proyectada a 5 afios

~ +FZ2-

oo | o | | G [P
1 1.81% 14.85% 16.39% | 2,944,799
2 1.84% 14.74% 16.30% | 3,424,943
3 1.86% 14.02% 15.63%| 3,960,124
4 1.89% 12.98% 14.63%| 4,539,359
5 1.23% 11.79% 12.88% | 5,124,044

Elaboracién propia

2.2.4 ANALISIS DE LA OFERTA
2.2.4.1 OFERTA HISTORICA

No se cuenta con informacién histérica
acerca de la oferta de la bebida hecha a
base de quinua, ya que esta es nueva en
el mercado. Por esa razon, el calculo de la
oferta considerara los productos que se
venden actualmente en ferias, tiendas
naturistas y supermercados, los cuales
abarcan las bebidas hechas a base de
almendras, soya, coco, avena y arroz,

principalmente.

Tabla 35 :Tiendas seleccionadas

Distrito Wong Vivanda
Santiago
de Surco 3 1
Miraflores 5 2
San Borja 1 0
La Molina 3 1

Elaboracion propia

Tabla 34: Tipos de supermercados

segun NSE
Supermercados N"de NSE
tiendas objetivo
Metro 55 ByC
Wong 18 AyB
Vivanda 8 AyB
Plaza Vea 23 ByC
Tottus 11 CyD
MAKRO 10 CyD

Fuente: Equilibrium

Elaboracién propia
En cuanto a los supermercados, se realizé
visitas a los que se encuentran dentro de los
distritos seleccionados. Los supermercados
elegidos son Wongy Vivanda, ya que estos
estan dirigidos a los NSE A y B como se
muestra en la tabla 34. Se seleccionaran las
tiendas que se encuentran dentro de los
distritos seleccionados que se presentan en

la tabla 35. Luego, se realizaron visitas alos
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supermercados de los distritos seleccionados para evaluar la oferta de las bebidas

naturales y la cual se presenta en la tabla 36 y 37.

Tabla 36: Oferta semanal en Vivanda en unidades

Dia de visita Mlgﬁna SS l.J:?i Mrraflores
V1 V2 V3 V4
17/05/2016 210
18/05/2016 224
19/05/2016 224 | 231

Elaboracion propia

Tabla 37: Oferta semanal en Supermercados Wong en unidades

, . .. | Santiago de Surco| La Molina Miraflores San Borja
Dia de visita
W1 | W2 | W3 | W4 |W5|W6 W7 [W8 | W9 |W10|W11| W12
17/05/2016 | 210 | 224 | 210
18/05/2016 224|280|217
19/05/2016 2801224 (2241231 | 210
20/05/2016 224

Elaboracién propia

Por otra parte, la oferta de bebidas naturales en tiendas naturistas es variada, ya que se

encuentran néctares y jugos de fruta de varios tipos de sabores y presentaciones. Sin

embargo, solo se considerara la oferta de las bebidas vegetales, debido a que son la

competencia directa de la bebida hecha a base de quinua. Durante las visitas realizadas,

se encontrd que las bebidas vegetales comercializadas son de dos tipos: artesanales e

importadas y estan hechas a base de almendras, coco, avena y arroz en su mayoria.

Asimismo, se considerd el
criterio empleado en la tesis de
Saravia y Espinoza para la
clasificacion de las tiendas y a
través de las visitas realizadas
se observo las cantidades de
bebidas vegetales presentes en
Estas

promedio. se

Tabla 38: Naturaleza de las tiendas naturistas

Tipo de B0 Afluencia de
establecimiento GIEHELES CI clientes (30 min)
promedio

Pequefio (P) 4 hasta 10
Mediano (M) 6 Mas de 10 hasta 25
Grande (G) 10 Mas de 25

Fuente: Saravia y Espinoza
Elaboracién propia

multiplicaron por el nimero de tiendas segun distrito y tipo y la rotacion de las bebidas
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en las tiendas para poder obtener la oferta actual en las tiendas. Por otro lado, es
importante resaltar que se considero lo siguiente, segun las consultas realizadas:

o Enlas tiendas pequenas, la rotacién es mensual a razon de 15 unidades.

e En el caso de las tiendas medianas, la rotacion es quincenal a razén de 30

unidades.

e Enlas tiendas grandes, la rotacion es a razén de 35 unidades a la semana.

Tabla 39: Cantidad de tiendas segun distrito y tipo

Tipo de establecimiento | La Molina | Miraflores | Santiago de Surco | San Borja

Pequefio (P) 3 3 3 2
Mediano (M) 2 9 4 2
Grande (G) 4 4 3 0

Elaboracion propia

Tabla 40: Oferta anual de bebidas vegetales en tiendas naturales

Tipo de establecimiento La Molina Miraflores Sargi;g(;:g ez San Borja
Pequefio (P) 2,160 2,160 2,160 1,440
Mediano (M) 9,360 42,120 18,720 9,360
Grande (G) 1,400 1,400 1,050 0

Total por distrito 12,920 45,680 21,930 10,800

Elaboracién propia

Luego, se determind la oferta actual de bebidas vegetales en las ferias naturistas,
obteniéndose lo siguiente:

Tabla 41: Oferta anual de bebidas vegetales en ferias

. # de
Ferias F;ee(r:#:gglla Stand de bebidas # dest?[gaeijllas X thr?lliﬁgl;al
vegetales
Bioferia Miraflores 1 1 200 7,800
Bioferia Surquillo 1 1 150 5,850
Ecomarket 2 2 200 31,200
Feria de la Molina 1 2 150 11,700

Elaboracién propia

El célculo de la oferta actual en ferias naturales consideré sélo los stands que ofrecian
bebidas vegetales y donde destacaban las hechas a base de almendra y coco. Ademas,
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se observé que el envase contenia en promedio 750 mly, por ello, se tomo esta medida
para la determinacion de la oferta.

Finalmente, se obtiene la oferta actual de bebidas vegetales presentada en la tabla 42 a
través de la sumade las unidades calculadas para los supermercados, tiendas naturistas

y ferias.

Tabla 42: Oferta Total actual

Tipo de oferta Total en litros
Supermercados 189,644
Tiendas 91,330
Ferias 56,550
Total 337,524

Elaboracién propia
2.2.4.2 OFERTA PROYECTADA

Debido a que no se cuenta con la informacion de la oferta Tabla 43: Produccion
nacional en toneladas

histori mpleara la informacion [ r ion .
storica, se empleara la informacion de la produccio de jugos y refrescos

nacional anual en toneladas de jugos y refrescos diversos,

. . . . Produccién
ya que la bebida natural de quinua se encuentra incluida Afio | en toneladas
en este grupo. Ademas, este factor es apropiado, pues 2007 217,180
permite determinar las variaciones en la produccion dadas | 2008 292,825

. . ~ " 287,298

en la industria en cada ano y, de esta forma, es util para 2009
_ _ ) ] 2010 310,346
explicar el comportamiento que se podria registrar en el 2011 337,954
futuro de la oferta del producto. Las tasas de crecimiento 2012 363,847
registradas en los Ultimos 10 afios en la produccion | 2013 346,076
. . . 2014 374,800

nacional de jugos y refrescos se modelan por los métodos

2015 390,705

mencionados en la tabla 44. Se selecciond que, de acuerdo Fuente: INEL2015

al R2, el método lineal por tener menor error. Elaboracién propia

Tabla 44: Selecciéon del modelo para la proyeccion de la oferta

Método R2 Ecuacién
Lineal 0.8300 20,692.36x - 41,304,400.43
Exponencial 0.7900 2E-57e0.0712x
Logaritmica 0.8300| 41,617,674.10In(x)- 316,252,198.70

Elaboracién propia
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Luego, se calculd las tasas de crecimiento de la produccion en 5 afilos como se observa
en la tabla 45.
Tabla 45: Proyeccion de la produccion nacional de

jugos y bebidas
Ano Crecimiento
1 5.3%
2 5.0%
3 4.8%
4 4.6%
5 4.4%

Elaboracién propia
La oferta proyectada anual a 5 afnos en litros se presenta en la tabla 46:

Tabla 46: Oferta proyectada anual

en litros
Afio Oferta
proyectada

2016 355,400
2017 373,276
2018 391,151
2019 409,027
2020 426,903

Elaboracién propia

2.2.5 DEMANDA DEL PROYECTO

2.2.5.1 DEMANDA INSATISFECHA

Se determiné la demanda Tabla 47: Demanda insatisfecha en litros
insatisfecha a través de la diferencia o Demanda Oferta Demanda
de la demanda y la oferta proyectada. proyectada | proyectada | Insafisfecha
Como se puede apreciar, existe una 1 2,530,102 355,400 2,174,703
. . 2 2,944,799 373,276 2,571,523

gran demanda potencial que no esta

. . 3 3,424,943 391,151 3,033,792
siendo atendida en el mercado y que . 3.960 124 209,027 3,551,096
registraria una tendencia creciente en 5 4539359 426903 4112456
5 afios, por lo cual seria una gran Elaboracion propia

alternativa de inversion.
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2.2.5.2 DEMANDA DEL PROYECTO

Tabla 48: Demanda del proyecto

Como parte de las estrategias de la empresa, ~ .
en 5 ainos en litros

se decidid abarcar un 3 % de la demanda

insatisfecha de las bebidas vegetales, ya que Afio Demanda Demanda del
Insatisfecha proyecto (L)

se buscamantener una postura conservadora;

: . . 1 2,174,703 65,241
es decir evitar pérdidas en la etapa ’
_ _ _ 2 2,571,523 128,576
introductoria por los costos de ingreso al 3 3.033.792 151,690
mercado y el desconocimiento de la marcapor | 4 3,551,096 177,555
ser un producto nuevo. 5 4,112,456 205,623

Elaboracién propia
2.2.6 COMERCIALIZACION

En este punto, se presentaran las estrategias para el ingreso al mercado relativas a la

plaza, publicidad, promocion y precio.

2.2.6.1 CANALES DE DISTRIBUCION

Como se menciond anteriormente, los principales lugares de compra son los
supermercados. Sin embargo, debido al alto costo de ingreso, se buscara introducir el
producto en las bioferias y tiendas naturistas. Esto se debe a que constituyen una plaza
importante para la comercializacion de nuestro producto por la cantidad de afluencia de
clientes potenciales y por tener un menor costo de entrada, lo cual es mas accesible. En
las bioferias, se informara a los clientes sobre las propiedades nutritivas del producto a
través de degustaciones y éstas se muestran en la Tabla 50. Este canal de distribucion
se aplicara con fuerza en la etapa de introduccion (primeros dos afnos) al mercado para

que el producto y la marca se puedan posicionar rapidamente.

Tabla 49: Bioferias en distritos seleccionados

Ferias Direccion Dias Costo

Feria de la Molina | Altura cuadra 5 de la Av. Del corregidor, La Molina | Sdbados | S/. 1,500

Bioferia Miraflores | Parque Reducto, Miraflores Sabados | S/. 1,500

Bioferia Surquillo | Mercado # 1, Bulevar Surquillo . S/. 800
Domingos

Ecomarket Polideportivo Rosa Toro, San Borja Sabados S/. 350

Elaboracion propia

Luego de concluida la introduccién, se vendera también en supermercados, lo cuales

seran Wong y Vivanda. Se eligié éstos porque presentan una gran afluencia de publico

43



del nivel socioecondmico AB y también debido a que sus marcas son relacionadas con
la venta de productos naturales. Los costos asociados se detallan a continuacion:

Tabla 50: Costos de distribuciéon en supermercado

Costo Wong Vivanda
Costo de entrada(en 12 s/ 50,000 | S/. 12,000
cuotas)
Comisién mensual de ventas 17% de ventas
Comision  mensual  por
desarrollo comercial 5% de ventas

Fuente: Pardo, Rojas y Arce
Elaboracién propia

2.2.6.2 PROMOCION Y PUBLICIDAD

Grafico 36: Precio dispuesto a

Para dar a conocer la marca Quilk se plantea
pagar por el producto

las siguientes estrategias basadas en la

diferenciacion del producto a través de sus
ventajas nutricionales y la alta calidad

S/.2.00-5.00
@S/5.00 - 10.00.

$/.10.00 - 15.00
08/.15.00 amas

empleada en su elaboracion que buscan que
el cliente reconozca los beneficios generados

por el consumo.

52.73%

a) Estrategia publicitaria

Se buscara destacar las propiedades del Fuente: Encuesta

, Elaboracién propia
producto que consisten en su balanceada
composicién nutricional rica en proteinas, fibras y carbohidratos; los cuales le permiten
mantener un buen estado fisico y desarrollar eficientemente sus actividades diarias.
Ademas, destacara la ausencia de lactosa con la finalidad de convencer acerca de la
facilidad de su digestion y, de esta forma, captar a las personas que no suelen tomar

leche, ya sea por su intolerancia o por otros problemas digestivos.

Los tipos de publicidad a emplear seran:

- Afiches publicitarios en tiendas naturistas
- Degustaciones en bioferias

- Redes sociales y pagina web en las que se daran tips y consejos nutricionales

44



b) Promocion Grafico 37: Precios de la competencia

Se buscard que el consumidor se |S-3%0
familiarice con la marca, por lo cual se |s.30
realizara degustaciones en los | 50

principales puntos de venta. En estas, se $12000

le informard de las propiedades
S/.15.00
nutricionales del producto en su dieta.
S§/.10.00

c) Relaciones publicas

S1.5.00

Se realizara a través de las redes §1.0.00
0 2 4 6 8 10 12

sociales y la pagina web con lo que se - ;
y'apag g Elaboracién propia
busca generar relaciones con los

consumidores a través de la comunicacion de las propiedades del producto y la

informacion de consejos saludables.
2.2.6.3 PRECIO

La fijacion del precio considerara tres factores:

a) El precio preferido por los consumidores:

Segun los resultados de las encuestas, el precio que estarian dispuestos a pagar los
clientes se encuentra entre S/. 10.00 y S/. 15.00. Se observdé también que los
encuestados justificaban un precio alto si es que el producto ofrecia una calidad

garantizada.

b) El precio de la competencia del producto:

Se debe de considerar que los precios que se tienen en la competencia estan
influenciados porque son en gran parte importados y por el volumen de del envase. Se
resalta que el producto tiene un precio promedio de 10 a 15 soles en presentaciones de
500 a 750 ml. A través de las visitas realizadas a las tiendas naturistas, se concluy6 que
estos establecimientos exigian un margen de ganancia del 25% del costo de fabricacion.
Por ello, se establece un precio de venta inicial de 10 soles por botella de 750 ml porque
se busca alcanzar una penetracion del mercado y se usarda una estrategia de

diferenciacién para resaltar las ventajas nutricionales.
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CAPITULO lil: ESTUDIO TECNICO

En este capitulo se realizara la evaluacién técnica en la que se definira la localizacion,
tamarfio de planta y distribucion de la planta. Ademas, se describira el proceso productivo
de la bebida vegetal de quinua vy, luego, sedesarrollara una evaluacién ambiental y social

del proyecto.

3.1 LOCALIZACION

Los analisis de macroy microlocalizacion permitiran definir los criterios para la seleccion
de la ubicacion de la planta. En el primero se determinara en qué departamento del Peru
se establecera la planta. Luego, el segundo servird para definir en qué zona del

departamento seleccionado previamente se construira la planta.

3.1.1 MACROLOCALIZACION

Las principales regiones productoras de quinua en el pais son Puno, Arequipa y
Ayacucho, la cuales se encuentran distanciadas considerablemente del mercado
objetivo del producto que se situa en Lima Metropolitana. A continuacion, se establecen

y ponderan los criterios para la seleccidén del departamento donde se ubicara la planta.

a) Cercania a los proveedores:
Este factor es muy importante debido a que una distancia larga de la planta al mercado
objetivo implicaria mayores costos de transporte y exigiria un manejo adecuado de la

cadena de suministro para evitar demoras en la entrega del producto.

b) Disponibilidad de materia prima:
La disponibilidad de los recursos se debe de considerar debido a que se busca evitar

desabastecimientos y asi incurrir en costos mayores de fabricacién del producto.

c) Cercania del mercado:
La distancia entre la planta y el cliente impacta directamente en el costo de transporte
del producto hacia los clientes.

d) Acceso a agua, energia y otros suministros:

Estos recursos son esenciales para garantizar el éptimo funcionamiento de la planta.
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Estos factores son ponderados a través de una matriz de comparaciones pareadas
mostrada en el anexo 10

La siguiente tabla muestra el analisis desarrollado para la seleccion del departamento
donde se ubicarala planta. En esta se asigna una calificacion del 1 al 5 a cada alternativa
de acuerdo a su situacién con respecto al factor analizado donde 1 implica un muy mal
nivel y 5 representa uno excelente. Luego de realizar la calificaciéon de los
departamentos, se tiene que Lima es el lugar mas adecuado para ubicar la planta, ya

que obtuvo la mejor puntuacion.

Tabla 51: Seleccién de ubicacion de la planta a nivel macro

Lima Puno Arequipa
Puntaje | Total | Puntaje | Total | Puntaje | Total

Factor Peso

Cercania a los proveedores |28.57% 2 0.57 4 1.14 4 1.14

Disponibilidad de materia 28.57% 4 114 5 1.43 4 1.14

prima
Cercania al mercado 28.57% 5 1.43 1 0.29 1 0.29
Accesoaagua, energiay | 14090 | 5 | 071| 3 043 4 | 057

otros suministros

Total | 3.86| Total | 3.29| Total | 3.14
Elaboracién propia

3.1.2 MICROLOCALIZACION

Teniendo en cuenta que la planta se ubicara en Lima Metropolitana, en el analisis de
micro localizacion se determinara en qué distrito se encontrara la planta. Los factores a

considerarse son los siguientes:

a) Costo de terreno:
Es el costo por utilizar el espacio por m2 que importante debido a los limites de la

inversion que se puedan tener.

b) Acceso a servicios:
La disponibilidad de agua y energia eléctrica para garantizar el éptimo funcionamiento

de la planta es de suma importancia para evitar incurrir en costos adicionales.

c) Capacidad de terrenos:
Es importante que se cuente con terrenos con zonificacion industrial para el
funcionamiento de la planta.
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d) Seguridad:
La ubicacion de la planta sera en un distrito donde se tenga menor riesgo a pérdidas de
recursos de la empresa.

e) Vias de acceso:
Debe de permitir que sea accesible el transporte para los proveedores y para la
distribucion del producto.

Estos factores son ponderados a través de una matriz de enfrentamiento mostrada en el
anexo. Estos permitieron elegir entre los distritos de Ate Vitarte, Villa Maria y Lurin a
través de una calificacion del 1 al 5 con respecto al nivel en que se encuentra en cada
factor, donde 1 es un nivel bajo y 5 uno alto.

Como se observa en la tabla 52, el distrito que obtuvo un mayor puntaje fue Villa Maria
de Triunfo y, por tanto, sera donde se ubicara la planta.

Tabla 52: Seleccion de ubicacion de la planta a nivel micro

Factor Peso Ate Vitarte Villa Maria Lurin

Puntaje| Total | Puntaje | Total | Puntaje| Total
Costo de terreno 21.05% 1] 0.21 4| 0.84 4] 0.84
Acceso a servicios 15.79% 4| 0.63 4| 0.63 3| 047
Capacidad de terrenos 31.58% 4| 1.26 4| 1.26 4] 1.26
Seguridad 21.05% 2| 042 3| 0.63 3] 0.63
Vias de acceso 10.53% 4] 042 3| 0.32 3] 0.32

Total | 2.95| Total | 3.68| Total 3.53

Elaboracién propia

3.2 TAMANO DE PLANTA

La determinacion de la capacidad de la planta debe de considerar dos aspectos
fundamentales: la demanda en el mercado y las restricciones técnicas. Estos factores
se analizaran a continuacion:

a) Relacion tamario-mercado del producto

La definicion de la demanda del producto se realizd en la seccién anterior® y la cual
considero, conservadoramente, una participacion equivalente al 3% de la demanda
insatisfecha de las bebidas vegetales. La demanda proyectada a 5 afios se muestra en

la tabla siguiente.

6 En la pagina 34 se muestra el calculo de la demanda del proyecto
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Tabla 53: Demanda del proyecto en 5
ainos en litros

- Demanda Demanda del
Afo .
Insatisfecha proyecto
1 2,174,703 65,241
2 2,571,523 77,146
3 3,033,792 91,014
4 3,551,096 106,533
5 4,112,456 123,374

Elaboracién propia
b) Relacion tamafo-tecnologia

La capacidad de produccion se ve restringida por los niveles de inversion con los que se
cuente en el proyecto, la cual no debe ser muy alta. Las principales maquinarias
limitantes del proceso son la marmita y el molino coloidal. La tabla 56 muestra las
magquinarias limitantes de la produccién y su capacidad anual en litros respectiva. Como
se puede apreciar estas son mayores a la demanda proyectada anual que se presentan

en la tabla 55.
Tabla 54: Capacidad de maquinaria limitante

Méquina Capacidad Tiempo de_ Capac_idad anual
operacion (min) (litros)
Molino coloidal 50 kg / hora 20 313,200
Marmita 200 L / vert 10 2°’505,600

Elaboracién propia

c) Capacidad elegida

Por lo anterior, se concluye que las maquinas cuellos de botella no determinan la
capacidad de produccion y, por tanto, esta sera calculada por la demanda del mercado
proyectada. Es decir, la capacidad debera ser poder abastecer la mayor demanda del
proyecto, la cual es 123,374 litros. Considerando que tomar esta capacidad seria muy
costosadebido ala gran inversién requerida, se opta por elegir una capacidad de 65,241
litros y se establece que la produccion se dara en tres turnos diarios de 8 horas en 261

dias laborables al ano.

3.3 PROCESO PRODUCTIVO

A continuacion, se describira cada etapa del proceso productivo realizado para la

elaboracién de la bebida vegetal de quinua desde la recepcion de la materia prima hasta
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su posterior almacenaje’. Asimismo, se presentara el diagrama de operaciones donde
se observara el flujo de las materias primas y la secuencia que se sigue para la
elaboracién del producto.

3.3.1 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

Las operaciones que se realizan para la elaboracion del producto son:

1° Recepcién y almacenamiento de la materia prima:

Las materias primas e insumos que componen el producto final son la quinua en grano,
el agua, el azucar y las botellas de vidrio, las cuales son recibidas en sacos y luego se
transportan al almacén de materia prima. Se realiza un control de calidad a través de
muestreo aleatorio de los lotes de quinua con el objetivo de evaluar las caracteristicas

fisicoquimicas tales como grado de germinacién, pureza y humedad.

2° Limpieza:
La quinua se somete a una limpieza a través una maquina despedradora con el objeto
de retirar arenillas y piedras presentes que afecten la calidad del producto final. Se

estima que las pérdidas por esta operacion se encuentren entre el 13% y 15%.

3° Clasificado:
El proceso de clasificado busca seleccionar los granos de diametro menor a 1.4 mm, ya
que el producto final se hace en base a harina de quinua. Para su realizacion se usa una

clasificadora que requiere de una persona para ser operado.

4° Desaponificado

Este procesobusca eliminar las saponinas, las cuales le dan el sabor amargo a la quinua
y, ademas, tienen propiedades antinutricionales. Para su eliminacion, se emplea una
escarificadora que, a través de la friccion, retira la cascara en la cual se concentran la

mayor cantidad de saponinas.

5° Secado:
Esta operacion tiene como objetivo eliminar la humedad de los granos para evitar que

se produzcan fermentaciones que dafen la calidad del producto, por lo cual su valor

7 El proceso productivo del producto se desarrollé en base al “Informe final sobre procesos e
investigaciones agroindustriales en quinua (Chenopodium Quinoa Willd.)” de Maritza Marca.
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debe controlarse por debajo de 12%. La maquina a emplear es un secador que requiere
una persona para ser operado.

6° Molienda:
Convierte los granos de quinua procesados en harina a través de un molino de martillos

que los reduce y degrada. Esta maquina requiere una persona para ser operado.

7° Dilucién:
Se junta la harina obtenida con el agua en una marmita y se procede a dejar que se

remoje para disminuir la cantidad de filatos presentes.

8° Agitado:

Se realiza la agitaciéon de la solucion por 10 minutos para que esta se homogenice.

9° Filtrado:

Se procede a filtrar la solucion en una centrifuga obteniéndose la bebida de quinua y la

torta de quinua.

10° Pasteurizado:

Con la finalidad de destruir los microorganismos presentes en la solucién que alteren
luego la calidad del producto se realiza la pasteurizacion. Esta operacion se realiza en
una marmita de acero a través de la cual se mantiene la solucién por 10 minutos a

temperatura de 85°C. Se anade el estabilizante, azucar y conservante.

11° Homogeneizado:
Esta operacién utiliza un molino coloidal con el objetivo de eliminar los grumos y asi

obtener una mezcla homogénea.

12° Envasado:
La bebida de quinua es llenada en botellas de vidrio usando una maquina envasadora
con temperatura entre 80°C y 85°C.

13° Enfriado:
Las botellas de vidrio se enfrian con agua a fin de que se realice el sellado al vacio con

lo cual se busca garantizar la conservacion del producto.

14° Etiquetado:

Se colocan las etiquetas a las botellas manualmente.
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15° Almacenado:
Se guardan las botellas de vidrio con la bebida de quinua y en six- packs son llevados al
almacén donde son colocados en parihuelas.

3.3.2 DIAGRAMA DEL PROCESO

Grafico 38: Diagrama de operaciones del proceso (DOP)
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Recepcion

Limpieza
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Clasificado
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saponinas
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Elaboracién propia
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En el grafico 38 se muestra el Diagrama de Operaciones del Proceso (DOP) seguido

para la elaboracién de la bebida vegetal a base de quinua.

3.4 CARACTERISTICAS FiSICAS

En esta parte se detallara la infraestructura, maquinaria y equipos a emplear para el

optimo funcionamiento de los procesos dentro de la planta. Ademas, se desarrollara el

disefio de la planta en la cual se distribuiran los recursos buscando la eficiencia en su

flujo.

3.4.1 INFRAESTRUCTURA

Como se menciond anteriormente, la planta estara ubicada en Villa Maria de Triunfo, la

cual tendra las areas descritas en la Tabla 55 y sedistribuira segun se detalla en el punto

34.3.

Tabla 55: Areas de la planta

Area

Almacén de Materia Prima e Insumos

Descripcion
Se almacenara la quinua, azucar,
estabilizantes, conservantes, botellas vy

etiquetas. La humedad dentro del almacén
debe de controlarse para mantener su
conservacion.

Area de Produccion

En esta parte de la planta se realizaran todos
los procesos transformativos de la materia
prima. Para facilitar el flujo y minimizar el
recorrido se ubicard entre el almacén de
materias primas e insumos y el almacén de
productos terminados.

Almacén de Producto Terminado

Se almacenaran los productos elaborados
encima de pallets.

Gerencia General

Area administrativa

Administracion y Finanzas

Area administrativa

Produccién y Logistica

Area administrativa

Marketing y Ventas

Area administrativa

Estacionamiento  de

Descarga

Carga vy

Patio de maniobra

Servicios Higiénicos y vestidores de
Operarios

Ambiente adecuado para la vestimenta de los
operarios y para que accedan a los servicios
higiénicos. Su tamafo debera de ser en
funcion a la cantidad de operarios.

Comedor

Lugar donde los trabajadores podran comer
diariamente.
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Se llevara un registro de la llegada y salida de
Puesto de vigilancia los operarios y personal administrativo, asi
como informacién de llegada y salida de
camiones.

Elaboracién propia

Ademas, se tendra las siguientes consideraciones:

- Los pisos deberan tener antideslizantes para prevenir accidentes y, también,
tendran que estar senalizados a fin de que permita distinguir cada area.

- Deberan existir canales de drenaje para evacuar los fluidos que se produzcan
durante la operacién de la planta.

- Se colocaran cortinas de plasticos en los accesos de la planta para evitar que
ingrese polvo, microorganismos que alteren la calidad del producto.

- Las paredes deberan de ser lisas para facilitar su limpieza y de estar pintadas
con un color claro para facilitar la iluminacién.

- Poseer un adecuado disefio de la circulacion interna que permita el flujo los

olores para evitar que exista contaminacion del producto final.

3.4.2 MAQUINARIA Y EQUIPOS

La maquinaria y equipos a emplear para el desarrollo de las operaciones dentro de la
planta fueron elegidas considerando los requerimientos de produccion y calidad. A
continuacion, la Tabla 56 muestra la maquinaria a utilizar que interviene directamente en
la elaboracién del producto final.

Tabla 56: Maquinaria a utilizar

Capacidad Precio
Maquina Operacion Dimensiones A sin IGV
maxima (S1)
o Largo: 1.5 m
Despedradora Limpieza Ancho: 0.9 m 300kg / hora | 12,240
Alto :1.8m
. Largo: 1.9 m
Escarificador Desaponificado Ancho: 1.5 m 250 kg /hora | 8,144
Ato :1.7m
- Largo: 2.3 m
Clasificadora Clasificado Ancho: 0.5 m | 250 kg /hora | 6,950
Ato :25m

8 En algunos casos las capacidades maximas de las maquinarias exceden a los requerimientos
de produccion, lo cual se debe a que las ofertadas en el mercado son de ese nivel de trabajo.
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Largo: 0.6 m
Secadora Secado Ancho: 08 m | 150kg/hora | 6,780
vertical e
Ato :0.6m
. Largo: 2.3 m
Molino de Molienda Ancho: 095 m | 100kg/ hora | 7,718
martillos o,
Ato :1.7m
) Largo: 0.95 m
Centrifugadora Filtrado Ancho: 0.95m | 600 kg/ hora | 6,160
Alto: 1.15 m
] Largo: 0.5 m
Molino coloidal Homogenizado Ancho: 0.5 m 50 kg/ hora 6,400
Alto:1.14 m
_ Largo: 0.9 m
Marmita Pasteurizado Ancho: 0.8 m 200 L/ batch | 8,800
Alto:1.98m
Maquina Largo: 0.35 m 15 envases /
u Envasado Ancho: 0.8 m : 8,400
dosificadora ; min
Alto :1.2m

Fuente: Elaboracion propia

Por otra parte, seran necesarios los siguientes equipos para su utilizacion dentro de la

planta:

Tabla 57: Equipos a utilizar

Equipo Cantidad | Precio unitario sin IGV
(S/.)
Equipos principales
Balanza de Plataforma 1 959
Mesa de Trabajo 1 540
Equipos de control de calidad
Termometro 2 70
Refractometro 1 270
PH metro 1 250
Otros equipos
Grupo electrégeno 1 12,000
Tanque de agua 1 1,394
Un juego de camaras de seguridad 1 1,200
Extintores 4 58
Jabas 4 12.5

Elaboracion propia
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Ademas, las areas de la empresa de apoyo requeriran los siguientes equipos:

Tabla 58: Equipos de apoyo a utilizar

Equipo Cantidad P;?r?i;z;\l; rziée/:\.r)io
Computadoras 5 2,118
Escritorios 5 300
Impresora 4 269
Laptops 2 2,542
Extintores 4 58

Elaboracién propia
3.4.3 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

La distribuciéon de la planta se determinara a partir del layout de bloques unitarios en
base al Diagrama Relacional de Actividades (DRA) y de los requerimientos de espacios
para cada area calculados aplicando el método de Guerchet.

3.4.3.1 Layout de bloques: Grafico 39: Calculo de relaciones

En primer lugar, se desarrollara la Tabla N.(N—1)
. - Numero de relaciones = =——

Relacional de Actividades (TRA) para 2

establecer las relaciones entre cada Elaboracion propia

area mencionada en la tabla 57. La cantidad de relaciones se determina a partir de la
férmula del grafico 39. El calculo considera que N es igual 11, pues es la cantidad de
area establecidas previamente, con lo que se obtiene que existen 55 relaciones. A través
de la aplicacion de los criterios mostrados en la tabla 59, se realizé la clasificacion de las
relaciones entre cada una de ellas. Las relaciones encontradas entre cada area se
muestran en el grafico 40.

Tabla 59: Tipos de relaciones

Tipo Relacién
A Absolutamente necesaria
E Especificamente importante
| Importante
©) Ordinaria, no vital
U Ultima prioridad, no importante
X Indeseable

Elaboracién propia
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Grafico 40: Tabla de actividades (TRA)

1. Amacén de Materia Prima e Insumos

u
2. Amacén de Productos Terminados A

A u
3. Area de Produccion u u

u u u
4. Gerencia General u U u

I o u A
5. Administracion y Finanzas | u u U

© I I U o} u
E 6. Produccién y Logistica | U O U E

[ u u O E
7. Marketing y Ventas U u U U

u U u U
8. Estacionamiento de Carga y Descarga U U U

U u U
9. Servicios Higiénicos y vestidores de Operario X U

u E
10. Comedor U

O
11. Puesto de vigilancia

Elaboracién propia

Luego, se desarroll6 el Diagrama de Relacion de Actividades (DRA) en base a el TRA
construido en el grafico 40. Para representar las relaciones entre cada area se empled

la simbologia mostrada en la tabla 61, obteniéndose el siguiente DRA:

Grafico 41: Diagrama relacional de actividades (DRA)

5 4
6 7
2 3 9

\E 11—

o

10

Elaboracion propia
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Tabla 60: Simbologia DRA

Tipo Simbolo
A =
E pr—

| R
O -
X —

Elaboracién propia

Posteriormente, se desarrolla la distribucion de la planta a través de la construccion del
diagrama de bloques unitarios. El procedimiento empleado para su determinaciéon se

muestra en el Anexo 14 donde se obtuvo la siguiente distribucion de planta.

Grafico 42: Diagrama de bloques

Elaboracién propia
3.4.3.2 Requerimientos de espacios:

Se empleara el Método de Guerchet para determinar el espacio requerido para las areas
de produccion, materia prima, producto terminados y de administracion. A continuacion,

se presenta el calculo respectivo para cada area:

a) Requerimientos de espacio para el area de materias prima e insumos:

La quinua tiene un precio por kg estable y se produce durante todo el afio, por lo que

este comportamiento significa un riesgo muy bajo de desabastecimientoy de costos de
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compra altos derivados por su escasez®. Por ello, se realizara la compra de la materia
prima 1 vez al mes y se almacenara, luego de ser limpiada y clasificada, en sacos de
polipropileno. Ademas, se debe controlar que la humedad del almacén sea menor a 14%
para evitar que los microrganismos e insectos alteren su calidad. La tabla 62 presenta
los requerimientos de kilogramos de quinua a lo largo del proyecto considerando que
una rotacion de inventario mensual de 1. Considerando estos valores, se selecciona para
el dimensionamiento del almacén el inventario promedio del quinto ano por ser el de
mayor de valor.
Tabla 61: Requerimientos de quinua en kg

Cantidad 1 2 3 4 5
Kg diarios de quinua 43 51.00 60.40 70.80 82.16
Kg mensuales de quinua 946.0 1,122.0 | 1,328.8 | 1,557.6 | 1,807.5
Rotacién mensual 1 1 1 1 1
kg Inventario promedio 946 1,122 1,329 1,558 1,808

Para el azlcar se consider6 una rotacién de inventario mensual de 1 y la demanda del

Elaboracién propia

5 afo del producto, por lo que se selecciond la cantidad de 396 kg.

Tabla 62: Requerimiento de azucar en kg

Cantidad 1 2 3 4 5
Kg diarios de azucar 8.60 10.20 12.08 14.16 16.43
Kg mensuales de azucar 189.2 2244 | 2658 | 311.5 361.5
Rotacion mensual 1 1 1 1 1
kg Inventario promedio 190 225 266 312 362

Elaboracién propia

El calculo del espacio requerido por el almacén considerd el mddulo base mostrado en
el grafico 43. En primer lugar, se determiné el volumen que ocupan las materias primas
y la cantidad de pallets que requieren considerando las dimensiones sefialadas en la
tabla 64. Para obtener el area requerida por el almacén, se divide el area del médulo
base por la cantidad de pallets por mddulo y se le multiplica por la cantidad total de
pallets requeridas. Finalmente, se obtuvo un area total de 22 m2 considerando una
holgura de 10%.

9 Ver anexo 13
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Grafico 43: Estructura del médulo base

Elaboracién propia

Tabla 63: Calculo del area del almacén de materias primas

Capacidad (kg) 2170
Capacidad por saco (kg) 25
Volumen ocupado por m.p (m3/ kg) | 0.003
Capacidad (m3) 5.97
Capacidad por pallet (m3) 1.44
Pallets requeridos 4.15
Dimension pasillos (m) 4
Ancho pallet (m) 1
Largo pallet (m) 1.2
Largo médulo base (m) 6.5
Ancho maodulo base (m) 1.2
Area médulo base (m2) 7.8
Niveles 1
Pallets por médulo base 2
Area requerida almacén 19.5
Holgura operativa (10%) 21.45
Area ajustada (m2) 88
Ancho del almacén (m) 5
Largo del almacén (m) 17.6

Elaboracién propia

b) Requerimientos de espacio para el area de produccion:

Se calculé los valores de hf=0.6, hm=5.9 y k=4.8, los cuales permiten determinar un area
total de 241 m?2,
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Tabla 64: Requerimiento de espacio para el area de produccion

Maquina Nl n| L A |SS|SG| H | SE | St ST
Despedradora 21115109 (14| 27) 1.8 [ 19.0] 23.0] 23.0
Escarificadora 211119 |15 (29| 57| 1.7 | 40.1| 48.6| 486
Clasificadora 2(11 23|05 (1223 25 (16.2|19.6| 19.6
Secadora 2(1/ 06|08 |05[/10| 06| 6.8 8.2 8.2
Molino de martillo [ 2| 1| 23 |095| 22| 44| 1.7 | 30.7| 37.3| 37.3
Mezcladora 211108 |17 (14|27 2 |19.1|23.2| 23.2
Centrifugadora 2/1]1095(09|09|1.8|115(12.7|154| 154
Molino coloidal 2(2(05(05|03[05(1.14| 3.5 43 8.5
Marmita 2(1109 |08 |07(14(198(10.1|12.3| 123
Balanza 2111034031 ({01/02| 06| 15| 18 1.8
Dosificadora 2(11035( 08 |03|06| 12| 39| 48 4.8
Mesa 411112 1 (12|48 0.7 | 281|341 34.1
Operarios -110| - - |05 - 1.7 04 4.0

Area total (m2) 241.0

Elaboracion propia
Donde:

e N = Numero de lados de atencion

e n = Numero de maquinas requeridas'®

e L = Largo de maquina en metros

e A = Ancho de la maquina en metros

e SS = Superficie estatica (L x A)

e SG =Superficie gravitacional (SS x N)

e H = Altura de la maquina en metros

e Hm = Altura promedio de elementos méviles en metros
e Hf = Altura promedio de elementos fijos en metros
o K= Coeficiente de superficie evolutiva (0.5* hm/hf)
e SE =Superficie evolutiva (K x [ SG+SS])

e ST= Superficie total (n x[SG + SS + SE])

¢) Requerimiento de espacio para el area de productos terminados:

El calculo de area requerida por el almacén de productos terminados se realizé conside

rando la demanda del quinto afo. Ademas, se tomé en cuenta un indice de rotacion

10 E| calculo de nimero de maquinas se muestra en el anexo 16
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mensual de inventario igual a 4 y que se almacenaran 12 botellas en una caja (0.6 m x
0.6 m x 0.37 m) siguiendo la estructura del gréafico 40. El procedimiento desarrollado es

similar al empleado para el calculo de almacén de materias de primas.

Tabla 65: Calculo del area del almacén de productos terminados

Capacidad (botellas) 5667
Capacidad por caja (botellas) 12
Cajas requeridas 472
Dimension pasillos (m) 4
Ancho por caja (m) 0.6
Largo por caja (m) 0.6
Largo médulo base (m) 5.3
Ancho maodulo base (m) 0.8
Aréa moédulo base (m2) 4.24
Niveles 4
Cajas por médulo base 8
Area requerida almacén 250.69
Holgura operativa (10%) 275.8
Area ajustada (m2) 280.0
Ancho del almacén (m) 18
Largo del almacén (m) 16

Elaboracion propia
d) Requerimiento de espacio para las areas administrativas:

A continuacién, se presenta el area asignada a cada una de las areas administrativas de

la empresa:
Tabla 66: Espacio requerido por area administrativa en m2

Area Area asignada (m2)
Gerencia General 20
Administracion y Finanzas 20
Produccién y Logistica 20
Marketing y Ventas 20
Estacionamiento de Carga y Descarga 100
Servicios Higiénicos y vestidores de Operarios 40
Comedor 40
Puesto de vigilancia 20

Total 280

Elaboracién propia

Finalmente, se obtuvo un area total para la empresa de 1,198 m2, la cual se distribuye

segun el layout mostrado en el grafico 44.
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Grafico 44: Plano de la planta
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3.5 REQUERIMIENTOS DEL PROCESO

En esta parte se realiza el calculo de los requerimientos de mano de obra, materias
primas, insumos, maquinarias y servicios necesarios para la elaboracion de la bebida de
quinua.

3.5.1 MAQUINARIA

Para desarrollar el calculo de la maquinaria se realiz6 el balance de masa con respecto
a los requerimientos en kg por hora durante el proceso considerando la demanda del
proyecto mas alta; es decir, la del quinto afio (ver anexo 13). Ademas, se empled la
capacidad tedrica de las maquinas presentadas en la tabla 56. El nimero de maquinas
tedrico se determind de la siguiente manera:

Griafico 45: Formula de calculo de maquinaria

fr REQUERIMIENTO
N teérico= ———
CAPACIDAD

Luego, se realiz6 el redondeo de los valores obtenidos por cada maquina obteniéndose
los valores mostrados en la tabla siguiente:

Tabla 67: Cantidad de maquinaria a utilizar en el proceso

Maquina Capacidad Re?klé%';nr':)nto N tedrico N real
Despedradora 300 kg / hora 10.27 0.03 1
Clasificadora 250 kg / hora 10.17 0.04 1
Secadora 150 kg / hora 9.01 0.06 1
Desaponificadora [ 250 kg / hora 9.17 0.04 1
Molino 100 kg / hora 8.9 0.09 1
Marmita 200 | / batch 66.6 0.33 1
Centrifuga 600 kg / hora 78.6 0.13 1
Molino coloidal 50 kg / hora 63.4 1.27 2

Elaboracién propia

3.5.2 MATERIA PRIMA E INSUMOS

Las materias primas a emplear se compraran en el Mercado Mayorista de Lima

aproximadamente a S/. 5.83 por kg con respecto a la quinua blancay a S/. 2.65 por kg
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de azucar. Los volimenes a comprar al afio seran los mostrados en la tabla 69, los

cuales fueron calculados a partir del balance de masa presentado en el anexo 13"

Tabla 68: Requerimientos anuales de materias primas en kg

Cantidad (kg) 1 2 3 4 5
Quinua 11,223.0 13,311.0 15,764.4 18,478.8 21,443.8
AzUcar 2,244.6 2,662.2 3,152.9 3,695.8 4,288.8

Elaboracién propia

Por otra parte, el producto sera vendido en botellas de vidrio de 750 ml, las cuales seran
almacenadas en cajas de 12 unidades que seran compradas anualmente segun se
muestra a continuacion:

Tabla 69: Requerimientos anuales de insumos

Cantidad 1 2 3 4 5
Producto final (litros) 64,089 76,041 89,957 105,523 122,411
Botellas 85,453 101,388 119,942 140,697 163,215
Etiquetas 85,453 101,388 119,942 140,697 163,215
Cajas 7,122 8,450 9,996 11,725 13,602

Elaboracién propia
3.5.3 MANO DE OBRA

La cantidad de operarios requeridos para la produccion de la bebida de quinua se
determinara en funcion del balance de linea mostrado en el anexo. Ademas, se
considerara un jefe de produccion y logistica para la supervisién del proceso. La mano

de obra indirecta se detallara en el Estudio Organizacional.

Tabla 70: Requerimientos de mano de obra directa del proyecto

Afo 1123 |4]|5
Jefe de producciény logistica | 1 | 1| 1 [ 1|1
Operarios S [5]|5|5]5

Elaboracién propia

" El balance de masa esta basado en la Investigacion sobre procesos e investigaciones
agroindustriales de la quinua realizado por Maritza Marca donde precisa los requerimientos de
materias primas.
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3.5.4 SERVICIOS

Los servicios a emplear para garantizar el desarrollo 6ptimo de las operaciones de la
empresa seran, principalmente, el de agua, alcantarillado, electricidad y telefonia fija e

internet. El detalle de los costos a incurrir se presenta a continuacion:

Tabla 71. Servicios generales a emplear

Servicio Proveedor Tarifa mensual

Telefonia fija e Movistar S/. 189.90 (tarifa plana local e internetde 15

internet Mbps)

Agua y alcantarillado Sedapal S/. 4,858 (agua comercial hasta 1000 m3)
S/. 2,193 (alcantarillado comercial hasta 1000
m3)

Electricidad Luz del Sur S/.2.95 (cargo fijo)

S/. 0.5598 (cargo por energia)

Fuente: Luz del Sur, Movistar y Sedapal, 2016

3.6 EVALUACION AMBIENTAL Y SOCIAL DEL PROYECTO

Se evaluara ambiental y socialmente el proyecto con la finalidad de garantizar el

desarrollo sostenible de la operacion de la empresa.

3.6.1 AMBIENTAL

En esta parte sedeterminara los aspectos e impactos ambientales a través de un analisis
de las entradas y salidas en cada etapa del proceso de elaboracién de la bebida vegetal
de quinua. Luego, secalculara el IRA (indice de Riesgo Ambiental) a partir de la siguiente

formula:
Grafico 46: Formula del calculo del IRA

[ RA = (AL+ IF +IC) X IS ]

Donde:
e AL: indice de alcance
e IF: indice de frecuencia
e IC: indice de control

e IS: indice de severidad

Se identificaran los aspectos ambientales significativos del proceso considerando
aquellos mayores a 33 como se muestra en la tabla 74. En base a lo anterior, se

determina que la emision de efluentes(saponinas) tanto como el consumo de energia y
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agua son los aspectos significativos de la empresa. Esto se debe, principalmente, a que
las saponinas que son residuos que siempre estan presentes en la quinua producen un

gran perjuicio a la calidad del agua y suelos si no se gestionan adecuadamente.

Tabla 72: Criterios de calificacion de AL,IFyIS

Alcance (AL) Frecuencia (IF) indice Severidad (IS)
Criterio Puntos | Criterio | Puntos | Puntos | Criterio Descripcion
Incidencia de impacto

'?rr:t?a;joe 1 Rara vez 1 1 It\)/lalg i(\s.igniﬁcante ,casino
visible

Toda la Impacto visible con

Planta 2 Anual 2 2 Baja | incidencia incipiente

Areas Presencia del impacto sin

Vecinas 3 Mensual 3 3 Media [ causar efectos sensibles
Incidencia del Impacto con
nitida precision ,

causantes de efectos
sensibles en el medio
Comunidad 4 Semanal 4 4 Alta | ambiente

Incidencia del Impacto con
alta precisién, causantes

de efectos muy
Muy |degradantes del medio
Regiones 5 Diario 5 5 Alta | ambiente.

Fuente: Mori, 2015

Tabla 73: Criterios de calificacion de IC

indice Control (IC) Criterio Descripcion

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 inseguros.

Existen procedimientos no documentados. El
4 Baja entrenamiento del personal es incipiente se evidencian
frecuentes condiciones y actos inseguros.

Existen procedimientos documentados, son satisfactorios,
no se aplica supenision. El personal directo de
operaciones ha sido entrenado, trabajan con
responsabilidad

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

5 Muy baja

2 Alta

1 Muy Alta

Fuente: Mori, 2015
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Tabla 74: Matriz IRA

SR Aplica <
Situacion Ley? w S % 2 o
[e) © =2 w = o =
. . . o| < | © | S| (B| £ B!
Proceso Entradas Salidas Aspecto ambiental Impacto ambiental slels S o 4 % o }E’
c|E|2|Si|No|<|x|H|O| =
¥ | ol € <Ll |= D
Z|uw =
e Gases de Agotamiento de
Recepcion y alm. Combustible combustion | Consumo de | ccursos o | X 3[3(2|4]|20] NO
de materia prima ; combustible
Ruido renovables
Quinua limpia,
Limpieza Quinua, energia, grasa piedras, tierra, Consumo de energia | Agotamiento de los | X 31412320 NO
paja recursos naturales
. Quinua limpia, Quinua clasificada, . . .. .
Clasificado energia, grasa welilias Consumo de energia | Contaminaciondelaire| X X 415 (21324 NO
Desaponificado Quinua glasmcada, Quinua sincascara, | £ .o de efluentes Contaminacion del X X alalzlalas]| si
energia, grasa saponinas agua
Quinua sin cascara, Quinua secada, ., . Contaminacion
Secado energia, grasa vapor de agua Emisién de ruido e X X 315124 )24 NO
Molienda Quinua sin cascaray Harina de quinua Gerjeramon o de | Contaminacion del X 41531338 ] si
energia eléctrica residuos organicos suelo
Dilucién Harina de gumua, agua, | Soluciéon de quinua, Consumo de agua Agotamiento de los X 4131213(20] NO
energia, grasa fitatos recursos naturales
Agitado Solu0|on. de quinua, el 2ald Generacién de gases | Contaminaciondelaire| X 413 (3330 NO
agitador gases
Filtrado Solucion agltada, ey ﬁltrada, Consumo de energia | Contaminacion delaire| X 4 |3 (4|4 (44| sI
energia torta de quinua
. Solucioén filtrada, azicar, Solucién . . .. .
Pasteurizado estabilizante, energia | pasteurizada, vapor Consumo de energia | Contaminacion delaire | X X 3152|424 NO
Homogeneizado Solucion pastfaurlzada, Sol. homogenlz?da, Consumo de energia Agotamiento de los X 3lal1]13]10] NoO
energia vapor, energia recursos naturales
: Productos ‘e Y
Envasado Sol. Homogenlzada,’ envasados, resid o Qeneracpn de Contaminacion de X X 41313330 NO
botellas, tapas, energia solidos residuos peligrosos suelo
Enfriado Botellas Bot. enfriadas, vapor | Generacién de gases | Contaminaciéndelaire | X 4 (321|116 ]| NO
Etiquetado Bot. Enfriadas, etiquetas Botellas gtiquetadas, Genergcic’m de Contaminacion del X 4l311]2] 9 NO
residuos residuos suelo
Botellas , Gases de
Almacenado Botellas, combustible combustion Generacion de gases | Contaminacion del aire | X 413|13|3|30]| NO
Ruido

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis

Elaboracion propia




Tabla 75: Evaluacion de los aspectos ambientales significativos

Aspecto ambiental Consumo de agua Consumo de energia Emision de efluentes
eléctrica

Objetivo Reducir el consumo | Reducir el consumo de | Reducir el impacto de
de agua en el | energia eléctrica en el | las saponinas en el
proceso proceso medio ambiente.

Meta Minimizar al maximo | Minimizar al maximo el | Reutilizar las
el consumo de agua | consumo de energia saponinas

Indicador m 3 / tonelada Kwh/ tonelada Kg de saponinas

reusadas

Programa Sistema de | Uso de gas natural en | Venta de las
recirculacion y | procesos saponinas para
reutilizacion de agua desarrollar
Empleo de wuna de detergentes.
saponificacion seca

Fuente: Elaboracion propia
Luego, se establecen politicas ambientales a fin de mitigar el impacto ambiental que

generan, las cuales son:

- Cumplir con los requisitos legales aplicables a la empresa y aquellos que se
comprometa.

- Implementar un sistema de monitoreo y control de los indicadores ambientales
cada etapa del proceso productivo.

- Reducir los efluentes usando sistemas de recirculacién y reutilizacion

- Usar un sistema para el tratamiento de efluentes

3.6.2 SOCIAL

La empresa busca garantizar un desarrollo sostenible caracterizado por una
responsabilidad social con la comunidad a través de sus politicas sociales. Estas se

enfocaran en tres aspectos.

* Proveedores:
Se buscara seleccionar a los proveedores cuyos procesos respeten el medio ambiente.
Ademas, se comprara a asociaciones de comunidades campesinas a fin de ayudar a
que se consoliden en el mercado.

+ Comunidad
Se buscara que los ruidos de las maquinas usadas no sobrepasen los limites de

decibeles permitidos en las zonas urbanas (70 decibeles). Asimismo, se desarrollaran
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campanas de promocion de las ventajas de la quinua en las municipalidades aledafas

a la planta a fin de contribuir a la mejora de la alimentacion de las personas.

+ C(Clientes

Se les brindara la informacion detallada del producto tanto en la publicidad como en su

etiqueta. Por otra parte, se emplearan materias primas e insumos que garanticen la

calidad del producto.

3.7 CRONOGRAMA DEL PROYECTO

A continuacion, se muestra el cronograma de implementacion del proyecto que durara

66 dias para concretarse.

Tabla 76: Cronograma de implementacion del proyecto

Elemento Nombre de la tarea E;gﬁ Predrzgeso- Inicio Fin
1.1 Constitucion de la empresa
1.1.1| Permisos municipales 7 - 01/12/2016 | 09/12/2016
1.1.2]| Constitucion legal en SUNARP 7 - 01/12/2016 | 09/12/2016
1.1.3] Trdmite de registros sanitarios 25 - 01/12/2016| 27/12/2016
1.1.4/| Inscripcién de la marca 25 1.6 12/01/2017| 06/02/2017
1.2 Adquisicion de terreno
1.2.1] Seleccion del terreno 3 1.1.1 09/12/2016 | 12/12/2016
1.2.2] Compra del terreno 10 1.21 12/12/2016| 22/12/2016
1.3 Construccion de la planta
1.3.1]| Estudios de los suelos 2 1.2.2 22/12/2016| 24/12/2016
1.3.2] Disefo del plano de la construccién 1 1.2.2 22/12/2016| 23/12/2016
1.3.3| Ejecucion de las obras 30| 1.3.1, 1.3.2| 24/12/2016| 25/01/2017
1.4 Instalacidon de maquinasy equipos
1.4.1| Adquisicion de maquinas y equipos 12 1.1.1 09/12/2016| 21/12/2016
1.4.2| Instalacién de maquinas y equipos 7 1.4.1 21/12/2016| 29/12/2016
1.4.3] Pruebas 3 1.4.2 29/12/2016| 02/01/2017
1.5 Seleccion del personal
1.5.1| Publicacion de las puestos 2 1.4.3 02/01/2017| 04/01/2017
1.5.2[ Proceso de seleccion 10 1.5.1 04/01/2017| 14/01/2017
1.5.3| Capacitaciones 3 1.5.2 14/01/2017| 17/01/2017
Recepcion de m.p, pruebasy puesta
1.6 en marcha 10 1.4.3 02/01/2017 | 12/01/2017

Elaboracion propia
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CAPITULO IV: ESTUDIO LEGAL

En este capitulo se estudiara el marco legal sobre el cual la empresa desarrollara sus
actividades productivas considerando la etapa de inscripcion y el proceso de elaboracion

del producto final.

4.1 TIPO DE SOCIEDAD

Se eligio el régimen de Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L), ya que es una
combinacién de los mejores aspectos de una sociedad de personas y ofrecen proteccion
de responsabilidad a los socios. La estructura de la empresa estara compuesta por una
Junta de Accionistas y la Gerencia General. A continuacion, se muestran los pasos a

seguir para su inscripcion:

Tabla 77: Pasos a seguir para la inscripcién

Paso 1
Registrarse en linea en SUNARP. Luego ingresar usuario y contrasefia en la opcién
“Usuarios Registrados”. Para ello deberas hacer un pago por Internet (Solo se acepta
tarjeta de crédito Visa). También puedes realizar el tramite de manera presencial en
las oficinas de la SUNARP.

Paso 2
Para respaldar el tramite se debe elegir alguna notaria. La pagina cuenta con
buscadores donde se puede hallar la notaria mas cercana segun tu departamento,
provincia y distrito

Paso 3
Seleccionar el tipo de persona juridica (tipo de empresa) que vas a constituir. Para
conocer mas sobre las opciones y el tipo de persona juridica que le corresponde a la
empresa.

Paso 4
Llenar cuidadosamente los datos de la empresa a constituir. Ademas de datos
personales, se te pedira el Nimero del Titulo de Reserva de Nombre que hiciste en el
primer paso. También el Objeto Social de tu empresa (el rubro de actividades a las
que se va a dedicar

Paso 5
Al terminar de llenar el Paso 4 se generara un documento denominado Acto
Constitutivo, completar los datos que faltan y guardar el documento.

Paso 6
Aqui adjuntar el modelo de Acto Constitutivo

Paso 7
Legalizar los libros societarios y contables en la notaria. El tipo de libros que se
necesite corresponde al tipo de persona juridica constituida

Fuente: SUNARP, 2016
Elaboracion propia
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4.2 NORMAS LEGALES

En el siguiente punto se presentaran las normas legales que afectan ala empresay el

desarrollo de su actividad productiva, tanto en lo referente a constitucion legal como en

lo referente a industrias alimentarias y normas técnicas peruanas:

4.2.1 CONSTITUCION LEGAL

Segun el Articulo N° 2 de la Ley N° 28015, las caracteristicas requeridas para la

constitucion de la microempresa y de una pequefia empresa se muestran en la tabla 78.

De acuerdo al nivel de ventas y el numero de empleados previstos, se define que la

empresa sera una pequefia empresa.

Tabla 78: Caracteristicas de las MYPE

Tipo N° trabajadores Niveles de venta anuales
Microempresa Hasta 10 trabajadores Hasta 150 UIT
Pequena empresa Hasta 50 trabajadores De 150 UIT hasta 850 UIT

Fuente: Mintra, 2016

4.2.2 NORMAS ALIMENTARIAS

Las normas alimentarias que debe de cumplir la empresa son las siguientes:

Tabla 79: Normas alimentarias implicadas

Entidad
Norma legal
responsable

Norma sanitaria parala aplicacion del sistema HACCP Ministerio de
en la fabricaciéon de alimentos y bebidas Salud, DIGESA
Norma Sanitaria que establece los criterios | Direccion General
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para de Salud
los alimentos y bebidas de consumo humano. Ambiental -

DIGESA

Norma Sanitaria para el procedimiento de atencion de

Direccion General

alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo de Salud
humano. Ambiental -
DIGESA
Ley de Inocuidad Alimentaria SENASA
Reglamento de Funcionamiento de Comision DIGESA,
Multisectorial Permanente de Inocuidad Alimentaria — SENASA

COMPIAL
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Procedimiento para la recepcion de muestras de | Direccion General
alimentos y bebidas de consumo humano en el de Salud
laboratorio de Control Ambiental de la DIGESA del Ambiental
MINSA - DIGESA
Norma técnica para la elaboracion de productos INACAL
envasados (NTP 209.038:2009)

Elaboracién propia
4.2.4 NORMAS LABORALES

Al ser una pequefia empresa el Estado exige las siguientes obligaciones para con los

trabajadores:

- La remuneracién minima vital

- Jornada de trabajo de 8 horas

- Descanso semanal y en dias feriados

- Remuneracion por trabajo en sobretiempo

- Descanso vacacional de 15 dias

- Cobertura de seguridad social en salud a través de Essalud

- Indemnizacion por despido de 20 dias de remuneracion por afios de servicios
(con un tope de 120 dias de remuneracion)

- Derecho a CTS igual a 15 dias de remuneracion por afio de servicio

- Derecho a recibir 2 gratificaciones al afio

- Derecho a participar en las utilidades de la empresa

4.3 TRIBUTOS

Los tributos que debera de pagar la empresa se clasifican enimpuestos y contribuciones:

4.3.1 IMPUESTOS

Los impuestos a los que esta afecta la empresa son los siguientes:

a) Impuesto General a las Ventas (IGV)
Es un porcentaje equivalente al 18% que grava la venta de bienes y servicios dentro del

cual un 2% corresponde al Impuesto de Promocion Municipal (IPM).

b) Impuesto a la renta
Es el pago que la empresa debera realizar sobre el 28% de las utilidades producidas
antes de impuestos al cierre del afio. Debido los requisitos de los niveles de ingresos y

gastos y capacidad de deducir los gastos se optara por el Régimen General durante los

73



cinco anos. La declaracion y pago de los impuestos debe informarse a través de la
Declaraciéon Simplificada Formulario Virtual 621.

¢) Impuesto predial
Este tributo es de periodicidad anual que se grava al valor del predio ocupado por la
empresa. La tasa del impuesto acumulativa y progresiva que fluctia entre 0.2% y 1%

dependiendo del valor del terreno.

d) 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.

4.3.2 CONTRIBUCIONES

La contribucién a la que esta afecta la empresa es la que esta destinada a Essalud, la
cual constituye el 9% de la remuneracion mensual del trabajador. La declaracion y pago
se realiza a través del PDT Planilla Electronica Formulario Virtual N° 0601.
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CAPITULO V: ESTUDIO ORGANIZACIONAL

En este capitulo se definira la estructura organizacional que seguira la empresa y las

funciones que desempenaran en cada cargo.

5.1 DESCRIPCION DE LA ORGANIZACION

Quilk sera una empresa con una estructurafuncional con la cual se busca que cada area
se especialice y que cuando se tengan que tomar decisiones referidas a los objetivos de
la organizacion estas sean mas rapida considerando la baja cantidad de trabajadores.
Por otra parte, la organizacién presentara una estructura jerarquica, pues existiran

niveles de poder en su estructura.

5.2 ORGANIGRAMA

La estructura de la organizacion sera la siguiente:

Grafico 47: Organigrama de la organizacion

Gerente
General
Jefe c'ifa Jefe de Jefe de
Produpc]on y Marketing y Administracion
Logistica Ventas y Finanzas
I | 1 Ejecutivo de Asistente

ventas administrativo

Supenvisor de

i E dod
Calidad Operarios ncargado de

almacén

Elaboracién propia

5.3 REQUERIMIENTOS DE PERSONAL

El personal requerido para el proyecto tanto el area administrativa como en el area de la

produccion esta compuesto por la siguiente cantidad de trabajadores:
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Tabla 80: Requerimientos de personal durante el proyecto

Ano 1 2 3 4
Gerente general 1 1 1 1 1
Jefe de Produccion y Logistica 1 1 1 1 1
Jgfe de Administracion y 1 1 1 1 1
Finanzas
Jefe de Marketing y Ventas 1 1 1 1 1
Asistente de calidad 1 1 1 1 1
Encargado de almacén 1 1 1 1 1
Asistente administrativo 1 1 1 1 1
Ejecutivo de ventas 1 1 1 1 1
Operarios 5 5 5 5 5

Total 13 13 13 13 13

Elaboracién propia

5.3.1 FUNCIONES Y PERFIL DEL PERSONAL

a) GERENCIA GENERAL
Encargada de desarrollar los lineamientos estratégicos y politicas de la empresa, asi
como de la toma de decisiones relacionadas al crecimiento de la empresa y nuevas

oportunidades de negocio. El perfil sera el siguiente:

. Experiencia minima de 5 afios en administracién en empresas alimentarias
. Licenciado en la carrera de ingenieria industrial, administracién o afines.
. De preferencia contar con estudios de postgrado en Administracion de empresas.

b) JEFE DE ADMINISTRACION Y FINANZAS

Se encarga de elaborar el plan financiero de la empresa, asi como de supervisar y
gestionar el presupuesto asignado. Asimismo, se encarga de dirigir el proceso de
seleccién de personal y de ejecutar los pagos de planillas. El perfil sera el siguiente:

. Experiencia minima de 3 afios en administracion de empresas alimentarias
. Licenciado en la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.
. Diplomado en finanzas.

c) ASISTENTE ADMINISTRATIVA

Apoya al Jefe de Administracion y Finanzas para lo cual se encarga de llevar el registro
y control de las vacaciones, permisos, asi como documentos de contrataciones,
compras, traslados, incrementos salariales y otros de caracter de confidencial. El perfil

sera el siguiente:
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. Experiencia minima de 1 afio en cargo de asistente administrativa
. Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

. Conocimientos en elaboracién de planillas y contrato de personal.

d) JEFE DE MARKETING Y VENTAS
Dirige y controla los planes de ventas, asi como de desarrollar estrategias de negocio

tanto en la publicidad, promocién y distribucion del producto final. El perfil sera el

siguiente:

. Experiencia minima de 3 afios en Marketing y Ventas
. Egresado de la carrera de marketing o administracion
. Estudios de posgrado en Marketing y Ventas.

e) EJECUTIVO DE VENTAS
Gestiona el seguimiento a los 6rdenes de compra, elabora reportes periddicos y apoya

en la gestiéon de cobranzas. El perfil sera el siguiente:

. Experiencia minima de 1 afio en ventas.
. Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracién o afines.
. Manejo de Excel intermedio

f) JEFE DE PRODUCCION Y LOGISTICA
Monitorea el proceso de elaboracion del producto evaluando el cumplimiento de los
estandares establecidos. También, se encarga de supervisar el almacenamiento de las

materias primas y del producto final. El perfil sera el siguiente:

. Experiencia minima de 3 afos en supervision de produccion de empresas
alimentarias.

. Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.

. Experiencia en gestién de almacenes y planeamiento de la produccion.

g) SUPERVISOR DE CALIDAD
Verifica que los insumos y la materia prima, asi como el producto final cumplan las
especificaciones de calidad establecidas y realiza pruebas para controlar los parametros

a fin de garantizar el cumplimiento de la normativa vigente. El perfil sera el siguiente:

. Experiencia minima de 1 afio en cargo de asistente de calidad

. Egresado de la carrera de ingenieria quimica, alimentaria o afines.
. Experiencia en areas de I+D en el sector alimentario.

. Conocimientos en ISO 9000 y en normativas alimentarias.
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h) ENCARGADO DE ALMACEN

Supervisar la identificacion, reubicacion y reordenamiento permanente de los productos
en el almacén a fin de facilitar el acceso a éstos para su entrega. Controla la entrega y
recepcion de productos terminados y materia prima, llevar un registro de los mismos. El

perfil sera el siguiente:

. Experiencia minima de 2 afios de administrar almacenes
. Egresado de la carrera de ingenieria industrial, administracion o afines.
. Conocimiento de Excel y SAP.

i) OPERARIOS
Se encarga de la elaboracion del producto final. El perfil sera el siguiente:
* Experiencia minima de 1 afio en empresas alimentarias

» Egresado técnico en operacion de maquinarias.

5.3.2 COSTOS DE PERSONAL

El costo anual de las planillas del personal que trabajara en la empresa se muestra a
continuacion:

Tabla 81: Costos del personal para el primer aio (en soles)

Puesto N° Remunerelxcic')n R.C | Gratificacion| CTS | Salud Total
anua

Gerente general 1 48,000.0| 4,666.7 8,000.0| 2,333.3| 4,320.0 62,653.3

Jefe de Produccion 1

y Logistica 30,000.0{ 2,916.7 5,000.0] 1,458.3| 2,700.0 39,158.3

Jefe de

Administracion y 1

Finanzas 30,000.0| 2,916.7 5,000.0| 1,458.3| 2,700.0 39,158.3

Jefe de Marketing y 1

Ventas 30,000.0{ 2,916.7 5,000.0] 1,458.3| 2,700.0 39,158.3

Asistente de calidad | 1 21,600.0( 2,100.0 3,600.0| 1,050.0| 1,944.0 28,194.0

Encargado de 1

almacén 21,600.0( 2,100.0 3,600.0] 1,050.0| 1,944.0 28,194.0

Asistente 1

administrativo 21,600.0( 2,100.0 3,600.0] 1,050.0| 1,944.0 28,194.0

Ejecutivo de ventas | 1 18,000.0| 1,750.0 3,000.0] 875.0| 1,620.0 23,495.0

Operarios S 60,000.0( 5,833.3 10,000.0| 2,916.7| 5,400.0 78,316.7
Total (S/.) S/. 366,522

Elaboracién propia
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5.3.3 SERVICIOS DE TERCEROS
Los servicios de terceros que seran empleados son los siguientes:

* Asesoria Legal

Se requerira los servicios de un abogado consultor que brindara el soporte necesario a
la empresa para atender temas relacionados con la aplicacion de normativas, leyes y
reglamentos cuando se requiera (seran gastos ocasionales variando en funcion de la
coyuntura y naturaleza de la asesoria).

+ Seguridad

El servicio de seguridad estara compuesto por 2 vigilantes en 2 turnos de trabajo quienes
se encargaran de controlar el ingreso de personas y/o unidades de transporte a la planta

garantizando asi la proteccién de los activos de la empresa.

Tabla 82: Detalle del servicio de seguridad

Empresa Ubicacion Costo total

ESVICSAC Calle Beta N 147 Urb. Parque de la | 2,360 soles al mes

Industria y Comercio - Callao
Elaboracion propia

* Limpieza
Se pagara mensualmente a la empresa LIMASA S.A para que brinde una persona para
la limpieza de las areas, principalmente, administrativas y de uso comun. La limpieza de

la zona de produccion se realizara por los operarios.

Tabla 83: Detalle del servicio de limpieza

Empresa Ubicacion Costo total
LIMASA S.A | Calle Sta Justina 188, San Miguel 15086 | 1,000 soles al mes

Elaboracion propia

+  Contador

Sera contratado por honorarios con la finalidad de elaborar los balances generales y
estados de ganancias y pérdidas teniendo en cuenta las normas tributarias vigentes.
También, se encarga de preparar y presentar informacion requerida por la
Administracion Tributaria — SUNAT.
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CAPITULO VI: ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO
6.1 INVERSION

Las inversiones que se realizaran en el proyecto seran destinadas a activos fijos

tangibles, intangibles y capital de trabajo.

6.1.1 INVERSION EN ACTIVOS FIJOS TANGIBLES

La inversién en activos fijos tangibles estara compuesta en maquinarias y equipos,

terreno y construccion de la planta.

a. Inversion en terreno
La inversion en terreno se calcula considerando el area del terreno determinada en el
estudio técnico y precio por metro cuadrado en Villa Maria del Triunfo. La siguiente tabla

muestra la inversion total, la cual no esta afecta a IGV por ley.
Tabla 84: Inversion en terreno

Area Precio por m2 sin Subtotal IGV Total
Requerida (m2) IGV (S/.) (S/.) (S1.) (S/.)
1,198 1,068 1,280,000 0.00 1,280,000

Fuente: Adondevivir. com, 2016
Elaboracion propia

b. Inversion en construccion
La inversion necesaria para la construccion de la planta se estimé considerando los
costos del Cuadro de Valores Unitarios Oficiales de Edificaciones para la Costa

establecido por el Ministerio de Vivienda.
Tabla 85: Detalle de la inversion en edificaciones

Categoria Descripcion S/x m2
Muros y | Columnas, vigas y/o placas de concreto armado y/o | 299,66
Estructura columnas metalicas
Techos Aligerados o losas de concreto armado inclinadas 184,17
Pisos Cemento pulido 21.92
Puertas y | Aluminio o madera fina, vidrio tratado polarizado, 85.93
Acabados ventanas laminado o templado.
Revestimientos | Marmol nacional, madera fina, enchapes en techos. | 205.98
Barios Bafios completos importados con maydlica o 69.76
ceramico decorativo importado.
Aire acondicionado, iluminacion especial,
Instalaciones  eléctricas  y ventilacic’m , fo!'zada, sigt. hidroneumatico, agua
o caliente y fria, intercomunicador, alarmas, ascensor, | 269.63
sanitarias . . .
sist. de bombeo de agua y desagle, teléfono, gas
natural.
Total 653.22

Fuente: Ministerio de Vivienda, 2016
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Se utilizé el costo de 653 soles por m2 para determinar la inversion requerida en la

construccion de la planta, obteniéndose el monto total de S/. 736,114.
Tabla 86: Inversion en construccion

Descripcion Subtotal (S/) IGV (S/) Total (S/)
Gerencia General 13,064 2,352 15,416
Administracion y Finanzas 13,064 2,352 15,416
Produccién y Logistica 13,064 2,352 15,416
Marketing y Ventas 13,064 2,352 15,416
Estacionamiento de Carga y Descarga 97,983 17,637 115,620
Servicios Higiénicos y vestidores de Operarios 27,435 4,938 32,374
Comedor 27,435 4,938 32,374
Puesto de vigilancia 13,064 2,352 15,416
Almacén de materia prima 77,733 13,992 91,725
Almacén de productos terminados 111,047 19,989 131,036
Area de produccién 161,019 28,983 190,002
Pasillos 55,850 10,053 65,903
Total 623,825 112,289 736,114

Elaboracién propia

c. Inversiéon en maquinarias

El detalle de los costos requeridos por maquina se mostro en la tabla 56, obteniéndose

el monto total de inversion de S/. 77,992.

Tabla 87: Inversion en maquinaria

Descripcion Precio por m2 sin Subtotal IGV Total
IGV (S/.) (S/.) (S1.) (S1.)
Maquinaria 77,992 14,039 92,031 77,992

Elaboracion propia

d. Inversién en equipos

Los equipos que se compraran estaran destinadas al area de produccion y la

administrativa, los cuales costaran el monto total de inversion de S/. 47,592.

Tabla 88: Inversion en equipos de planta en soles

Equipo Cantidad Prec'fsf_')” GV S‘igt/‘_’;a' IGV(S/.) Ea)l
Montacargas manuales 1 1,099 1,099 197.7 1,296
Balanza Plataforma 1 813 813 146.3 959
Balanza Digital 1 84.7 169.5 30.5 200
Detectores de humo defipo) 22.9 114.4 20.6 135
Camaras de seguridad 2 1,017 2,033.9 366.1 2,400
Grupo electrégeno 1 10,169.5 10,169.5 1,830.5 12,000
Total (S/.) 14,399.3 2,591.8 16,991.2

Elaboracién propia
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Tabla 89: Inversion en equipos administrativos en soles

Precio Total
Descripcion sin IGV | Cantidad | S0t | 16V | (g
(S/.) (S/.) (S/.)

Escritorio 189.9 4 759.6|136.7| 896.3
Silla 89.9 6 5394 | 97.1| 636.5
Silla giratoria 119.9 11 1,318.90 | 237.4| 1,556
Mesa 69.9 2 139.8| 25.2 165
Escoba 10.9 6 65.4| 11.8 77.2
Tachos de basura 53.9 11 592.9]1106.7| 699.6
Botiquin de primeros auxilios 50 1 50 9 59
Contenedor de residuos sélidos 60 3 180 324 2124
Archivadores de oficina 300 2 600 108 708
Teléfono de oficina 70 3 210| 37.8| 247.8
Computadoras portatiles 1,670 11 18,370 3,306| 21,676
Impresora Laser Canon 100 3 300 54 354
De’fectores de humo de tipo 229 5 1144| 206 135
lonizantes
Céamaras de seguridad 1,017 2 2,033.90| 366.1| 2,400
Trapeador 29.9 6 179.4| 32.3| 211.7
Microondas 160 3 480.5| 86.5 567

Total (S/.) 4,014 79 25,934.2| 4,668 | 30,602

Elaboracion propia

el desarrollo de servicios.

6.1.2 INVERSION EN ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES

Tabla 90: Inversion en activos intangibles

Precio

Activos intangibles sin IGV gx 'I;%t/a)l
(S/.)

Certificado DIGESA 385 . 385
Certificacion HACCP 5000 - 5000
Capacitacion personal 2,000 | 360 2,360
Desarrollar Pagina web 1,200 | 216 1,416
Gastos constitucion de la empresa 500 90 590
Licencia de funcionamiento 650 - 650
INDECOPI (patente de marca) 540 - 540
E:)t(;;lcjié?i microbioldgicos del 1500 | 270 1,770
Disefio del logo y empaque 750 135 885
Total (S/.) 12,525 1071 13,596

Elaboracién propia
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6.1.3 CAPITAL DE TRABAJO

Se utiliza el Método de Déficit Acumulado Maximo para el calculo del capital de trabajo.
Este consiste en hallar los flujos de ingresos y egresos con la finalidad de determinar el
periodo en el que se dé la mayor acumulacion de saldo negativo durante el primer afio
de funcionamiento de la empresa. Como se observa en el Anexo 16, no existe un déficit
a lo largo del ano; por tanto, se define que el capital de trabajo sera equivalente a la
suma de los egresos del primer mes de S/. 59,923 debido a que es lo que requiere para

poder operar adecuadamente.

6.2 FINANCIAMIENTO
6.2.1 ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

Estara compuesta por aportes propios y por préstamos de terceros segun se muestra en
la tabla 91. El financiamiento externo para activos fijos sera en la modalidad de crédito
hipotecario debido a que cobra una menor tasa de interés y a que se destinara el dinero
para la compradel terreno y la construccion de la planta cumpliéndose asi los requisitos
para su otorgamiento.

Tabla 91: Estructura del financiamiento

Financiamiento Activos fijos Capijcal de | Activos fijos Capit.al de Total
(%) trabajo (%) (S/.) trabajo(S/.) (S/.)
Aporte propio 50.12% 50% 1,087,269.7 | 29,761.3 1,117,031.0
Financiamiento externo 49.88% 50% 1,082,063.3 | 29,761.3 1,111,824.6
Total 100% 100% 2,169,333.0 ( 59,522.6 | 2,228,855.5

Elaboracién propia

A continuacion, la tabla 92 presenta las opciones de crédito hipotecario en el sistema
financiero mas econémicas. Como se puede observar, la mejor opcién es el préstamo
hipotecario que ofrece el Banco de Crédito con una tasa de interés anual fija en soles de
10.2% que serpa pagado en 5 anos.

Tabla 92: Opciones de financiamiento en soles

Institucion financiera Banco GNB Banco de Crédito Banco BBVA
Financiamiento maximo S/. 1,500,000 90% del valor de | 70% del valor de la
tasacion tasacion
Plazo maximo 25 afos 14 afios 20 anos
TEA (S/.) 11.5% 10.2% 12.75%
Otros Afo de 360 dias, 12 | Afio de 360 dias, 12 | Afo de 360 dias, 12
cuotas mensuales cuotas mensuales cuotas mensuales

Fuente: GNB, BCP, BBVA, 2016
Elaboracién propia
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Por otra parte, el capital de trabajo en soles se eligié la Caja Tacna, la cual cuenta con

la menor tasa de interés para este tipo de préstamo y se realizara a plazo de 5 afos.

Tabla 93: Opciones de financiamiento de capital de trabajo

Institucion financiera Caja Cusco Caja Tacna Caja Arequipa
Financiamiento maximo | 10% del patrimonio S/. 250,000 -
efectivo de la
CMAC
Plazo maximo 3 anos 5 afnos 7 anos
TEA (S/.) 32.9% 30.6% 31.76%
Otros Ano de 360 dias, 12 | Afio de 360 dias, 12 | Anio de 360
cuotas mensuales | cuotas mensuales | dias, 12 cuotas
mensuales

Elaboracién propia

A continuacion, se presenta el cronograma de pagos anuales de ambos préstamos, los

cuales pueden verse a detalle en el anexo 17.

Tabla 94: Cronograma de pagos anuales en soles

FINANCIAMIENTO TOTAL
Descripcion 1 2 3 4 5
Saldo 1,387,246 | 1,060,106 | 1,013,883 | 955,888 | 883,121
Amortizacion 196,794 64,997 81,820| 103,021 | 129,747
Interés (Gasto Financiero)| 132,499 | 264,296| 247,473]|226,272| 199,547
Cuota 329,293 | 329,293| 329,293]| 329,293 329,293

Elaboracion propia

6.2.2 COSTO DE OPORTUNIDAD DE CAPITAL

A través del empleo del Modelo de Valorizacion de Activos de Capital (CAPM) se
estimara el costo de oportunidad de capital, en aplicacién de la formula del grafico 48.
Este calculo considera la tasa libre de riesgo (Rf) de 3.008%, la cual toma como
referencia la rentabilidad de los bonos de EE.UU. a 30 afios. Por otra parte, el riesgo del
sector de alimentos procesados de 89 compafias del mundo es igual a un Beta
desapalancado de 0.72 (Damodaran,2016). Este valor requiere ser ajustado en funcion
al ratio deuda/ capital de la empresay al impuesto de renta del Peru, obteniéndose un

Beta ajustado de 1.24 y que se empleara para el calculo de COK. Laprimade riesgo de
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mercado peruano (Rm- Rf) representa la diferencia de rendimiento de mercado (Rm)y
Rf cuyo valor a julio 2016 ha sido estimado por Damodaran y equivale a 8.11%.

Grafico 48: Férmula de calculo de Costo de Oportunidad de Capital (COK)

Fuente: Sapag & Sapag, 2007

Grafico 49: Férmula de calculo de Beta ajustado

Fuente: Sapag & Sapag, 20072

Luego de aplicar la férmula, se obtuvo que el costo de oportunidad de capital de 14.96%
como se muestra en la tabla 95.

Tabla 95: Costo de oportunidad de capital

Variables de costo de capital Valor

Tasa libre de riesgo (Rf) 3.01%
Beta de la empresa (B) 0.72
Retorno de mercado (Rm) 11.15%
Riesgo pais (Rp) 1.82%
Prima de Riesgo 8.14%
Beta ajustado 1.24
Costo de Capital 14.96%

Elaboracién propia

6.2.3 COSTO DE PONDERADO DE CAPITAL (WACC)

El WACC se calcula considerando tasa de interés del préstamo y el COK hallados

previamente, segun la siguiente formula:

Grafico 50: Formula de calculo del WACC

Elaboracién propia

12 El valor T corresponde al impuesto a la renta del Perd que es de 28% y el ratio D/C es la
relacion deuda/capital de proyecto
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Donde Wd y Kd representan el porcentaje y la tasa de interés del financiamiento por
préstamo de terceros, respectivamente. T es el impuesto a la renta del pais que es igual
a 28%; mientras que Wce y Kce es el porcentaje y costo de financiamiento por aporte
propio. La tabla 96 muestrael calculo de costo ponderado de capital con el cual se obtuvo
un WACC de 11.3%.

Tabla 96: Calculo de costo ponderado de capital

Tipo de financiamiento Porc(:\c/evn)taje C(o;)to Wd x Kd x (1-T) | Wce x Kce pCa?'f:it;)I
Préstamo de activos fijos 48.7% 10.2% 3.6% - 3.6%
Préstamo de capital de
trabajo 1.3% 30.6% 0.3% - 0.3%
Aporte propio 50.0% 15.0% - 7.5% 7.5%

Total 11.3%

Elaboracién propia
6.3 PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

6.3.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS

El margen de ganancias es mayor con la venta en ferias, ya que las tiendas naturistas
exigen una ganancia de 20% sobre el precio del consumidor™. La siguiente tabla
muestra los ingresos anuales de la compania en soles considerando que los precios de

venta se ajustan con la tasa de inflacién promedio de los ultimo 5 afios de 3.08 % anual.

Tabla 97: Presupuesto de ingresos en soles

Descripcion 1 2 3 4 5
Unidades en ferias 47,474 56,327 66,634 78,165| 90,675
Unidades en tiendas 47,474 56,327 66,634 78,165| 90,675
Precio unitario en ferias(S/.) 13.0 13.5 14.1 14.6 15.2
Precio unitario en tiendas(S/.) 11.0 11.4 11.9 12.4 12.9
Ingreso totales en ferias 617,158 761,540 936,934| 1,143,027 | 1,378,996
Ingreso totales en tiendas 522,211 644,380 792,790 967,176 | 1,166,843
Total sin IGV (S/.) 965,567 1,191,457 | 1,465,868| 1,788,308 | 2,157,491
IGV (S/.) 173,802| 214,462| 263,856| 321,895| 388,348
Total incluido IGV (S/.) 1,139,369| 1,405,919| 1,729,725| 2,110,203 | 2,545,839

Elaboracién propia

13 Esta informacién se obtuvo tras la visita a las principales tiendas naturistas de venta
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6.3.2 PRESUPUESTO DE COSTOS

El presupuesto de costos incluye los conceptos por la adquisicion de la materia prima e

insumos, asi como por los costos indirectos de fabricacion.

a. Presupuesto de materia prima

Es el presupuesto que se emplea para poder producir la bebida vegetal, lo cual incluye
la comprade la quinua, azucar, botellas y etiquetas. También, se incluye el costo por el

consumo del agua necesario durante la produccion. A continuacién, se detalla el

presupuesto para el horizonte de proyecto:

Tabla 98: Presupuesto de materia prima en soles

Materia prima 1 2 3 4 5
Quinua 65,430| 77,603| 91,906| 107,731| 125,017
Azucar 6,060 7,188 8,513 9,979 11,580
Botellas 56,968 | 67,592| 79,961| 93,798| 108,810
Etiquetas 5982| 7,097| 8,396 9,849 11,425
Agua 569 675 800 938 1,088
Total sin IGV (S/.) 135,010| 160,156 | 189,576 | 222,294| 257,919
IGV (S/.) 24,302| 28,828| 34,124| 40,013 46,425
Total incluido IGV (S/.) | 159,312| 188,984 | 223,700 | 262,307| 304,345

Elaboracién propia

b. Presupuesto de mano de obra directa
Es el presupuesto empleado en los salarios de los operarios, el cual se detalla a
continuacion:

Tabla 99: Presupuesto de mano de obra directa en soles

Mano de obra directa 1 2 3 4 5
Operarios 78,317| 78,317| 78.317| 78,317 78,317
Total (S/.) 78,317| 78,317| 78,317| 78,317 78,317

Elaboracién propia

c. Presupuesto de costo indirectos de fabricacion
Comprende el costo de materiales indirectos, mano de obra indirecta y gastos generales

de produccion. A continuacién, se detalla el costo de materiales indirectos:
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Tabla 100: Presupuesto de materiales indirectos en soles

Material indirecto 1 2 3 4 5
Cajas 9,495 11,265 13,327 15,633 18,135
Insumos de almacén 2,668 2,668 2,668 2,668 2,668
Insumos de limpieza 2,115 2,174 2,236 2,758 2,836
Insumos para las maquinas 236 266 290 305 310
Total sin IGV (S/.) 14,514 16,374 18,520 21,364| 23,949
IGV (S/.) 2,612 2,947 3,334 3,846 4,311
Total incluido IGV (S/.) 17,126 19,321 21,854| 25,210| 28,260
Elaboracion propia
Por otra parte, se presenta el presupuesto de mano de obra indirecta:
Tabla 101: Presupuesto de mano de obra indirecta en soles
Mano de obra indirecta 1 2 3 4 5

Jefe de Produccion y Logistica 39,158| 39,158| 39,158 39,158 39,158

Asistente de calidad 28,194| ©28,194| 28194| 28,194 28,194

Encargado de almacen 28,194| ©28,194| 28194| 28,194 28,194

Total (S/.) 95546| 95546 95,546 95,546 95,546
Elaboracion propia

La tabla 102 presenta los montos de depreciacién de los activos de produccién relativos

a la maquinaria, equipos y la construccion correspondiente a la planta; los cuales

consideran sus tasas maximas anuales establecidas por la SUNAT. El presupuesto

presentado a continuacion se calculé usando el método de depreciacion lineal simple:

Tabla 102: Presupuesto en depreciacion de activos de produccién en soles
Activo de .V?'.‘"I dTasa @ Ao Deprecia RVaI%r
o Inicia eprecia . 2 esiau
produccion (S/) H- 1 2 3 4 5 e el al (S/.)
Construccion 49427
de planta 659,034 | 5% 32,952 | 32,952 | 32,952 | 32,952 | 32,952 | 164,758 5

y (] ’ ) ) y ; y
gg‘:]'tgos de 16,990 | 10% 1,699 | 1,699| 1,699| 1,699 6,796 | 10,194
Maquinarias 92,031 10% 9,203| 9,203| 9,203 9,203| 9,203| 46,015 46,015
550,48
Lzl (A2 43,854 | 43,854 | 43,854 | 43,854 | 42,155 | 217,570 5
Fuente: SUNAT, 2016
Elaboracion propia

88




La tabla 103 muestra el presupuesto en gastos generales de fabricacion, los cuales
incluyen los servicios de electricidad y agua y alcantarillado, asi como la depreciacion y
el mantenimiento preventivo.

Tabla 103: Presupuesto de gastos generales de fabricacion en soles

Gasto 1 2 3 4 5
Electricidad 23,563.1| 24,458.5| 25,387.9| 26,352.7|27,354.1
Agua y alcantarillado 210.3 258.9 318.3 387.3 466.5
Depreciacion fabril 43,853.7| 43,853.7| 43,853.7| 43,853.7|42,154.7
Mantenimiento preventivo 4921.7 5837.4 6913.3 8103.6| 9403.9
Totalsin IGV (S/.) 72,549 74,408 76,473 78,697 | 79,379
IGV (S/.) 5,165 5,500 5,872 6,272| 6,700
Total incluido IGV (S/.) 77,714 79,908 82,345 84,969| 86,080

Elaboracién propia
A continuacion, se resume los costos indirectos de fabricacion en soles:

Tabla 104: Presupuesto de costos indirectos de fabricacion en soles

Descripcion 1 2 3 4 5
Material indirecto 14,513.8| 16,373.8| 18,520.3 21,364.4| 23,948.9
Mano de obra indirecta 95,546.3 95,546.3 95,546.3 95,546.3| 95,546.3
Gastos Generales de Fabric. 72,548.8 74,408.5 76,473.2 78,697.3| 79,379.1
Total sin IGV (S/.) 182,609|  186,329| 190,540 195,608| 198,874
IGV (S/.) 7,778 8,447 9,205 10,117| 11,011
Total incluido IGV (S/.) 190,387 194,776 199,745 205,725 209,886

Elaboracion propia

d. Presupuesto de costo de ventas
La tabla 105 presenta el presupuesto de costo de ventas:

Tabla 105: Presupuesto de costo de ventas en soles

Descripcion 1 2 3 4 5
Material directo 135,010.1| 160,155.9 | 189,576.4| 222,294.5| 257,919.4
Mano de obra directa 78,316.7| 78,316.7| 78,316.7 78,316.7| 78,316.7
Costos Indirectos de
Fabric. 72,548.8| 74,408.5| 76,473.2| 78,697.3| 79,379.1
Total sin IGV (S/.) 285,876| 312,881| 344,366| 379,308| 415,615
IGV (S/.) 24,302 28,828 34,124 40,013 46,425
Total incluido IGV (S/.) 310,177 341,709| 378,490| 419,321| 462,041

Elaboracién propia
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6.3.3 PRESUPUESTO DE GASTOS

Esta compuesto por los gastos administrativos, de ventas y los financieros.

a. Gastos administrativos

Considera los gastos ocasionados por la administracién de la planta, lo cual incluye los
conceptos por los servicios, salarios del personal administrativo y las depreciaciones y
amortizaciones de activos. La tabla 106 presenta el presupuesto destinado al pago de
los salarios del personal administrativo.

Tabla 106: Presupuesto en salarios administrativos en soles

Administrativo 1 2 3 4 5

Gerente general 70,485| 70,485 70485| 70,485| 70,485
Jefe de Administracion y Finanzas| 39158 39,158| 39,158| 39,158| 39,158
Asistente administrativo 28,194 28194| 28,194| 28,194| 28,194
Total (S/.) 137,837 | 137,837 137,837| 137,837 | 137,837

Elaboracién propia

La tabla 107 muestra el presupuesto en gastos por depreciacién de activos
administrativos tales como la construccién de las oficinas administrativas, equipos de
procesamientos de datos (computadoras) y de oficina y la amortizacién de activos

intangibles.

Tabla 107: Presupuesto en depreciacion y amortizacion de activos
administrativos en soles

Activo valor |, Afto Depre- | o)
. . inicial ciacion
administrativo (S/.) Tasa total ual
) 1 2 3 4 5 (S/.)

Construccion en
oficinas 77,080 | 5% 3,854 | 3,854 3,854 3,854 3,854 19,270| 57,810
administrativas
Equipos de
procesamiento de 21,676 | 25% 5,419| 5419| 5419| 5419 21,676 0
datos
Equipos de oficina 8,926 | 10% 893| 893 893 893 893 4,463| 4,463
Intangibles 13,596 | 100% | 13,596 13,596 0
Total (S/.) 107,682 23,762| 10,166 10,166 /10,166 | 4,747 | 45,409 62,273

Elaboracién propia
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La tabla 108 presenta el presupuesto requerido por los servicios administrativos que

incluye lo gastado en agua, electricidad', telefonia e internet, vigilancia y limpieza.

Tabla 108: Presupuesto en servicios administrativos en soles

Servicio 1 2 3 4 5
Agua y alcantarillado 5981| 6,208 6,444 6,689 6,943
Electricidad 5,397 | 5,602 5,815 6,036 6,265
Telefonia e Internet 1,931| 2,005 2,081 2,160 2,242
Vigilancia 24,000 | 24,912 25,859 | 26,841 27,861
Limpieza 22,800 | 23,666 24,566 | 25,499 26,468
Total sin IGV (S/.) 60,109 | 62,393 64,764 | 67,225 69,780
IGV (S/.) 10,820 | 11,231 11,658 | 12,101 12,560
Total incluido IGV (S/.) 70,929 | 73,624 76,422 | 79,326 82,340
Elaboracién propia
A continuacion, la tabla 109 muestra un resumen de los gastos administrativos:
Tabla 109: Presupuesto en gastos administrativos en soles
Gastos administrativos 1 2 3 4 5
Servicios 60,109 62,393 64,764 67,225| 69,780
Personal administrativo 130,006 130,006 130,006 130,006 | 130,006
Depreciacion y
amortizacion admin. 23,762 10,166 10,166 10,166 | 4,747
Total sin IGV (S/.) 213,877| 202,565| 204,936| 207,397 | 204,532
IGV (S/.) 10,820 11,231 11,658 12,101| 12,560
Total incluido IGV (S/.) 224,696| 213,796| 216,593| 219,497 | 217,093

b. Gastos de ventas

Elaboracién propia

La tabla 110 presenta el presupuesto en gastos de ventas en soles, el cual se detalla en

el Anexo 19:
Tabla 110: Presupuesto en gastos de ventas en soles
Gastos de ventas 1 2 3 4 5
Personal de ventas 70,485 70,485 70,485 70,485 70,485
Publicidad 59,356 61,612 63,953 66,383 68,906
Total sin IGV (S/.) 129,841| 132,097| 134,438| 136,868 139,391
IGV (S/.) 10,684 11,090 11,511 11,949 12,403
Total incluido IGV (S/.) 140,525| 143,187 | 145,949| 148,817| 151,794

Elaboracion propia

4 En el anexo 18 se muestra el calculo de consumo de energia eléctrica de la planta.
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c. Gastos financieros
El presupuesto de gastos financieros estara destinado al pago de intereses por el
préstamo realizado.

Tabla 111: Presupuesto de gastos financieros en soles

Gastos Financieros 1 2 3 4 5

Total (S/.) 120,729| 240,267| 224,955| 205,654| 181,319
Elaboracién propia

6.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

Este es la cantidad de produccién con la que los ingresos obtenidos son iguales a los
egresos; es decir, la utilidad es igual a cero. La tabla 112 muestra el calculo del punto de
equilibrio de 54,274 unidades.

Tabla 112: Determinacion de la cantidad de equilibrio

Monto
Costos variables Monto (S./) Costos fijos (S.))

Quinua 0.69 Remuneraciones 366,522
AzUcar 0.06 Agua 7,058
Botellas 0.67 Energia eléctrica 6,369
Etiquetas 0.07 Telefonia 1,931
Agua 0.01 Limpieza y vigilancia 46,800

Gasto de ventas 70,040

Insumos 17,126
Total costos variables (S/.) 1.50 Total costos fijos (S/.)| 515,846
Precio de venta(S/.) 11.00
Cantidad de equilibrio (botellas) 54,274

Elaboracién propia
6.5 ESTADO FINANCIEROS PROYECTADOS

Los estados financieros permiten conocer la situacién econémica y financiera de un
negocio. A continuacion, se presentan el Estado de Ganancias y Pérdidas (EGP) y el
Flujo de Caja Econémicoy Financiero de la empresa para el tempo de vida del proyecto
de cinco afnos:

6.5.1 ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

El Estado de Ganancias y Pérdida presentado en latabla 113 muestrala diferencia entre

los ingresos y egresos dentro del horizonte de 5 afios.
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Tabla 113: Estado de Ganancias y Pérdidas proyectado en soles

Afo 1 2 3 4 5
Ventas Netas 965,567 1,191,457 | 1,465,868 | 1,788,308 | 2,157,491
Costo de Ventas 285,876 312,881 344,366 | 379,308 415,615
Utilidad Bruta 679,691 878,576 1,121,502 | 1,408,999 | 1,741,875
Gastos de administracién 213,877 202,565 204,936| 207,397| 204,532
Gastos de ventas 122,009| 124,265| 126,606| 129,036| 131,559
Utilidad Operativa 343,805| 551,746| 789,960 | 1,072,566 | 1,405,784
Gastos financieros 120,635 240,180| 224,877| 205,588 181,268
Utilidad antes de Impuestos 223,170( 311,566 565,084 866,978 | 1,224,516
Impuesto a la Renta 62,488 87,239 | 158,223| 242,754| 342,864
Utilidad/Pérdida Neta 160,683| 224,328| 406,860| 624,224| 881,651
Dividendos para los accionistas (8%) 12,855 17,946 37,838 58,053 81,994
Utilidad/Pérdida Retenida 147,828| 206,382 369,022| 566,171 799,658

Elaboracion propia

6.5.2 FLUJOS DE CAJA

La tabla 114 muestra el IGV a pagar en soles que seraincluido como egreso en el Flujo

Econdémico y Financiero.

Tabla 114: Moédulo IGV en soles

Descripcion 0 1 2 3 4 5
IGV VENTAS (+) 173,802 | 214,462 263,856 | 321,895 498,645
IGV ventas 173,802 214,462| 263,856 | 321,895| 388,348
IGV ventas activos fijos 110,296
IGV COMPRAS (-) 145,470| 53,583 | 59,596| 66,498 74,180 82,400
Inversiones
IGV activos fijos tangibles 133,586
IGV activos fijos intangibles 1,071
IGV Capital de Trabajo 10,812
Operaciones
IGV Material directo 24,302 28,828 34,124 40,013| 46,425
IGV Costos Indirectos de
Fabricacion 7,778 8,447 9,205| 10,117 11,011
IGV Gastos Administrativos 10,820 11,231 11,658 | 12,101 12,560
IGV Gastos de Ventas 10,684 11,090 11,511 11,949 12,403
IGV NETO -145,470| 120,219 154,866 | 197,358 247,715| 416,245
CREDITO FISCAL 145,470 0 0 0 0 0
IGV A PAGAR 0| 120,219| 154,866 | 197,358 | 247,715| 416,245

93

Elaboracién propia




La tabla 115 presenta el Flujo de Caja Econémicoy Financiero en soles de la empresa

a 5 afos considerando que se recupera el capital de trabajo y que se venden los activos

fijos tangibles al valor en libros en el afio 5.

Tabla 115: Flujo de Caja Econémico y Financiero en soles

Descripcion 0 1 2 3 4 5
INGRESOS 1,139,369 | 1,405,919 | 1,729,725 2,110,203 | 3,328,415
Facturacion 1,139,369 | 1,405,919 1,729,725| 2,110,203 | 2,545,839
Recuperacion de Capital de
Trabajo 59,523
Venta de activos fijos 723,054
EGRESOS 2,228,856 889,795 975,015 | 1,133,738 | 1,318,985| 1,634,394
Inversion en activos fijos
tangibles 2,155,737
Inversion en activos fijos
intangibles 13,596
Capital de Trabajo 59,523
Material directo 159,312 188,984 223,700 262,307 | 304,345
Costos Indirectos de
Fabricacion 190,387 194,776 199,745 205,725 209,886
Gastos Administrativos 224,696 213,796 216,593 219,497 217,093
Gastos de Ventas 132,693 135,355 138,118 140,985 143,962
IGV a pagar 120,219 154,866 197,358 247,715 416,245
Impuestoalarenta 62,488 87,239 158,223 242,754 342,864
FLUJQ DE CAJA -

ECONOMICO 2,228,856 249,574 430,904 595,987 791,218 | 1,694,021
Préstamos 1,111,825

Amortizaciones 178,630 59,086 74,389 93,678 117,997
Intereses 120,635 240,180 224 877 205,588 181,268
ITF 56 15 15 15 15 15
Escudofiscal 52,710 82,376 78,091 72,690 63,888
FLUJO DE CAJA

FINANCIERO 1,111,769 | -246,570| -216,905( -221,190| -226,591( -235,393
FLUJO DE CAJA -

FINANCIERO NETO 1,117,087 3,004 214,000 374,797 564,628 | 1,458,628

Elaboracion propia
6.6 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

a. Valor Actual Neto (VAN): Tabla 116: Valor Actual

Neto en soles (VAN)

El Valor Actual Neto Econémico (VANE) que se obtuvo
, o _ VANE 279,185
al descontar el flujo econdémico con el WACC es igual a  [yaNF 345 101

279,185 soles, por lo que se concluye que el proyecto es Elaboracién propia

94



econémicamente viable. Por otro lado, el Valor Actual Neto Tabla 117: Tasa Interna

Financiero (VANF), descontado con el COK, es igual de Retorno (TIR)

345,101 soles con lo cual se reafirma financieramente que [TIRE 15.0%
TIRF 22.8%

Elaboracién propia

es viable.

b. Tasa Interna de Retorno (TIR):

La tasa interna de retorno es el aquella con la cual el VAN Tabla 118: Ratio

Beneficio / Costo (B/C)
es igual a cero. La tasa interna economica (TIRE) y
financiera (TIRF) del proyecto son mayores al COK (14.9%) RATIO BIC E 1.57
RATIO B/C F 1.31

con lo que se concluye que se acepta. -~ :
Elaboracién propia

d. Relacién beneficio/ costo (B/C):

La ratio beneficio/ costo es mayor a 1 tanto econémica como financieramente, por tanto,

es aceptable.

e. Periodo de recuperacién de inversion:

Para determinar el periodo de recuperacién de la inversion los valores actuales netos de
los flujos financieros por periodo descontados usando el COK. Se tiene asi que la

inversion realizada se recupera a los 4 afios y 7 meses.

Tabla 119: Periodo de Recuperacion de la inversiéon ( montos en soles)

Ano 0 1 2 3 4 5
Flujo de caja financiero |-1,117,087 3,004 | 214,000 | 374,797| 564,628 1,458,628
VAN del flujo financiero 2,613| 161,993 | 246,843| 323,540 727,198
Acumulado 2,613| 164,606 | 411,450| 734,990| 1,462,188

Elaboracién propia

6.7 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Se evaluara la sensibilidad del proyecto a cambios en los ingresos (precio de ventas,
demanda) y egresos (costos de material directo) en tres escenarios (pesimista, optimista
y moderado). Cada uno de los escenarios seran analizados considerando variaciones

en el costo de oportunidad (pesimista= 18%, moderado=14% y optimista= 10%).

6.7.1 INGRESOS

Se realizara la variacion del precio y la demanda en cada uno de los escenarios:
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a. Precio:

Se cambiara el precio segun se observa en la tabla 120.

Tabla 120: Escenarios para variaciones de precios

Tipo de escenario Descripcion Variacion
Pesimista Disminuye debido al ingreso de competidores. -5%
Moderado Se mantienen los precios actuales 0%
Optimista Sube por buena acogida del producto 2%

Elaboracion propia

La tabla 121 muestra los indicadores obtenidos en cada escenario de variacion de

precios. Se observa asi que existe sensibilidad a variaciones del precio que hacen que

el proyecto no sea aceptable, aunque el indicador B/C es mayor a 1 en todos los casos.

Tabla 121: Indicadores financieros para variaciones en los precios

Costo de oportunidad (COK) = 18%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 12.5% 18.9% -356,110 36,535 1.03
Moderado 15.0% 22.8% -196,573 196,072 1.18
Optimista 16.0% 24.3% -132,758 259,887 1.23

Costo de oportunidad (COK) = 14%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 12.5% 18.9% -105,375 217,490 1.19
Moderado 15.0% 22.8% 72,197 395,062 1.35
Optimista 16.0% 24.3% 143,225 466,091 1.42

Costo de oportunidad (COK) = 10%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 12.5% 18.9% 195,295 1,708,990 1.39
Moderado 15.0% 22.8% 394,190 1,927,775 1.57
Optimista 16.0% 24.3% 473,748 2,015,288 1.64

Elaboracion propia

La tabla 122 muestra el esperado del valor actual neto financiero y econémico luego de

variaciones en el precio. Se puede apreciar que solo en el caso de una disminucion del

precio en 5% con un COK de 18% se obtuvo un E(VANE) menor a 0.
Tabla 122:Esperado del Valor Actual Neto - Precio

E(VANE) 18% -212,527 | E(VANF) 18% 180,118
E(VANE) 14% 54,439 | E(VANF) 14% 377,305
E(VANE) 10% 374,300 | E(VANF) 10% 1,905,896

Elaboracién propia
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b. Demanda:

Se cambiara la demanda segun se muestra en la tabla 123.

Tabla 123: Escenarios para variaciones de la demanda

Tipo de escenario Descripcion Variacion
Pesimista La demanda del proyecto disminuye -4%
Moderado Se mantienen la demanda prevista 0%
Optimista Sube la demanda por buena acogida del producto 4%

Elaboracion propia

La tabla 124 presenta los indicadores obtenidos en cada escenario de variacién de la

demanda. Se observa asi que existe sensibilidad a variaciones del precio que hacen que

el proyecto no sea aceptable en el escenario pesimista y moderado, aunque el indicador

B/C es mayor a 1 en todos los casos.

Tabla 124: Indicadores financieros para variaciones en la demanda

Costo de oportunidad (COK) = 18%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 12.8%| 19.4% -336,006 56,639 1.05
Moderado 15.0%| 22.8% -196,573 196,072 1.18
Optimista 16.5% | 25.1% -101,240 291,405 1.26

Costo de oportunidad (COK) = 14%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 12.8% | 19.4% -82,902 239,964 1.21
Moderado 15.0%| 22.8% 72,197 395,062 1.35
Optimista 16.5%| 25.1% 178,661 501,526 1.45

Costo de oportunidad (COK) = 10%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 12.8% | 19.4% 220,577 1,736,801 1.41
Moderado 15.0%| 22.8% 394,190 1,927,775 1.57
Optimista 16.5%| 25.1% 513,848 501,526 1.68

Elaboracién propia

La tabla 125 muestra el esperado del valor actual neto financiero y econémico luego de

variaciones en la demanda. Se puede apreciar que solo en el caso de una disminucién
de 4% con un COK de 18% se obtuvo un E(VANE) menor a 0.

Tabla 125: Esperados del Valor Actual Neto - Demanda

E(VANE) 18% -203,923 E(VANF) 18% 188,722
E(VANE) 14% 64,091| E(VANF) 14% 386,957
E(VANE) 10% 385,197 | E(VANF) 10% 1,658,238
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6.7.2 EGRESOS

Se medira la sensibilidad financiera a cambios en el precio de la materia prima

considerando los siguientes escenarios:

Tabla 126: Escenarios para variaciones del costo de materia prima

Tipo de escenario Descripcion Variacion
Pesimista El costo de materias primas disminuye -4%
Moderado Se mantienen los precios actuales 0%
Optimista Bajan los precios de la materias primas 4%

Elaboracion propia
La tabla 127 muestra los indicadores obtenidos en cada escenario de variacion del costo
de la materia prima Se observa asi que existe poca sensibilidad a variaciones del precio
de compra que hacen que el proyecto no sea aceptable en el escenario pesimista y
moderado, aunque el indicador B/C es mayor a 1 en todos los casos.
Tabla 127: Indicadores financieros para variaciones en la materia prima

Costo de oportunidad (COK) = 18%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 14.8% 22.4% -213,053 179,592 1.16
Moderado 15.0% 22.8% -196,573 196,072 1.18
Optimista 14.4% 22.0% -233,067 159,578 1.14

Costo de oportunidad (COK) = 14%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 14.8% 22.4% 53,903 376,769 1.34
Moderado 15.0% 22.8% 72,197 395,062 1.35
Optimista 14.4% 22.0% 27,547 350,413 1.31

Costo de oportunidad (COK) = 10%

Escenario TIRE TIRF VANE VANF RATIO B/C
Pesimista 14.8% 22.4% 53,903 179,592 1.55
Moderado 15.0% 22.8% 394,190 1,927,775 1.57
Optimista 14.4% 22.0% 339,374 1,867,477 1.52

Elaboracién propia

La tabla 128 muestra el esperado del valor actual neto financiero y econémico luego de
variaciones en el precio de la materia prima. Se puede apreciar que solo en el casode

una disminucion de 4% con un COK de 18% se obtuvo un E(VANE) menor a 0.

Tabla 128: Esperados del Valor Actual Neto — Materia Prima

E(VANE) 18%]| -205,402|E(VANF) 18%| 187,243
E(VANE) 14% 61,706 | E(VANF) 14% | 384,572
E(VANE) 10%| 328,339 E(VANF) 10%| 1,626,361
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CAPITULO ViI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 CONCLUSIONES

e Lima Metropolitana es el mercado objetivo del producto, ya que los productos
naturales estan mejor posicionados y donde se encuentran los principales puntos
de venta (Higuchi 2015). Este departamento tiene una poblacion estimada de que
concentra al 32% del total nacional y tiene una tasa de crecimiento promedio de
1.3% anual (INEI 2015).

e El mercado peruano presenta una tendencia creciente con respecto al consumo de
productos saludables y tiene un gran potencial por explotar, ya que la mayoria de
los productos vendidos son importados debido a la poca oferta existente. Ademas,
presenta un crecimiento en el consumo de leches light que en el 2012 registro un
crecimiento de 20.7% con respecto al afio anterior.

¢ La promocion del producto esta enfocada en degustaciones, pues se buscara que
los consumidores finales conozcan el sabor del mismo. La distribucion inicial se hara
por medio de ecoferias para, posteriormente, entrar a competir en supermercados.

e La quinua es una materia prima que segun sus niveles de produccién mensuales
esta disponible todo el afo, por tanto, el riesgo de desabastecimiento es minimo.

e La planta se encontrara localizada en Lima Metropolitana, por la mayor facilidad
respecto a la cercania del producto con los intermediarios y consumidores finales,
en el distrito de Villa Maria de Triunfo, ya que es el lugar donde se encontré local
disponible con los requerimientos para la operacién de la planta en ¢ptimas
condiciones.

e EI Valor Actual Neto Econdémico (VANE) que se obtuvo al descontar el flujo
economico con el WACC es igual a 279,185 soles, por lo que se concluye que el
proyecto es econdmicamente viable. Por otro lado, el Valor Actual Neto Financiero
(VANF), descontado con el COK, es igual 345,101 soles con lo cual se reafirma
financieramente que es viable.

e El andlisis de sensibilidad muestra que el producto solo es sensible a cambios en el
precio, demanda y costos de materia prima para el escenario pesimista con
COK=18%, ya que se obtuvo el esperado del VANE negativo. En los demas casos
el esperado del VANE y VANF son positivos; por tanto, no se ve afectado la

viabilidad del producto.
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7.2 RECOMENDACIONES

e Se podrian establecer a futuro alianzas estratégicas con los proveedores de
la quinua para poder obtener mejores precios de compra y eliminar el riesgo
del desabastecimiento.

e lLuego de haber posicionado la marca, se pueden introducir nuevos productos
a la linea de fabricacion, tales comorefrescos o bebidas envasadas con base
en los insumos utilizados para el instantaneo en polvo.

e Se puede aprovechar los subproductos tales como las saponinas para
generar nuevos ingresos, ya que estas son empleadas en elaboracion de

detergentes y cervezas.
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