PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL PERU

FACULTAD DE CIENCIAS E INGENIERIA

ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE QUESO DESLACTOSADO Y QUESO

PARIA EN LA ZONA NOROESTE DE YAUYOS

Tesis para obtener el titulo profesional de Ingeniero Industrial

AUTOR:
Abraham Carlos Arteaga Valeriano
ASESOR:

Mg. Wilmer Jhonny Atoche Diaz

Lima, agosto, 2025



Informe de Similitud

Yo, WILMER JHOMNY ATOCHE DIAZ, docente de la Facultad de Ciencias e Ingenieria de la
Pontificia Universidad Catdlica del Perd, asesor de la tesis titulada: ESTUDIO DE
PREFACTIBILIDAD PARA LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE QUESO DESLACTOSADO Y
QUESO PARIAEN LA ZONA NOROESTE DE YAUYOS, del autor: Abraham Carlos Arteaga Valeriano,
dejo constancia de lo siguiente:

- El mencionado documento tiene un indice de puntuacion de similitud de 18%. Asilo

- He revisado con detalle dicho reporte y la Tesis o Trabajo de Suficiencia Profesional, y
no se advierte indicios de plagio.

- Las citas a otros autores y sus respectivas referencias cumplen con las pautas
académicas.

Lugar y fecha: San Miguel, 13 de octubre de 2025

Apellidos v nombres del asesor:

DMI: 08134370
ORCID: 0000-0002-0923-7608 p

Firma




Resumen

El queso es un alimento de consumo global, reconocido por su alto valor nutricional,
contiene aproximadamente 320mg de calcio, 15% de proteinas, 100-200 kcal por cada 100
gramos, vitaminas como A, B9 y B12; minerales y propiedades probidticas. Sin embargo, un
segmento de la poblacion, estimada en un 65%, experimenta un malestar digestivo, aunque
temporal después de su consumo, denominada intolerancia a la lactosa. Esta intolerancia tiene
su base fisiologica en el declive de la actividad de la enzima lactasa. Todos los mamiferos
presentan al nacer la enzima lactasa integrada en el epitelio del intestino delgado y la actividad
principal es separar en azlcares simples como la glucosa y la galactosa, permitiendo asi su
correcta digestion y absorcion. Posteriormente del periodo de lactancia, la actividad de la
enzima se inhibe progresivamente, en la cual a este fendomeno se denomina no persistencia a la
lactosa (De Céspedes, 2020), ocasionando malestares digestivos temporales lo que se denomina
intolerante a la lactosa en la edad adulta.

En diversas provincias de la region Lima, como Huarochiri, Yauyos, Cafete, Canta, Huaral,
Cajatambo y Oyon, la elaboracién de queso artesanal en el lugar de ordefio, sin equipos, ni
pasteurizacion, plantea un problema sanitario significativo debido a la proliferacion de
microorganismos patégenos como salmonella, escherichia coli, staphylococcus aureus y
brucelosis. (Merchan et al.,2019).

Frente a este contexto, se plantea realizar un estudio de prefactibilidad para la instalacion
de una planta procesadora de lacteos en la region Yauyos. Dicha planta operaria bajo las
estrictas normas de sanidad y calidad dictadas por la Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA) y el sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) que
previene los problemas durante el procesamiento de queso yauyino desde la obtencion de la
materia prima hasta el producto elaborado, controlando y evitando la contaminacion humana y

ambiental sobre el queso como producto final del proyecto.



Asimismo, el proposito es ofertar queso con bajo contenido de lactosa inclusive menor de
1% destinado a una poblacion con intolerancia a la lactosa. El queso deslactosado lograra esta
reduccion mediante la adicion de la enzima lactasa y el queso paria a través de su proceso de
maduracion prolongado.

El estudio se desarrolla en seis capitulos la cual comprende: analisis estratégico, estudio de
mercado, técnico, legal, organizacional, econémico y financiero. Al final se obtuvieron valores
de los indicadores financieros como los valores actualizados descontado (VAN) de S/. 45 000
valor positivo y una tasa de retorno (TIR) de 26,94% superior al costo esperado por el inversor

(COK) de 15,69%, resultados que indican la viabilidad del proyecto.
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Introduccion

El presente estudio tiene el proposito de evaluar la viabilidad de producir y comercializar
queso deslactosado y queso paria en un horizonte de tiempo de seis afios.
Los objetivos especificos comprenden:

= Analizar el entorno externo politico-economico y competitivo bajo el criterio
PESTEL que identifica factores politicos, economicos, sociales, tecnologicos.
Asimismo, el entorno interno mediante el analisis de las cinco fuerzas de Porter,
donde se analiza las relaciones con proveedores, clientes, empresas competidoras y
productos sustitutos. A partir de este diagnostico, se planteara las estrategias
organizacionales.

= Determinar la demanda potencial de queso deslactosado y queso paria en el mercado
objetivo, mediante un andlisis comparativo entre la demanda y oferta con
proyeccion. Definir el perfil del consumidor, plantear estrategias de marketing como
el precio, canales de distribucion y publicidad.

= Definir la localizacién dptima, tamafio y proceso de la planta, asimismo el impacto
ambiental que genera la implementacion.

= Establecer la estructura legal de constitucion de la empresa, normas sanitarias y de
funcionamiento. Ademads, disefar el tipo de organizacidn, descripcion de puestos,
funciones y requerimiento de personal.

= Evaluar los costos, inversion y la financiacion requerida, ademads los indicadores
financieros del proyecto entre ellos el valor presente (VAN), tasa de retorno a la
inversion (TIR), ratio de costo beneficio (B/C) y periodo de recuperacion de la
inversion (PRI).

* Finalmente se presentara las conclusiones y recomendaciones finales a partir de los

resultados obtenidos.



Capitulo 1. Analisis Estratégico

Evalta el contexto externo e interno que afectan el funcionamiento y competitividad con
el fin de formular estrategias para posicionar en el mercado y garantizar la sostenibilidad en el
tiempo con ello permite definir la visién, mision y los objetivos de la organizacion (David,

2020).
1.1. Analisis del macroentorno

Segura (2022) precisa en forma detallada, las herramientas del plan estratégico para
lograr productividad, calidad y competitividad basado en el analisis PESTEL.

Fahey & Narayanan (1986) en su libro Analisis Macro-ambiental en Gestion Estratégica,
el analisis PESTEL considera factores externos como: Politicos, econdémicos, socioculturales,
tecnologicos, ecologicos, demograficos y legal. Lo cual permite entender el entorno externo de
la organizacion.

1.1.1. Factor Politico

Segun el analista de actualidad politica Mufioz (2024), sefiala que, durante el ultimo
afio, existe un cogobierno entre el ejecutivo y legislativo, donde impulsan la impunidad en
investigaciones penales.

e Ley 32054, excluye responsabilidad penal a partidos politicos.
e Ley 31990, que acorta los plazos de colaboracion eficaz.
e Ley 31989, que debilita a la policia para combatir la mineria ilegal.

Segun una encuesta realizada por Statista Research Department (2024), de una muestra
de 874 encuestados bajo la técnica online. Los problemas mas importantes sefialan:

e La corrupcion (50.1%). Tanto en funcionarios de Midagri y gobiernos regionales.
e Inseguridad (44.6%). Alto indice delincuencial, extorsion.

e Economia (24.5%). Crecimiento moderado.



e Pobreza (20.7%). Afecta directamente a los consumidores.
La corrupcidn y la inseguridad tienen un alto impacto negativo a los nuevos emprendimientos.
1.1.2. Factor Economico
En 2024, indica un crecimiento econémico de 3,3% (BCRP, 2024), ver figura 1. Para el afio
2025 se espera un crecimiento entre 3% a 4%, pronoéstico favorable para un emprendimiento

empresarial.

Figura 1. Produccion nacional (PBI) y demanda interna (Variacion porcentual)
Fuente: Banco Central de Reserva de Pera (BCRP, 2024)

La variacion porcentual anual de la inflacion en Pert a febrero de 2025 se proyecta en
2,3%, la mas baja de Latinoamérica, lo que refleja una economia muy estable. Para el afio 2025

se estima una inflacion alrededor de 2,5%, (BCRP, 2025), tal como se observa en la figura 2.

Figura 2. Proyeccion de la inflacion (2025-2026)
Fuente: Banco Central de Reserva del Pert (2025)
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El tipo de cambio del dolar se ha mantenido estable entre, 3,6 y 3,8 S/$, entre los afios 2024-

2025, indicador favorable para la compra de insumos. La evolucién se muestra en la figura 3.

Figura 3. Evolucion del tipo de cambio. USD/PEN
Fuente: Trading Economics (2025)

1.1.3. Factor demografico

La cantidad de poblacion determina la cantidad de demanda de un bien, razén por la
cual se realiza recoleccion de datos de nimero de habitantes del Perti enfatizando en el mercado
elegido Lima desde los afios 2021 hasta 2024 para el andlisis del proyecto, ver tabla 1.

En promedio, el 70% de la poblacion mundial es intolerante a la lactosa; es mas comin
en los afroamericanos, latinos y asiaticos (50%-80%), pero menos frecuente en la poblacion
europea (2%-15%) (Malik y Panuganti, 2023). Se estima una poblacion de Lima con
intolerancia a la lactosa desde el ano 2021 hasta el afio 2024, datos ttiles para determinar la

demanda potencial.

Tabla 1. Poblacion del Pert (2021-2024)
Afo 2021 2022 2023 2024
Poblacion Perta 33035300 | 33396 600 | 33 726 000 | 34 067 250
Poblacion Lima 10884 500 | 11 008 500 | 11 124 000 | 11 240 600
Poblacidn con intolerancia a la lactosa | 7619 150 | 7705950 | 7786800 | 7857610

Fuente: Estimacion y proyeccion de poblacion (CPI, 2024)
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1.1.4. Factor Legal
La legalidad en el sector de procesamiento de alimentos es muy estricta, ya que se trata del
cuidado de la salud publica. Las normas se indican a continuacion:

» Plan de analisis de peligro y puntos criticos de control, en su sigla de inglés
(HACCP). Se aplican en muchos paises adecuando a sus necesidades. En el Pert se
aplica para la industria alimentaria, tal es asi que se elabor6 un plan de HACCP para
pequefios productores de queso que abarca desde la captacion de la leche hasta la
distribucion del bien elaborado.

» Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA), disena los lineamientos para la
elaboracion de HACCP para productores de queso. Ademads, obliga a que realice la
buena prictica de elaboracion y ademas mantener la sanidad referido a las
superficies de trabajo y alrededores de la planta.

» Codex Alimentarius (2006) sefiala que se trata de un conjunto de normas, directrices
y codigos fue establecida por la FAO y la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS)
con la finalidad de evitar el dafio en el consumo del producto mediante el cuidado
en la preparacion y calidad de alimentos, ademas control en el comercio alimentario.

» Codex Alimentarius (2011) establece normas para el queso como producto blando,
semiduro, duro y extra duro, madurado o no, obtenido mediante la coagulacion total
o parcial de la proteina de la leche, por adicion del cuajo u otros equivalentes;
ademas, por segregacion parcial del subproducto que es separado como resultado
de realizar el coagulado de la leche. Se entiende por queso madurado al queso que
debe mantenerse durante cierto tiempo (meses o aios) a una temperatura (entre 2-9
°C y humedad de 90%). Ademas, el uso de fermentos de bacterias que pueden

modificar el sabor y el aroma como las enzimas inocuas.



» Las MYPES tienen la obligacion de contar con un certificado de sanidad otorgado
previa solicitud por la Direccion General de Salud Ambiental e inocuidad
Alimentaria (DIGESA).

1.1.5. Factor Socio cultural

El queso es un alimento basico familiar, muy nutritivo, alto contenido de calcio y
proteinas que favorece especialmente a los nifios, pero también a los adultos. Tiene diferentes
formar de consumir como: complemento del pan, ensaladas, piqueos y en cocina como
ingrediente. Los europeos tienen un alto consumo per cépita y son potenciales exportadores
de productos lacteos.

En el Pert, el consumo per cépita de queso es de aproximadamente 4,3 kilogramos por
persona al afio, cifra inferior a la registrada en Argentina, donde alcanza los 6,0 kilogramos
por persona al afio. Esta diferencia evidencia un potencial de demanda por aprovechar (Leon,
2023).

1.1.6. Factor ambiental

La ley 27314 propuesto por el Ministerio de Ambiente, establece derechos y
obligaciones para asegurar una gestion y manejo de los residuos solidos desde la generacion
hasta su disposicion final; lo que busca es proteger la salud y bienestar de la persona humana.

La industria Lactea genera alta contaminacion en aguas residuales, el suero que
constituye el 90% como subproducto residual después de la coagulacion son deshechos que
se eliminan por la alcantarilla o hacia los rios y representa una amenaza a la contaminacion
del medio ambiente. (Doncon y Pérez, 2022). Es importante considerar que cada empresa
debe tomar acciones para que disminuyan la contaminacion haciendo pretratamiento
(tamizacion, homogenizacion), tratamiento biologicos, aerobicos, anaerdbicos. el Ministerio
de Ambiente es aquél que supervisa y controla los efectos de la contaminacion ambiental,

sancionando con multas, cierre temporal o definitivo.



1.1.7. Factor Tecnoldgico

El objetivo del proyecto es atender a una poblacion con intolerancia a la lactosa, es muy
util utilizar la tecnologia en reducir el contenido de lactosa en productos procesados. La
tecnologia aplicada en la industria lactea consiste en aplicar la hidrdlisis enzimatica con la
enzima b-galactosidasa en forma soluble logrando reducir hasta 1,5 g/100ml el nivel de
lactosa. (Ramirez y Cavalitto, 2021).

La Industria Lactea utiliza equipos que permite que tanto las actividades y los procesos
sean mas eficientes durante la produccion, existen hornos para la pasteurizacion de la leche en
la cual se registra permanentemente la temperatura y presion.

La comunicacién virtual con clientes y proveedores sera mediante redes sociales y
teléfonos celulares inteligentes; asimismo la cobranza y pagos se realiza en forma virtual con
la aplicacion (yape, plin). La comunicacion virtual favorece la interrelacion entre productor y
cliente, existe una tendencia creciente de acceso a internet en 15% al afio 2024 y alcanz6 4 069
739 conexiones reportadas por las empresas operadoras. El internet actualmente estd extendida
basicamente doméstica y el empleo en transacciones de compra y venta virtual, en la cual
alcanz6 218 465 conexiones, todavia es el 6,6% del total (OSIPTEL, 2023). La evolucion esta

indicada en la figura 4.

Figura 4. Conexion de internet en la ultima década en el Peru.
Fuente: PUNKU-OSIPTEL (fecha de corte: 13/02/2025
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1.2. Analisis del microentorno

Porter (1980) en su libro “Estrategia Competitiva” sefiala que el andlisis de la competencia
es clave para una planeacion estratégica, dicho analisis se enfoca en empresas dentro de una
misma industria, en el estudio, se trata de una empresa productora de queso dentro de la
industria lactea, es aplicable para el proyecto entonces las cinco fuerzas de Michael Porter.
1.2.1. Amenaza de entrada de nuevos competidores

La introduccion de un nuevo competidor al mercado es relativamente compleja porque las
normas son estrictas en lo referente a la preparacion y cuidados de higiene y proteccion
ambiental y comercializacion. Para la elaboracion de queso deslactosado se requiere un insumo
importante como la enzima lactasa, muy dificil de adquirir y ademads de precio muy alto, razéon
por la cual no resulta competitivo realizar una inversion en el rubro. Por lo tanto, la amenaza
de entrada del nuevo competidor es baja.

1.2.2. Rivalidad entre los competidores

Existe en el mercado productos como el queso deslactosado de marcas como: Gloria,
Laive, cuya participacion en el mercado peruano es 10% y se venden en supermercados como
Wong, Metro, Plaza Vea etc. Ademas, se ofertan queso paria madurado de diferentes regiones
como de Cajamarca, Puno, Arequipa, Junin; a través de las marcas Chugur de Cajamarca,
Bonlé, Puno Bellido y Duman, que son conocidas y preferidas por el consumidor. En
consecuencia, la rivalidad es alta.
1.2.3. Poder de negociacion de los proveedores

Una alianza con los proveedores es conveniente. Para nuestro proyecto el insumo
principal es la leche de vaca. De ahi que, la prioridad serd adquirir el insumo de las
comunidades mas cercanos. Con ello se busca reducir el costo de transporte y disponibilidad

inmediata.



El cuajo, por su diversificacion y competencia se provee costo accesible. El cloruro de
sodio es un insumo esencial y abundante. La enzima lactasa industrial es un insumo dificil de
disponer; solo dos empresas ofertan; CIMPA (Colombia) y GLOBAL FOOD DIVISION
(México) a través del portal de informacion (QuimiNet, s.f.).

Por lo tanto, el poder de negociacion con los proveedores, por el lado de la leche y el
cuajo es baja; mientras, por el lado de la enzima lactasa es alta.

1.2.4. Poder de negociacion de los Compradores

El queso deslactosado y el queso paria son productos diferenciados, orientados a un
segmento de poblacion con intolerancia a la lactosa. A través de una campaia de promocion
intensiva en la etapa de introduccion, es posible informar adecuadamente sobre los beneficios
del producto. Posteriormente, mediante la formalizacién de convenios con distribuidores
estratégicos, se puede alcanzar la fidelizacion del consumidor. En este contexto, el poder de
negociacion de los compradores resulta disminuido.

1.2.5. Amenaza de los productos Sustitutos

El queso es un producto consumido durante muchos afios por su contenido rico en calcio y
minerales. Los productos aparentes sustitutos; como el queso de soya (Tofu), de quinua y de
coco, son de origen vegetal; su contenido de calcio es muy bajo. Por lo tanto, resulta
insuficiente calificar como producto sustituto.
1.2.6. Planeamiento estratégico

Se disefiaran lineamientos de proyeccion a futuro de nuestro proyecto mediante la
vision, mision, andlisis de matriz FODA para aprovechar oportunidades y enfrentar las
dificultades, con el fin de plantear estrategias a nivel general y organizacional.
1.2.7. Vision
Consolidarse como la organizacion superlativo en la elaboracion de quesos

diferenciados, reconocida por su calidad y aporte al desarrollo sostenible.



1.2.8. Mision

Elaborar quesos deslactosados y queso paria con altos estdndares de calidad e inocuidad,

orientados a satisfacer las necesidades alimenticias del individuo que lo consume.

1.2.9. Analisis FODA

Herramienta creada por Humphrey (1970), denominada FODA, conjuntamente con las

matrices EFE, EFI permitiran determinar las estrategias.

La puntuacion de factores calificado desde 1 hasta 4, se indica en la tabla 2.

Tabla 2. Puntuacién de factores externos e internos

Nivel Puntaje Nivel Puntaje
Oportunidad mayor 4 Fortaleza mavor 4
Oportunidad menor 3 Fortaleza menor 3
Amenaza menor 2 Debilidad menor 2
Amenaza mavor 1 Debilidad mavor 1

El peso de cada factor externo e interno se detallan en los anexos A2 y A3 respectivamente;

considerando a partir de la matriz de enfrentamientos.

La ponderacion de los factores externos e internos, se obtiene multiplicando el peso por el

puntaje asignado. Los resultados se indican en las tablas 3 y 4 respectivamente.

Tabla 3. Ponderacion de factores externos. Matriz EFE

Oportunidades Peso Puntaje | Ponderacion
O1. Incremento del poder adquisitivo del consumidor por la .
reactivacion econoémica y ademas por bonos. 11.32% 4 0.45
02. Disponibilidad inmediata del insumo principal (Leche) 13.21% 4 0.53
03. Bajo costo de servicios de electricidad, agua y telefonia en 7 559, 4 0.30
la region debido al subsidio del gobierno. =00 '
Q4. Tendencia creciente de consumo per capita de queso a 4,7 11.32% 3 034
kilogramo por persona por afio.
05. Estabilidad del tipo de cambio ($/S) a 3.80 lo que permite
. ) . 7.55% 3 0.23
importar de insumos y equipos para la planta.
Amenazas Peso Puntaje | Ponderacion
Al. Alto costo de transporte debido al pésimo estado de las 13.21% 1 0.13
carreteras.
A2. Inestabilidad politica tanto por el ejecutivo y legislativo 5.66% b 0,11
A3.'Alta competencia y variedad de productos lacteos 11.32% 1 0.11
nacionales e importados.
Ad. Crisis mundial afecta en el precio de combustible. 7.55% 2 0,15
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AS. Desastres naturales inundaciones y sequias, afectan los .
pastos naturales, alimento bésico del ganado bovino. 11,32% 2 0,23
Total 100,00% 2,58
Elaboracion propia
La ponderacion de los factores externos muestra un resultado de 2,58 puntos.
Tabla 4. Ponderacion de los factores internos. Matriz EFI
Fortalezas Peso | Puntaje | Ponderacion
F1. Elaboracion de producto altamente nutritivo de buen sabor y o
. . S 9,80% 4 0,39
bajo lactosa evitando malestar digestivo.
F2. El precio de venta del producto muy competitivo, por reduccion
L . 11,76% 3 0,35
de costos en materia prima e insumos.
F3. Unica planta lactea de la region Yauyos. La mayoria elaboran 9.80% 3 0.29
en forma manual.
F4. Ampliacién de la capacidad de maduracion. 9,80% 3 0,29
F5. Prod}{cto diferenciado a través de adicion de enzima lactasa y 9.80% 4 0.39
maduracion del producto.
Debilidades Peso | Puntaje | Ponderacion
D1. Alto contenido de grasa y colesterol en el producto (queso), 9.80% ) 0.20
afectando la salud.
D2. Prqducto altamente perecible, requiere refrigeracion (5-10 C) 9.80% ) 0.20
para evitar el deterioro.
D3..Reduc1do capital propio para la inversion en instalaciones y 11,76% ) 0.24
equipos.
D4. Administracion y personal de planta medianamente calificado. 5,88% 1 0,06
DS. Marca no ’conomda por el consumidor al inicio de la 11,76% 1 0.12
implementacion.
Total 100,0% 2,53

Elaboracion propia

La ponderacion de los factores internos muestra un resultado de 2,53 puntos.

Se puede observar en la figura 5, la interseccion de las dos lineas de factor externo-

interno contenido en la celda V, lo cual significa que se debe reevaluar la viabilidad del

proyecto enfatizando en la eficiencia de los procesos, reprocesando el suero y minimizando las

mermas, ademas, priorizar la estrategia de comercializacion en los puntos de venta.
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Figura 5. Matriz de Factores internos-externos
Fuente: Basado en conceptos de Administracion Estratégica (David, 2020)

1.2.10. Matriz FODA

La matriz FODA resalta los factores internos (Fortalezas y Debilidades), que frente a
ello es conducir en la linea de lo positivo y en cuanto a las debilidades se trata de plantear
acciones para superarlos; los factores externos (Oportunidades y Amenazas), donde consiste
en aprovechar las oportunidades y tomar acciones frente a alguna amenaza. La relacion
matricial entre ellos permite establecer estrategias de mejora para la organizacion, tal como se

observa en forma detallada en la figura 6.
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La Matriz FODA permitird definir las estrategias.

MATRIZ FODA

Fortalezas

Debilidades

F1. Elaboracion de un producto
altamente nutritivo de buen sabor
y textura.

D1. Alto contenido de grasa 'y
colesterol en el producto (queso).

F2. El precio de venta del
producto muy competitivo, por
reduccion de costos.

D2. Producto altamente perecible,
requiere refrigeracion (5-10 C).

F3. Unica planta lactea en la
provincia de Yauyos.

D3. Reducido capital propio para
inversion instalaciones y equipos.

F4. Excelente camara de
maduracion en temperatura y HR.

D4. Administracion y personal de
planta medianamente calificado.

F5. Producto diferenciado a través
de adicion de enzima lactasa y
queso madurado.

D5. Marca no conocida por el
consumidor al inicio de la
implementacion de la planta
lactea.

Oportunidades

O1. Incremento del poder
adquisitivo del consumidor con la
reactivacion econdmica.

02. Disponibilidad inmediata y
precio razonable del insumo
principal (Leche).

03. Bajo costo de servicios de
electricidad, agua y telefonia en la
region sierra y selva por subsidio
del gobierno.

04. Tendencia creciente de
consumo per capita de queso a 4
kilogramo por persona por afio.

05. Estabilidad del tipo de cambio
($/S) en 3,60, permitiendo la
importacion de insumos y equipos
para la planta.

Estrategias FO
E1. Producir y vender mayor
volumen aprovechando la
reactivaciéon econémica y el
incremento del consumo per
capita.
E2. Realizar un plan de mejora
continua en todo el proceso de
produccién y comercializacion.

E3. Adquirir nuevos equipos e
insumos importados de alta
calidad para elaborar productos
que alcancen y supere las
expectativas del consumidor.

Estrategias DO
E4. Solicitar asesoria del
Ministerio e instituciones en
capacitacion técnica de
elaboracion de queso madurado y
cuidados de higiene.

E5. Solicitar apoyo al Ministerio
de Transportes para el asfalto de
las carreteras de la region con el
fin de reducir el costo de
transporte.

E6. Aprovechar las nuevas
medidas de reduccion de tasa de
interés para solicitar créditos para
inversion en instalaciones y
equipos.

Amenazas

Al. Alto costo de transporte por
deficiente estado de carreteras.

A2. Incremento de la delincuencia,
tanto que afecta a los empresarios.

A3. Alta competencia por la
variedad de productos lacteos
nacionales e importados.

Ad4. Crisis politica que afecta el
crecimiento econdémico, por lo
tanto, disminuye el poder
adquisitivo de la poblacion

AS. Durante el invierno el exceso
de lluvia produce desastres
naturales que afectan los forrajes
del ganado; y por consiguiente la
produccion de leche.

Estrategia FA
E7. Lanzar un producto
diferenciado al mercado con un
costo muy competitivo para la
aceptacion rapida del consumidor
aprovechando los costos bajos de
Insumos y servicios.

E8. Destinar el 80% de la
produccidn a la camara de
maduracion, cuanto mas tiempo
permanezca, implica sugerir un
mayor precio de venta.

Estrategia DA
E10. Desarrollar un producto
diferenciado bajo tanto en grasa,
sodio y lactosa, con un sabor muy
caracteristico de la region, siempre
considerando la salud del
consumidor.
E11.Incrementar la publicidad a
través de las redes sociales, ferias,
eventos y degustaciones dando a
conocer sobre los beneficios del
producto diferenciado (queso
deslactosado y queso paria).
E12.Realizar acuerdos estratégicos
con empresas de transporte, con el
fin de lograr una tarifa mas
razonable para el traslado de los
productos.

Figura 6. Matriz FODA y Estrategias

Elaboracion propia
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1.3. Estrategia Genérica

El resultado de la Matriz Externa- interna muestra el punto de interseccion en la celda V, lo

cual significa que se debe analizar con mas detalles los factores que afectan a la organizacion.

La propuesta basada en las estrategias tanto primarias como secundarias se observa en tabla 5.

Tabla 5. Estrategias propuestas segun orden de prioridad

Estrategias Primarias Puntaje

E10. Desarrollar un producto diferenciado bajo en grasa, sodio y lactosa, con un sabor 146
muy caracteristico de la region.
E1. Producir y vender mayor volumen en base al incremento de consumo per capita. 139
E2. Realizar un plan de mejora continua en todo el proceso de produccion y 124
comercializacion.
E4. Buscar asesoria de Instituciones en capacitacion técnica de elaboracion de queso 112
madurado y cuidados de higiene.
E8. Destinar el 80% de la produccion a la camara de maduracion, cuanto mayor es el 111
tiempo, mayor serd el precio sugerido.

Estrategias Secundarias Puntaje
E11. Incrementar la publicidad en redes sociales, ferias, eventos y degustaciones del queso | 93
deslactosado y queso paria.
E12. Realizar acuerdos estratégicos con empresas de transporte, con el fin de lograr una | 89
tarifa razonable, para el traslado de los bienes elaborados hacia el mercado.

Elaboracion propia

1.3.1. Matriz de Estrategias Genéricas de Porter

Porter (1980) senala que permite identificar como una empresa puede obtener una ventaja

competitiva mediante tres enfoques: liderazgo en costos, diferenciacion y enfoque, estas

estrategias se clasifican segun el tipo de ventaja competitiva (costos o diferenciacion) y el

alcance competitivo (amplio o estrecho), mas especifico se puede mostrar en la tabla 6.
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Tabla 6. Matriz de Estrategias Genéricas

Alcance Competitivo Ventaja en Costos Diferenciacion

Ser el productor con
menores costos,
permitiendo ofrecer
precios bajos.

Oftrecer un producto de tal
manera que el cliente lo
perciba como superlativo.

Amplio (Industria en general)

Aplicar liderazgo en Ofrecer productos
Estrecho (Segmento o nicho) | costos en un segmento diferenciados que atienden
del mercado. necesidades de un nicho.

Fuente: Estrategias descrito por Porter (1980)

1.3.2. Aplicacion al proyecto

En el presente caso, se opta por la estrategia de diferenciacion, al ofrecer un queso
deslactosado dirigido a personas con intolerancia a la lactosa. Se descarta la posibilidad de
elegir la estrategia basado en reduccion en costos debido al alto precio de la enzima lactasa.
Como complemento, se plantea una campaia de publicidad orientada al segmento objetivo para
reforzar el posicionamiento del producto.
1.3.3. Objetivos Organizacionales

1.3.4.1 Objetivos
e Alcanzar una tasa de recuperacion de lo invertido que supere el 15%.

e Lograr que el tiempo de recuperacion de lo invertido sea inferior a 5 afios.

1.3.4.2 Objetivos Estratégicos
e Lograr el posicionamiento de la marca del producto en el mercado de Lima.
e Crecer mas de 5% anual.
e Fidelizar al consumidor con el producto, con énfasis, en sabor, textura y bajo
contenido de lactosa que, cumple las normas de sanidad y calidad.
e Ofrecer un producto diferenciado para el consumidor con intolerancia a la lactosa.

e Integrar relaciones de comunicacion con los proveedores y clientes.
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Capitulo 2. Estudio de Mercado

Consiste en recopilar, analizar e interpretar informaciéon de mercado como la
segmentacion, perfil del consumidor, la oferta y la demanda potencial. Ademas, se definiran
las estrategias de comercializacion con el fin de alcanzar el posicionamiento en el mercado

(Malhotra, 2018).
2.1. Aspectos generales

Se describe la oferta y demanda de queso en el mercado nacional y local, luego a partir
de la informacion se determinard las proyecciones a futuro con ello la demanda potencial.
Informacion util para planificar el tamafio y la capacidad de la produccion.

2.1.1. El mercado

Segun fuente del Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego (MIDAGRI) (2024) sefiala
que el mayor productor de quesos en el mundo lidera Estados Unidos, con 4 300 millones de
toneladas al afio y representa el 30% de la produccion mundial; sigue Alemania con 1 900
millones de ton.
En el Perti, la produccioén nacional de queso alcanzd 126 685 toneladas (2023) y 158 310
toneladas (2024), 70% de queso fresco; el resto: queso maduro, mantecoso, entre otros. El
consumo por persona de queso en el Peru alcanz6 4,30 kilogramo al afio, muy inferior a Grecia
en la que su consumo oscila en 36 kg/hab/afio y Argentina 12 kg/hab/afio.

El ingreso familiar promedio mensual en la capital del Perti correspondiente al nivel
socioeconomico C oscila en S/.3 737, en la cual el 43% se destina a alimentos tal como
menciona el estudio de mercado (APEIM,2024). Dato 1til para el estudio de mercado.

El Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego impulsa la producciéon y comercializacion de
quesos; incluye los quesos madurados por su alta rentabilidad.

Las perspectivas para el futuro es diversificar el producto a deslactosado de nuevos sabores
y texturas, afiadido a artesanal, con el proposito de expandir hacia el mercado externo.
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2.1.2. Segmentacion de mercado

Kotler et al. (2019) sefiala que la segmentacion se refiere en fraccionar el mercado en
subgrupos de compradores en la cual sus necesidades se encuentran bien definidos. Los detalles
se muestran en el Anexo B. Para la segmentacion se analizaran las siguientes variables:
geografica, demografica, psicografica y conductual.

e Geografica

El proyecto esta dirigido a satisfacer el mercado de Lima Metropolitana cuya poblacion
representa el 33%, constituyendo la mayor demanda.

El proyecto considera las zonas de Lima Sur y Lima Este, justificado por su ubicacién
geografica de ingreso de los productos. Segun CPI (2024) divide en siete zonas (ver tabla 6).

Tabla 6. Division de Lima Metropolitana en zonas y distritos

Zonas Dhstritos
Lima Norte Carabayllo, Comas, Independencia, Los Olivos, Puente Piedra, San Martin de
Porres
Lima Centro Brefia, La Victoria. Lima, Rimac, San Luis
Lima Moderna Barranco, Jestis Maria, La Molina, Lince, Magdalena del Mar, Miraflores,
Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel, Santiago de Surco, Surquillo.
Iima Este z'f";tv.ef Chaclacayo, Clen_eguilla, El Agustino, Lurigancho, San Juan de
Lungancho_ Santa Anita.
Lima Sur Chorrillos, Lurin, Pachacamac, San Juan de Miraflores, Villa El Salvador,
Villa Maria del Triunfo.
Bellavista, Callao, Carmen de la Legua Fevnoso, La Perla, La punta, Mi Pera,
Callao . )
Ventanilla.
) Ancon, Pucusana, Punta Hermosa, Punta Negra, San Bartolo, Santa Maria del
Balnearios
Mar. Santa Fosa.

Fuente: CPI (2024)

e Demografica

La poblacion de Lima Metropolitana se estima en 11 495 599 habitantes para el afio 2025,
con un crecimiento anual de 1%, lo cual representa el 33% de la poblacion total de 34 350 244
habitantes (INEI,2024) (ver figura 7).

De lo anterior, representa un atractivo nicho de mercado para el proyecto.
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Figura 7. Evolucion de la poblacion de Lima Metropolitana
Fuente: INEI (2024c¢)

La asociacion entre el nivel socioeconémico y mayor de 24 afios se muestra en la tabla 7.

Estadisticas que constituyen la segmentacion de mercado.

Tabla 7. Estructura Socioecondmica de Lima Metropolitana por rango de edad

NSE 25-39 40-5§ 56-m§s
anos(miles) anos(miles) afnos(miles)
A/B 652,7 578,1 564,3
C 1332.0 1094.7 926.9
D 642.9 521,2 426,8
E 157.0 121,5 85,0
Total 27849 2315,5 2 003,0

Para el proyecto se consideran las zonas geograficas: Lima Sur y Lima Este (ver tabla 8).

Fuente: CPI. (2024)

Tabla 8. Nivel socioeconémico por zona geografica

Zonas Poblacion % AB (%) C (%) D (%) E (%)
Lima Norte 2 730 108 24.8 15,9 51,8 26,9 5,4
Lima Centro 858 663 7,8 233 45,6 20,2 3,5
Lima Moderna 1475139 13,4 65,2 21,8 4,5 1,3
Lima Este 2719 099 24,7 16,1 51,7 29,6 7,0
Lima Sur 1915479 17,4 12,0 56,4 27,4 5,9
Callao 1 144 884 10,4 15,1 482 23,6 8,8
Balnearios 154 119 1,4 8,2 45,8 37,7 12,7
Total LM. 11 240 600 | 100% 22,0% 47,9% 24,5% 5,6%

Fuente: CPI. (2024)
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e Psicografica

El consumidor se clasifica de forma mas subjetiva. Se considera detalles de su estilo de vida,
valores, actitudes, deseos, opiniones, personalidad, ademas sus sentimientos y motivaciones,
segun Kotler y Armstrong (2019) sefiala el lado méas humano, emocional y personal.

El consumidor para el proyecto se trata de una ama de casa que desea preparar una
nutritiva comida familiar; razén por la cual, el 37% prefieren como ingrediente en la cocina.

Los jovenes que estudian y trabajan consumen pan, queso en sandwich (49%), (ver figura 8).

Figura 8. Forma de consumo
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G,2024)

e Conductual

El queso fresco deslactosado es un producto consumido generalmente en ceremonias
especiales, como bodas y aniversarios, también en la preparacion de pizzas, lasafas y
ensaladas, evidenciando su versatilidad culinaria.

De acuerdo con la tesis de marketing de la Universidad San Ignacio de Loyola (USIL, 2022),
el principal motivo de compra del queso paria es la utilizaciébn en preparacion de platos
culinarios con 64%, con una frecuencia de consumo semanal del 58,6%. Asimismo, se
evidencia una preferencia por presentaciones de 0,5kg y 1kg (77,6%) y por empaques en bolsas

selladas herméticas (71%).
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El resultado de la encuesta muestra que el 46,15% prefieren la presentacion de 0,5 kg y 28,21%

del kg. En cuanto a la frecuencia de compra, el 38,46% prefieren semanal y 37,18% quincenal,

Figura 9. Presentacion preferida por el consumidor
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G, 2024)

ver figura 9. Por lo tanto, se sugiere comercializar en presentaciones de 0,5kg y 1kg.

El resultado del andlisis de segmentacion de mercado permite definir el perfil del

consumidor con caracteristicas especificas, tales caracteristicas se detallan en la tabla 9.

Tabla 9. Perfil del consumidor

NSE C
Edad De 24 a mas afios
Sexo Mujeres y Varones

Estilo de vida

Amas de casa que desea preparar una exquisita y nutritiva comida.
Personas que gustan consumir el queso acompafiado en saindwich, etc.

Pais: Peru
Geografica Ciudad: Lima Metropolitana
Zonas: Lima Sur, Lima Este
Lugar de Metro, Plaza Vea y mercados.
compra
Condicién Intolerancia a la Lactosa
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Presentacion De Y4, Y2 y 1 kilogramo

Frecuencia Dos veces a la semana, semanal y quincenal

Rocoto relleno al horno cubierto con queso fundido.
Formas de Lazafia mezclado con queso parmesano.
consumir Acompafiado en sandwich, pan, papa, choclo.
Ensaladas con queso cortado en trozos.

Fuente: Elaboracion propia

2.1.3. El Producto

El producto del proyecto es el queso deslactosado, obtenido mediante la adicion de la enzima
B-galactosidasa (lactasa) cuyo proposito es descomponer la lactosa en sus componentes
simples: glucosa y galactosa, permitiendo la hidrolisis de al menos del 90% de la lactosa
presente (Spreer, 2005). Sustentado en una tesis doctoral que concluye la accién combinada de
la enzima (0,5 g/L y 1 g/L) con el anadido de los cultivos lacticos cuya accion consiste en
reducir el contenido de lactosa inferior a 0,01%, se puede considerar quesos sin lactosa segin
la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) (Lopez, 2024).

Adicionalmente, se elaborara el queso tipo Paria, un queso madurado de uno, dos y tres
meses. A mayor tiempo de maduracion, el contenido de lactosa disminuye de manera
significativa, permite obtener productos diferenciados tanto en textura, sabor y aroma; hecho
respaldado por fuentes de analisis microbioldgico y composicion quimica, dado que las
bacterias 4acido-lacticas continian descomponiendo la lactosa durante el proceso de
maduracion. Los quesos madurados de 20 y 60 dias presentan un contenido residual de minima
de lactosa (0,0028%) (Facioni et al., 2021).
La produccion se realizard conforme a las normativas del Codex Alimentarius, lineamientos
establecidos por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria (DIGESA).

y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS), supervisado por MIDAGRI y DIGESA.
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Asi mismo, se garantizara que se cumpla las acciones de proceso de Manufactura (BPM) y
de manipulacién, asegurando la inocuidad y calidad del producto final.

La ficha técnica del queso deslactosado y queso paria se muestra en el anexo H.

2.1.3.1. Atributos

“Los atributos del producto son los ingredientes necesarios para realizar la funcion del
producto o servicio buscada por los consumidores” (Kotler, 2019).

Los atributos tangibles del producto del proyecto destacan: primero, caracteristica especial
del producto propia de la region Yauyos, queso deslactosado producto nutritivo que contiene
un minimo contenido de lactosa (0,01%) como resultado de la adicion de la enzima lactasa y
de preferencia para las personas que tienen la condicion de intolerancia a la lactosa. Asimismo,
queso paria madurado, de corteza bien formada, con aromas pronunciadas, contenido minimo
de lactosa (0,0028%) y mas concentracion de proteinas. Entre otros atributos se muestra un alto
contenido de proteinas, calcio, vitamina D, minerales como potasio y fosforo.

Los atributos intangibles del producto refieren la confianza por el consumo y la fidelidad a

la marca del producto (Patocka, 2023).

2.1.3.2. Marca

El logotipo estaré constituido por el elemento grafico “NOR-YAUYOS”, y la marca estara
asociado a un queso fresco deslactosado elaborado con leche de ganado bovino criado en
habitat libre y alimentado con pastos naturales de la region yauyina, lo que otorga al producto
caracteristicas diferenciales en cuanto sabor, aroma y textura propias de la region yauyina.

La marca de queso paria maduro destaca por su alto contenido de calcio y energia, se resalta

que el proceso de elaboracion se lleva a cabo en una zona de clima fria y baja humedad para
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alcanzar una maduracion idénea. En la parte posterior del envase se consigna la composicion
nutricional y caracteristicas fisicas, informacion para el consumidor.

Ademas del octogono que advierte sobre el consumo en exceso y alto en sodio, la etiqueta
consigna informacion obligatoria como la fecha de elaboracion puesta en almacén, fecha limite
de apto de consumo, sugerencia de preservacion de refrigeracion, composicion nutricional y
caracteristicas organolépticas, con el proposito de garantizar transparencia y orientar

adecuadamente al consumidor (ver figuras 10 y 11).

Figura 10. Marca y logo de queso fresco deslactosado
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Figura 11. Marca y Logo de queso paria maduro

2.1.3.3.Empaque y etiquetado
Producto envasado herméticamente mediante bolsas de polietileno para 0,5 kg y 1,0 kg.
2.1.3.4. Niveles de Producto
Tal como refiere el autor Kotler et al. (2019) sefala que existe tres niveles de satisfaccion
a través del producto: esencial, real y aumentado.
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e Producto esencial: Constituye el producto como tal, el queso, considerado alimento
basico de alto valor nutricional y de sabor agradable y sirve para preparar platos y
loncheras.

e Producto real: Con atributos diferenciado que le otorgan valor agregado. Comprende
el queso deslactosado y queso paria con un contenido de lactosa inferior al 1%,
destinados a satisfacer necesidades de consumidores con intolerancia a la lactosa.

e Producto aumentado: Con el proposito de incrementar la fidelizacion con el cliente,
el producto incorpora informacion relevante como fecha de elaboracion, fecha de
vencimiento, condiciones de refrigeracion y los reclamos puntualmente atendidos. En
tal sentido, se trata de mantener una comunicacién cercana entre el productor y

consumidor.

2.2. Analisis de la Demanda

Consiste en analizar cuantos quesos compraran la poblacién en un periodo estimado, los
factores que afectan son el crecimiento de la poblacion, precio y los ingresos (Malhotra,2018).
En el proyecto se determinard la demanda determinada pasada, con ello se estimara la
proyeccion para un horizonte de seis afios.

2.2.1. Demanda historica

Se determinara seglin el procedimiento del flujograma de la demanda descrito en el anexo
C. Se 1nicia con los datos de la poblacion de Lima Metropolitana, luego se multiplica por el
porcentaje mayor de 24 afios de edad (60%, segun CPI), asimismo, por el porcentaje de las
zonas Lima Sur y Lima Este (42%, segtin CPI). Por tltimo, se multiplica por el porcentaje del

nivel socioeconémico C (47,7%, segun CPI), los datos se observan en las tablas 10,11 y 12.
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Tabla 10. Porcentaje de poblaciéon mayor de 24 afios

Grupo de edad Poblacion Lima 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
00-5 anos 9,50 9,30 9,20 8,90 8,80 8,70 8,60 8,6
06-12 afios 11 10,80 10,70 10,40 9,70 9,50 9,40 9,4
13-17 afios 8,30 8,20 8,10 7,80 7,00 6,90 6,90 6,9
18-24 afios 13,20 13,00 12,80 12,80 12,00 11,50 11,30 11,3
25-39 afios 24,30 24,5 24,50 25,50 25,30 25,20 25,00 25
40-55 afios 19,10 19,3 19,40 19,70 20,40 20,60 20,80 20,8
56-+ afios 14,60 14,90 15,30 14,90 14,70 14,66 18,00 18

Mayor de 24 afios 58,00% | 58,70% | 59,20% | 60,10% | 60,40% | 60,46% | 63,80% | 63,8%

Fuente: CPI (2024)

La segmentacion se orienta a las zonas de Lima Sur y Lima Este, consideradas areas preferenciales en la distribucion del

producto, dado su potencial de consumo y comercializacion (ver tabla 11).

Tabla 11. Segmentacion zonal de mercado

Zonas 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Lima moderna 12,90 13,00 13,00 13,40 13,50 13,52 13,55 13,7
Lima centro 7,48 7,50 7,60 7,80 7,80 7,81 7,81 7,9
Lima Norte 24,70 24,90 24,90 24,80 24,81 24,80 24,85 24,8
Lima Sur 18,50 18,70 18,70 17,40 17,38 17,30 17,40 17,3

Lima Este 24,50 24,70 24,60 24,70 24,60 24,50 24,60 24,5
Callao 10,20 10,20 10,20 10,40 10,41 10,40 10,42 10,4

Lima Sur y Lima Este | 43,00% | 43,40% | 43,30% | 42,10% | 41,98% | 41,80% | 42,00% | 41,8%

Fuente: CPI (2024)
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Otro segmento a considerar es el nivel socioecondmico C, segmento que pertenece a la clase media y tiene capacidad de compra de

productos con valor agregado como el queso deslactosado y queso paria (ver tabla 12).

La poblacion estimada de Lima Metropolitana desde el afio 2017 hasta el afio 2024, segun CPI basado en las proyecciones de INEIL, se muestra en

la tabla 13.

Tabla 12. Nivel socioeconomico de estudio de mercado

NSE 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

AyB 25% 26,50% | 28,90% | 28,00% 27% 26,0% | 22,00% | 24,1%
C 42% 42,40% | 42,20% | 42,00% | 44,60% | 45,0% | 47,90% | 47,7%
D 25% 23,80% 23% 24,00% | 23,50% | 23,4% | 24,50% | 22,8%
E 8% 7,30% 5,90% 6,00% 5,80% 5,6% 5,60% | 5,4%
C 42,00% | 42,40% | 42,20% | 42,00% | 44,60% | 45,00% | 47,90% | 47,7%

Fuente: CPI (2024)

Tabla 13. Poblacion de Lima Metropolitana (2017-2024)

Afio

2017

2018

2019

2020

2021

2022

2023

2024

Poblacion de Lima en miles

10 055,20

10 209,30

10 365,30

10 580,90

10 674,76

10 884,50

11 008,50

11 124,00

Fuente: CPI (2024)
En resumen, la demanda histérica obtenido a partir de la cantidad de la Poblacion de Lima Metropolitana, multiplicada por los porcentajes de la

segmentacion de mercado, mayor de 24 afios, zonas de Lima Este-Sur y nivel socioeconomico C. Por ultimo, multiplicada por el consumo per

capita de queso (4,3 kg/hab/afio), cuyo resultado se indica en la tabla 14.
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Tabla 14. Demanda histérica de Lima metropolitana

Afio 2017 2018 2019 2020 2021 2022 | 2023 | 2024
Demanda histodrica del producto en TM. |2 211,8 |2 536,30(3475,8| 3822,7,0314517,9|4827,0|6 088,2|6650,5

Fuente: Elaboracion propia

2.2.2. Demanda proyectada

A partir de los datos de la demanda historica y mediante el uso del programa Excel se obtuvo una grafica de tendencia lineal, ver figura 12.

Demanda historica

Figura 12. Grafica de tendencia lineal de la demanda histérica
Fuente: Elaboracion propia con el uso del programa Excel
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Se utiliza el programa Excel para determinar los modelos graficos. Se elige el de mayor
coeficiente correlacional. Para el proyecto se elige el modelo lineal (ver tabla 15).

Tabla 15. Coeficiente de correlacion de modelos

Tendencia R"2

Lineal 0,971
Cuadratica 0,985
Potencial 0,926

Fuente: Resultado del programa Excel
Se asignan valores a la variable X, valores desde 9 hasta 15 a la ecuacion lineal representada
en figura 12, luego se determinan los valores de la demanda (Y) respectivamente (ver tabla 16).

Tabla 16. Demanda estimada basado en el modelo de regresion lineal

Afio 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 2030
Numeracion 9 10 11 12 13 14
Demanda estimada en TM. | 7 020,1 | 7 654,2 | 8 288,28 922,39 556,4 | 10 190,4

Elaboracion propia

Con los datos obtenido de la tabla 16, se multiplica por el porcentaje de poblacion, luego
por el porcentaje de intolerancia a la lactosa y luego por la preferencia del consumidor para

obtener finalmente la demanda proyectada, el resultado final se indica en la tabla 17.

Tabla 17. Demanda proyectada

Aio 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Demanda proyectada en TM. | 3 071,44 | 3 349,21 | 3 605,86 | 3 894,17 | 4 372,52 | 4 445,72

Elaboracion propia

2.3. Analisis de la Oferta

Se define como la cantidad de bienes destinado a cubrir la demanda del mercado. La oferta
tiene su dependencia en aspectos de la produccion, la demanda del mercado, costos de la
produccion y fundamentalmente la disposicion de recursos de insumos y fuerza laboral
(Malhotra,2018). A partir de la oferta historica es posible proyectar la oferta futura. El

flujograma que representa este proceso se presenta en el anexo E.
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2.3.1. Oferta Historica

Representa la cantidad de queso disponible para la comercializacion en el mercado. Esta se
determina a partir de los datos de la produccion de queso a nivel nacional mas la compra de
otros paises en un afo, con el descuento de la exportacidon, informacion obtenida de la

estadistica de MIDAGRI (2024). Oferta nacional desde el afio 2018 a 2024, se especifica en la

tabla 18.
Tabla 18. Oferta Nacional historica en toneladas
Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Exportacién (E) 339,97 365,55 642,34 527,09 647,17 653,18| 569,12
Importacién (1) 7699,89| 8146,18  972907| 8577,01| 1081131 11904,57| 12202,32
Produccion (P) 19210,00| 20707,00| 22878,00| 21286,00| 21498,00| 21 594,00 | 22046,155
gﬁflt; Nacional: | 5656092| 28487,63| 31964,73| 2933592| 3166213 33261,10| 3467935

Elaboracion propia con datos de MIDAGRI, (2024)

La poblacion del mercado elegido representa el 33% del total, ante la ausencia de

informacion estadistica de la oferta de queso en Lima Metropolitana, se asume que la oferta

para Lima Metropolitana le corresponde el 33% de la oferta nacional (ver tabla 19).

Tabla 19. Oferta historica para Lima Metropolitana en toneladas

Ano 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Participacion de L.M. | 32,08% | 32,23% | 32,56% | 32,52% | 32,95% | 32,96% | 32,98%
Oferta historica 8523,2319181,05|10 408,08 |9 541,41 |10 432,07| 11 405,87 |11 437,25

Elaboracion propia

Utilizando los datos de la oferta histérica de queso para Lima Metropolitana y los

porcentajes de nivel socioecondémico C, las zonas sugeridas y la edad mayor de 24 afios se

determinard la oferta historica segmentada (ver tabla 20).

Tabla 20. Oferta historica segmentada de queso para Lima Metropolitana

Ano 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Oferta de queso para LM 8523,23 19 181,05| 10 408,08 |9 541,41 |10 432,07 | 11 405,87 | 11437,25
Porcentaje NSE, zonal y edad. | 10,80% | 10,82% | 10,63% | 11,31% | 11,37% | 12,84% | 12,81%
Oferta Segmentada para LM 920,66 | 993,15 | 1106,05 |1079,01| 1186,39 | 1463,98 | 1465,44

Elaboracion propia con datos de MIDAGRI (2024)
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2.3.2. Oferta proyectada

Después de recopilar los datos de la oferta, desde el afio 2018 a 2024, utilizando el software

Excel, se determina los modelos de dispersion. El mejor modelo es aquél que tiene mayor

coeficiente de determinacion seleccionando el modelo lineal con 0,84 (R?) (ver tabla 21).

Tabla 21. Coeficientes de determinacion de modelos

Modelo

Lineal

Logaritmico

Cuadratica

Indice (R?)

0,84

0,71

0,91

Figura 13. Modelo de regresion lineal de la oferta histérica de queso en L.M.

Fuente: Elaboracion propia con el uso del programa de Excel

La variable X representa el afo y la variable Y la oferta. Se asigna valores para X desde 9

hasta 14, se determinaré los valores de (Y) de tal manera que le corresponderan para los afnos

desde 2025 a 2030. Por ultimo, se multiplicard por los porcentajes de segmentacion de

mercado. El resultado Gltimo representara la oferta proyectada (ver tabla 22).

Tabla 22. Oferta Proyectada
Afio 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Oferta calculada 154521(1638,62|1732,03(1825,44|1918,85(2 012,25
Porcentaje de intolerancia a la lactosa | 5544% | 55,12% | 55,30% | 55,27%| 55,28% | 55,27%
Preferencia de consumo de queso 78,92% | 78,92% | 78.92% | 78,92% | 78,92%| 78,92%
deslactosado
Oferta Proyectada en tn 676,08 | 712,81 755,91| 796,24| 837,13| 877.73
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2.4. Demanda del proyecto

Los resultados de la demanda y la oferta proyectada indican que existe una diferencia
significativa denominada demanda potencial o insatisfecha constituyendo un nicho de mercado
importante.

La demanda del proyecto constituye la demanda real, se determina en base a la capacidad
de produccion, infraestructura, recursos humanos y financieros. La limitacion implica atender
solo el 0,9% de la demanda potencial tal como se especifica en la tabla 23.

Tabla 23. Determinacion de la Demanda del Proyecto para un horizonte de seis afios

Ano 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030
Demanda Proyectada en TM 3071 3349| 3606 3894 | 4373| 4446
Oferta Proyectada en TM 676 713 756 796 837 878
Demanda Potencial o Insatisfecha en TM 2395| 2636 2850 3098 3535| 3568
Participacion 0,9%| 09%]| 0,9%]| 0,9%| 0,9%]| 0,9 %
Demanda del Proyecto en TM 21,55 | 23,72 | 25,65 | 27,88 | 31,82 | 32,11

Elaboracion propia.

2.5. Estrategias de Marketing

Son acciones que consiste en analizar el comportamiento del consumidor para generar
acciones que satisfagan sus necesidades basado en las estrategias de producto, precio, canales
de distribucion y estrategia de promocion y publicidad; es decir se trata de poner al producto,
al precio justo, en el momento y en el lugar adecuado (Kotler et al., 2019).

El uso del internet es muy accesible, para la interaccion con los clientes es necesario la
quinta “P” que se refiere a los “partners”, refiere que tanto los clientes son los que proponen
especificar valor y como los productores son quienes crean ese valor, eso demuestra que
Internet ha transformado la sociedad, en tanto que los consumidores no solo eligen lo que

necesitan, sino que se identifican con dichos productos (Kotler et al., 2019).
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La estrategia de producto es ofrecer un producto diferenciado como es el caso del queso
deslactosado y el queso de tipo paria, para una poblacion con intolerancia a la lactosa que,
segun la encuesta, el 65% la padece.

A pesar de que la persona es intolerante a la lactosa, el 30,59% lo consume, anexo G, ya que
solo es un malestar temporal.

Cuando se le pregunta que si le gustaria consumir queso deslactosado de una nueva marca
NOR-YAUYOS, el resultado indica que el 88.54% afirman que si (ver figura 14). Por el cual,

significa que se encuentra un nicho de mercado muy importante en Lima Metropolitana.

Figura 14. Preferencia a una nueva marca de queso deslactosado
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G)

De acuerdo al resultado de la encuesta, el 87.37% de los encuestados manifestaron que
si les gustaria consumir queso paria de la zona proveniente de NOR-YAUYOS. Este producto,
ademas de su sabor fuerte, exquisito y muy nutritivo tiene sus ventajas de poseer bajo contenido
de grasa, bajo contenido de lactosa de tal manera que, al consumir el producto, el malestar

asociado a la intolerancia a la lactosa sea imperceptible (ver figura 14).
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2.5.1. Canales de Distribucion
La Escuela de Administracion de Negocios para Graduados (2016) sefiala que es un
medio donde interactuan los productores y los consumidores, ademas que el socio mayor es
aquél que crea el producto y al socio menor considera el medio entre la compaiiia y sus clientes.
El tipo de canal sugerido para el proyecto: Productor-Retail-Consumidor. El producto
elaborado en la planta de procesamiento sera distribuido hacia los puntos de compra, tales como
mercados y supermercados.
El resultado de la encuesta indica que el 38% les gustaria adquirir el producto en Plaza Vea,
el 26% Metro, el 11% mercados y el 8% en bodegas (ver figura 15). Por lo tanto, se propone

ofertar el producto en los supermercados.

Figura 15. Lugar de compra del encuestado
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G)
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2.5.2. Promocion y publicidad

La promocion tiene como finalidad impulsar las ventas mediante descuentos dirigido a un
grupo especifico de clientes que adquieren mayor volumen. En contraste, la publicidad busca
posicionar la marca y dirigido a un amplio publico, a largo plazo y con una mayor inversion a
través de plataformas de online, television, impresos (Quiroa,2022).

Los resultados de la encuesta descrito en el anexo G, indican que las redes sociales
representan el medio de publicidad més frecuente. Por lo tanto, se propone usar una pagina en
Facebook e Instagram donde se publicardn los beneficios del producto, caracteristicas y
proceso de elaboracion. Ademas, participacion en ferias, en el Dia del Queso, degustaciones
en los mercados y supermercados. El resultado de la encuesta indica que el 63% les gustaria

recibir informacion en las redes sociales y el 33% en el lugar de compra (ver figura 16).

Figura 16. A la pregunta donde le gustaria recibir mas informacion
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G)
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2.5.3. Precio
El precio del producto se fijara a partir del analisis de los precios actuales de productos

existentes en el mercado (ver tabla 24), y el resultado de la encuesta (ver figuras 17 y 18).

Tabla 24. Lista de precios de queso en el mercado de Lima Metropolitana

Tipo queso Marca Precio(S/) Cantidad(g) Precio (S/.) / Kg.
Deslactosado Gloria 38,90 400 97,25
Deslactosado Edam Laive 13,50 180 75,00

Deslactosado Tres Oscos 16.90 200 84,50
Paria Chugur 35,90 600 60,00
Paria Bonlé 11,00 200 55,00
Paria Artesano 42,00 600 70,00
Paria Bellido. Puno 69,0 1000 69,0
Paria Lait’s 65,90 1000 65,90
Edam Laive 12,50 180 69,40

Fuente: Catadlogos de precios en Supermercados, Wong, Metro, Tottus (2024)

Figura 17. Disposicion del encuestado de pagar por un kilo de queso deslactosado.
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G)
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Figura 18. Disposicion del encuestado de pagar por un kilo de queso paria
Fuente: Resultado de la encuesta (Anexo G)

La tabla 24 muestra los precios actuales de la competencia: queso deslactosado entre
S/.75,00 y S/.97,25 y queso tipo paria entre S/.55,00 y S/.70,00.

Las siguientes figuras 17 y 18 respectivamente sefiala los resultados de la encuesta respecto
al precio sugerido por los encuestados. Para el queso deslactosado, el 43% prefiri6 un rango
entre S/.31,0 y S/.40,0 por kilogramo, mientras que, para el queso paria el 40% sugirié el mismo
rango de precio.

De lo expuesto, se propone establecer, en la etapa inicial, un precio de S/.50,0 por kilogramo
tanto para queso deslactosado y queso paria, con la posibilidad de incrementarlo
progresivamente en funcion del posicionamiento en el mercado y la variacion inflacionaria del

pais.
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Capitulo 3. Estudio técnico

Tiene como finalidad analizar la viabilidad operativa de una planta lactea destinado a la
produccion de queso deslactosado y queso madurado tipo paria orientado al mercado de Lima
Metropolitana. Para ello, se considerara aspectos como: la localizacion, tamafio, distribucion,
proceso productivo, requerimiento de materia prima, mano de obra directa y maquinaria. Asi
mismo, se evaluara el impacto ambiental de la planta. Ademas, se propondra un cronograma
de implementacion del proyecto. El objetivo principal del estudio técnico es garantizar que la
planta pueda producir de manera eficiente, con estandares de calidad y seguridad dentro de los

limites de costos y plazos establecidos (Sapag, 2021).
3.1. Localizacion

Segun el autor Sapag (2021) en el capitulo de localizacidon considera criterios econdmicos,
estratégicos e institucionales. La descripcion de los factores de localizacion se detalla en los
Anexos [ yJ. El procedimiento consistird en hacer comparaciones pareadas de cada factor para
obtener un peso relativo, luego se evaluara cada alternativa mediante una calificacion y
aplicando el método cualitativo por puntos, se determinara el puntaje total de cada alternativa.
3.1.1. Macro Localizacion

La propuesta de macro localizacion se sugiere las provincias de la region Lima tomando en
cuenta factores como: extension superficial, acceso de vias de transporte, clima fria y
seguridad. son factores relevantes para una ubicacion optima.

Los factores para la seleccion se detallan a continuacion:

F1. Extension territorial con vegetacion natural. Una mayor extension territorial se asocia
con la existencia de amplias zonas de pastos naturales y la disponibilidad de recursos hidricos,

indispensables para el ganado bovino, principal proveedor de leche, se observa en la figura 19.
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Figura 19. Extension territorial
Fuente: Imagenes de Yauyos, recuperado de Google-imagenes

F2. Acceso a vias de transporte. La disponibilidad de carreteras constituye el traslado
eficiente de los insumos y los productos elaborados. Es indispensable considerar el plan de

mantenimiento preventivo y correctivo, se muestra un ejemplo de dicha via en la figura 20.

Figura 20. Situacion de las carreteras en la region Yauyos
Fuente: Imagenes de Yauyos, recuperado de Google-imagenes
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F3. Zona fria y baja humedad. El clima frio y baja humedad son condiciones necesarias para
la maduracion del queso paria. La altitud requerida esta entre 2000 y 4000 m.s.n.m. y segun
Pulgar Vidal (1938) corresponde a las regiones quechua y suni cuya temperatura climatica
varia entre 0°C y 15°C, region idonea para la elaboracion de queso madurado.

F4. Seguridad. Se requiere implementar seguridad tanto para el funcionamiento de la planta
como para el traslado de las provisiones y bienes con destino a la plaza . La estadistica de
delitos por provincia se puede presentar en la tabla 25.

Tabla 25. Cantidad de delitos ocurridos en el afio 2023

Provincia Delitos Poblacién
Lima 71558 10 200 000
Cafete 1351 240013
Huarochiri 161 58 145
Canta 14 11 548
Yauyos 9 20463

Fuente: Boletin Estadistico. Ministerio del Interior (2024)

F5. Proximidad al mercado elegido. La cercania al mercado permite la distribucion de los
productos terminados en menor tiempo, reduce el costo de transporte, favorece la conservacion
de productos perecibles.
F6. Ley de Promocion de la Formalizacion y Desarrollo de la MYPE (Ley N° 28015). Se
busca incrementar su produccion, rentabilidad y contribucion a la produccion nacional (Diario
Oficial El Peruano, 2023).

La ponderacion de cada factor frente a otros factores, se observan en la tabla 26.

Tabla 26. Matriz de enfrentamientos de factores a nivel Macro

F2 F3 F4 F5 F6 Total Ponderacion (%)
0 2 13,33%
F2 0 3 20,0%
F3 1 1 6,67%
F4 0 3 20,0%
F5 0 3 20,0%
F6 0 3 20,0
\ 15 | 100,0%
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Los candidatos de localizacion corresponden a las provincias del departamento de Lima:
Canta, Huarochiri, Lima, Yauyos y Cafiete. Para su evaluacion se aplicara el método cualitativo
por puntos donde a cada propuesta se asigna una calificacion segin se indica en la tabla 27.

Tabla 27. Calificacion de cada factor

Calificacion Justificacion
1 Muy mala
2 Mala
3 Regular
4 Buena
5 Muv buena

Tabla 28. Matriz de evaluacidn de alternativas a nivel Macro

Factor Peso Huarochiri Canete Yauyos Lima Canta
C P C P C P C P C P
F1 13,33% 4 0,53| 3 0,40 | 5 0,67 | 5 0,27 | 3 0,40
F2 20,0% 5 1,00 | 3 0,60 | 5 1,00 | 3 0,60 | 4 0,80
F3 6,67% 4 0,27 | 2 0,13 | 4 0,27 | 1 0,20 | 4 0,27
F4 20,0% 3 0,60 | 3 0,80| 3 0,60 | 2 0,10 | 3 0,60
F5 20,0% 3 0,60 | 4 0,80 | 4 0,80 | 2 0,40 | 4 0,80
F6 20,0% 2 0,40 | 3 0,60 | 3 0,60 | 1 0,80 | 3 0,60
Total 100,00% 3,40 3,33 3,94 2,33 3,47

Fuente: Elaboracion propia con datos de la puntuacion para cada factor, anexo |
C: calificacion  P: puntuacion final

El resultado de la Matriz, previa evaluacion especifica que se observa en la tabla 28, indica
que la provincia de Yauyos obtuvo mayor puntaje con 3,94 puntos, donde resalta una mayor
extension de territorio (2 664,67 km?), mayor seguridad, clima frio y acceso a beneficios
tributarios.
3.1.2. Micro Localizacion

La localizacion a nivel micro sera una evaluacion mas especifica, considerando costos de
infraestructura y operativos minimos. La descripcion se indica en el anexo J. Con el fin de
elegir la localizacion de la fabrica de procesamiento se considerara seis factores que se
describen:
F1. Alquiler de local. Es recomendable disponer de un arrendamiento de costo reducido, para

lo cual las alternativas se pueden mostrar en la tabla 29.
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Tabla 29. Alquiler de local

Lugar Extensién (m?) Costo (S/)
Yauyos 300 2 300,0
Huarochiri 350 2 650,0
Canta 500 2870,0

Fuente: Costo de alquiler de locales en provincias de Lima (2023)

F2. Cercania y disponibilidad del proveedor de leche. Se requiere que el proveedor de leche,
insumo principal, se encuentre cerca de la planta, buscando mayor disponibilidad.

F3. Aprovechamiento de energia renovable. Para poner en funcion la planta se requieren
recursos entre ellos energia eléctrica, agua y servicio de telecomunicaciones. Es necesario
ahorro de energia, implica reduccion de costos. Por lo tanto, se sugiere aprovechar las energias

no limitadas, la energia solar y eolica a través del molino de viento (ver figura 21).

Figura 21. Molino de viento

Fuente: Imagenes obtenido de freepik

F4. Distancia hacia los puntos de venta. Se requiere una menor distancia hacia los puntos de

venta para minimizar costos y disminuir tiempo de transporte (ver figura 22).

Figura 22. Distancia hacia el punto de venta
Fuente: Google maps (2024)
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F5. Personal productivo especializado. Es recomendable que el colaborador tenga

experiencia en la elaboracion del producto y que habite en la zona seleccionada.

F6. Subvencion de costo de servicios: La electricidad y el agua constituyen recursos

esenciales para el funcionamiento de la planta. Con la subvencion se lograra una reduccion

significativa en costos operativos para la planta. Fondo de compensacion social de electricidad

(FOSE) por decreto supremo N°27510 brinda subsidio estatal para los pueblos vulnerables.
La matriz de enfrentamiento indica la prioridad de un factor frente a los otros (ver tabla 30).

Tabla 30. Matriz de enfrentamiento de factores a nivel Micro

F2 F5 Total Ponderacion (%)
0 1 6.67%
1 4 26,67%
1 1 6,67%
1 3 20%
3 20%
3 20%
15 100,00%

Para la micro localizacion se seleccionaron los distritos: Huafec, Quinches, Huampara,

Ayaviri y Pilas.
Tabla 31. Matriz de calificacion de alternativas a nivel Micro
Factor Peso Huanec Quinches Huampard | Ayaviri Pilas
C |P C |P C |P C |P C |P
F1 6,67% | 5 | 0,33 5 10,33 4 10,26 4 1026 |3 0,20
F2 26,67% |2 053 |3 |0,80 3 10,80 5 |1,07 3 0,80
F3 6,67% (2 0,13 |3 |020 |2 |0,13 3 10,2 3 0,20
F4 200 (3 |060 |2 |040 |4 |08 5 [100 |4 0,80
F5 20% |3 |060 |4 |0,80 3 /06 4 108 3 0,60
Fo6 20% |4 (080 |4 |0,80 3 10,6 4 108 4 0,80
Total 100,00% 3,00 3,33 3,20 4,13 3,40

El resultado de la matriz de evaluacion, presentada en la tabla 31, el resultado 6ptimo obtuvo
la zona de Ayaviri con 4,13 puntos, donde garantiza mayor cantidad de ganado bovino, mayor
disponibilidad de insumo (leche). La zona se encuentra a una altitud de 3235 m.s.n.m.,

condicion que corresponde una zona de clima frio favorable para la conservacion del producto.
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Ademas, por su naturaleza es una zona de aprovechamiento de energia renovable y menor costo

de servicios subsidiado. Son factores que determinan una localizacion 6ptima.
3.2. Tamaiio de planta

Para determinar es necesario evaluar dos recursos limitantes: cantidad de horas
disponibles y la capacidad tecnolégica.
L. Cantidad de horas disponibles
Se considera 300 dias laborables al afio equivalente a 2400 horas; un turno de trabajo de 8
horas, en el horario de 7:00 a.m. a 4:00 p.m. con refrigerio de 12:0 m. a 1:00 p.m.; de lunes a
sabado excluyendo domingos y feriados.
IL. La segunda limitante es la capacidad operativa de las maquinas y el tiempo de ciclo
del proceso.
Es importante evaluar algunas variables adicionales que a continuacion se describen:
o Demanda proyectada
El ajuste de la demanda implica considerar el factor de seguridad de 5% adicional, para
reponer productos defectuosos e imprevistos. Asimismo, se estima un rendimiento de proceso
del 90%, la produccion anual se calculd en un rango de 25 150 kg a 37 460 kg y la produccion

diaria se estimo entre 84 kg hasta 125 kg en el periodo de analisis, para ello se menciona en la

tabla 32.
Tabla 32. Produccién anual

Descripcion Anol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5 | Ao 6
Demanda del proyecto (Kg.) 21557| 23 726| 25 654| 27883 | 29571 32 109
Factor de seguridad 5% 5% 5% 5% 5% 5%
Demanda ajustada 22 635| 24912| 26937| 29277| 31050 33 714
Rendimiento 90% 90% 90% 90% 90% 90%
Produccion anual (kg.) 25150| 27 680| 29930 32530| 34500 37 460
Produccion mensual 2096 2307| 2494| 2711 3093| 3122
Produccion diaria (kg.) 84 92 100 108 115 125
Requerimiento diario de leche (L) 756 828 900 972 1035 1125
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. Insumos

El insumo de mayor volumen para la obtenciéon de queso es la leche, con una relacion
insumo-producto de 9:1; es decir, 9 litros de leche para obtener 1 kilo de queso. En ese contexto,
el proyecto demandara aproximadamente 226 350 litros de leche al inicio y 337 140 litros en
el sexto afio, segun se detalla en la tabla 32.

Segun Chase et al. (2009), el tamafio de planta estd determinado por su capacidad de
produccion. El tiempo estimado por cada proceso se detalla en el anexo K, y por el cual se
determina la tasa de produccion en 2,73 minutos por kilogramo de queso. Considerando una
jornada laboral de 8 horas (480 minutos) y descontando un 10 % por tiempos improductivos,
necesidades personales y descansos, el tiempo productivo efectivo es de 432 minutos diarios.
En consecuencia, la capacidad maxima de produccién diaria se estima en 158,24 kilogramos.
A partir de la relacion entre la capacidad real y la capacidad maxima, se determina la capacidad

efectiva de produccion tal como se sefiala en la tabla 33.

Tabla 33. Capacidad de produccion anual

Afo Capac?idad Capapidad maxima Capacidac}
real diaria (Kg.) diaria (Kg.) de produccion
Afio 1 84 158,24 53,1%
Afio 2 92 158,24 58,1%
Afio 3 100 158,24 63,2%
Afio 4 108 158,24 68,2%
Afio 5 115 158,24 72,7%
Afio 6 125 158,24 79,0%

3.3. Proceso productivo

Se describe el diagrama de operaciones del proceso productivo (DOP), se observa en la figura

23.
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3.3.1.

Diagrama de operaciones del Proceso (DOP)

Leche de vaca
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46



6 Corte
Cloruro de Sodio 6 Desuerado
Suero (60%%:)
L
f//;_ 3\ Seleccione
\_ / inspeccion Moldeo
Pezado
12 Prenzado
»  Merma (2%)
Etiquetas
Salado
6 Inzpeccion
Empagues |
7 In . _
speceion Etiguetado
Descripcion | Simbolo | Cantidad Empacado
Operacion O 17
Inspeccion 7
Queso deslactosado

Figura 23. Diagrama de procesos de queso deslactosado

3.3.2. Descripcion del proceso productivo
La descripcion de la cadena productiva se detalla desde la recepcion de la leche, hasta la
obtencion del producto, tanto para el queso deslactosado y queso paria. Luego se plasma en un

esquema de diagrama de procesos (DOP).
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3.3.2.1. Descripcion del proceso productivo de queso fresco deslactosado

Las operaciones identificadas para la elaboracion del queso fresco son:

1. Recoleccion, analisis y filtracion de la leche. La recoleccion de leche se realizaré en la
planta y para la filtracion se utilizard una tela fina; luego se procedera el analisis fisicoquimico
mediante un instrumento llamado Ekomilk digital, permitiendo detectar si el proveedor afiadio
agua o no a la leche, ademas se mide el PH que debe ser ligeramente acida (6,7) y por tltimo
la densidad (1,032g/ml), valor como referencia.

2. Pasteurizacion. Las bacterias coliformes que excretan los animales incluido humanos,
por el cual puede contaminar el medio ambiente (suelos y agua), a su vez, contaminar la leche
durante el ordefio.

Los microorganismos patogenos son: Salmonella, Escherichia coli, staphylococcus, listeria;
que provocan infecciones gastrointestinales con sintomas de nduseas, dolor abdominal y fiebre;
con mayor riesgo las mujeres embarazadas y adultos en riesgo. La Administracion de
Alimentos y Medicamentos (FDA U.S. FOOD & DRUGS) recomienda consumir queso antes
primero tratar la leche mediante pasteurizacion con la finalidad de evitar la listeriosis,
enfermedad que puede causar la muerte al feto o al recién nacido.

Pasteurizacion es un proceso que implica verter la leche en una marmita, luego, se calienta
hasta una temperatura de 65°C y se mantiene por 4 segundos, luego se enfria rapidamente hasta
llegar a 4°C, para evitar que se multiplique las bacterias (Villegas, et al, 2022); no obstante, se
preserva las caracteristicas fisico-bioquimico y organoléptico del producto.

3. Cuajado. Después de la pasteurizacion, se traslada la leche, a través de un ducto hacia la
tina de cuajado, donde ocurre la fermentacion o coagulacion; el proceso se llama cuajado.

El cuajo es una sustancia extraida del estbmago de una cria en lactancia y los fermentos

utilizados son Lactococcus lactis y Lactococcus cremoris. Al agregar el cuajo, fermento,
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cloruro de calcio y la enzima B-galactosidasa (lactasa) produce la hidrdlisis superior al 90%
ocurriendo la coagulacion donde se forma la caseina (Spreer, 2025). El proceso se estima en
40 minutos a 36°C.

La figura 24 indica el tiempo de coagulacion de la leche durante la produccion de queso. Un

PH 6ptimo de 6,6 para la coagulacion corresponde un tiempo entre 50-60 minutos.

Figura 24. Nivel de PH de la coagulacion de la leche respecto al tiempo
Fuente: Instituto lacteo, Quito-Ecuador, 2023)

4. Corte y desuerado. Consiste en hacer cortes a la cuajada en tamafios de un 1 cm utilizando
una lira, dejandola en reposo durante cinco minutos, para después proceder al retiro del suero.
5. Moldeo. La cuajada se extrae de la tina y se deposita en moldes de aluminio perforados, los
cuales facilitan el drenaje del suero, ya sea por accion de la gravedad o mediante un prensado
ligero, durante un periodo de 4 a 8 horas (Fox et al., 2017).

6. Prensado. Los moldes se colocan en una prensa con capacidad de hasta 15 unidades, donde
se aplica presion durante una hora y media. Posteriormente, se realiza el volteo y se mantiene
por dos horas adicionales, con el propdsito de lograr una mayor compactacion.

7. Salado. Se vierte agua en una tina y, luego se agrega sal entera. El producto se sumerge en
la solucién salina y se deja reposar durante 24 horas; posteriormente, se realiza el volteo y se
mantiene por un periodo adicional de 18 horas. La concentracion de sal es del 1% para quesos
frescos y del 1,5% para quesos madurados, a una temperatura controlada entre 12 'y 15 °C.
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8. Oreado. El procedimiento consiste en colocar el producto sobre la mesa de trabajo, con el
proposito de facilitar la eliminacion del agua residual.

9. Embolsado y etiquetado. El producto se empaca al vacio y se etiqueta con la fecha de
elaboracion, vencimiento, lugar de origen, recomendaciones de conservacion y la marca
registrada “Nor-Yauyos”.

10. Almacenamiento y refrigerado. El producto terminado se almacena en camara de
refrigeracion por un maximo de seis dias, aplicando el modelo de gestion de inventario PEPS
(Primero en Entrar, Primero en Salir) para asegurar su disponibilidad. El queso fresco
deslactosado presenta textura blanda, sabor ligeramente dulce y un contenido de lactosa inferior
al 0,5%, cumpliendo con la norma del CODEX Alimentarius (2011).

3.3.2.2. Descripcion de proceso productivo de Queso paria

El proceso productivo de queso paria incluye agregar las siguientes operaciones:
1. Maduracion. La maduracion del queso se lleva a cabo en una camara con estantes a 9 °C y
85% de humedad durante un periodo de uno a tres meses. En esta etapa el producto desarrolla
una corteza firme, aromas intensos como resultado de la degradacion de macronutrientes
(Delgado et al., 2019) y un contenido minimo de lactosa (0,0028%) (Facioni et al., 2021). Para
el control de proceso se emplea una ficha, en la que se registra datos de ingreso, tiempo de
maduracion y salida, siguiendo el modelo PEPS.
2. Cepillado y pintado. El procedimiento consiste en retirar el moho y las esporas que se
desarrollan durante la maduracion, ya que estos pueden modificar el sabor, el aroma o incluso
generar la aparicion de toxinas. Para ello, se cepilla la superficie con el fin de eliminar las
particulas adheridas y, posteriormente, se aplica una pintura plastica de uso alimentario que
actiia como agente de proteccion.
3. Cortado. Los productos madurados elaborados tendran un peso estandar de un kilo sin
embargo, para su comercializacion tendran 250 g, 300 g, 500 g y1000 g.

El Diagrama de Operaciones de queso paria (DOP) se muestra en el anexo P.
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3.3.3. Rendimiento
El flujo de operaciones para el procesamiento de queso deslactosado y queso paria, se detalla

en el anexo P. El rendimiento, en forma resumida, se indica en la figura 25.

Insumo
Leche
— Filtracion >—> Pasteurizacion >—’ Coagulacion —
PH: 6,5 : : -
Proteina:3,19% T20% L7136 T:35°C
Grasa:3,4% Producto
CQueso
— "M Moldeo >—‘ Salado >—0 Empacado >—>
T-323C T:25°C T:18°C PHS 6
Proteina:12,34%
Grasa:32%
Balance de masa =
Leche entera Queso
»| INGRESO SATIDA >
Volumen inicial: 10 L. 1.4 kg (13,5%)
Densidad: 1,032 Kg/L.
Masa 10,32 Eg
Suero: 867K g (84 %)
»| Proteinas: 0,78%
Grasa: 0.42%
L 4
Merma: 0,25 Kg (2,5%)
Error humane: 0.3 EKg (3%)

Figura 25. Rendimiento de proceso de elaboracion de queso

Rendimiento del proceso de transformacion: 1,4 Kg/ 10,32 Kg =13,5%
Para el proyecto, se requiere tanto para un kilo de queso deslactosado como para un kilo de
queso paria, 9 litros de leche. Después de tres meses 0 mas de maduracion, el peso del producto,

se reduce a 0,95 Kg.
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3.3.4. Programacion de la produccion

Considerando un periodo mensual y diaria se determinara a partir de la demanda anual, se
agregard un 5% por stock de seguridad debido a posibles defectos, deterioro o accidentes del
producto; luego se aplicard el 90% por rendimiento. Se considerara periodos laborables, 300
dias por afio, 25 dias por mes y 8 horas por dia. Por lo tanto, la produccion diaria serd 84
kilogramos para el primer afo, hasta 125 kilogramos el tltimo afio. Para requerimiento de leche
se multiplica la produccion por un factor 9, se especifica los resultados en la tabla 34.

Tabla 34. Programacion de la produccion mensual y diaria

Descripcion afiol | afio2 | afio3 | afo4 | afio5 | afio 6
Demanda del proyecto (Kg.) 21557| 23726| 25654 | 27883 | 29571 32109
Factor de seguridad 5% 5% 5% 5% 5% 5%
Demanda ajustada 22635| 24912| 26937| 29277| 31050| 33 714
Rendimiento de la produccion 90% 90% 90% 90% 90% 90%
Produccion anual (Kg.) 25150| 27 680| 29930| 32530| 34500| 37 460
Produccion mensual 2096| 2307| 2494 2711 3093| 3122
Produccion diaria en Kg. 84 92 100 108 115 125
Requerimiento de leche (litros) 756 828 900 972| 1035 1125

Elaboracion propia

La produccion durante el primer afio, especialmente durante los tres primeros meses se
iniciard con una produccion de 50 kilogramos de producto en el primer mes, luego 60
kilogramos en el segundo, 70 kilogramos en el tercer mes, en adelante la produccion determina
segiin la demanda; ademas, el 20% corresponde a queso deslactosado y 80% queso paria
subdividido en 20%, 35% y 45%, segun el tiempo de maduracion: madurado tipo A de un mes,
madurado tipo B de dos meses y madurado tipo C de tres meses, respectivamente. La
justificacion es probar el buen funcionamiento de las méaquinas, equipos y encontrar posibles
fallas y corregirlas. Ademas, realizar un ajuste, seglin el posicionamiento del producto en el

mercado.
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Tabla 35. Programacion anual por tiempo de maduracion

Cantidad Afol | Afio2 | Ano3 | Ano4 | Afio5 | Afio6
Produccion anual (Kg.) | 25 15027 680|29 930 |32 530 |37 120 | 37 460
Deslactosado (20%) 5030| 5536| 5986| 6506| 7424| 7492
Madurado A (16%) 805 886 958 | 1041| 1188 1199
Madurado B (28%) 7042 7750 8380| 9108|10394|10 489
Madurado C (36%) 9054 9965|10775]11711]|13363|13 486

Tabla 36. Programacion diaria por tiempo de maduracion

Cantidad Afiol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5 | Afio6
Produccion diaria (Kg.) 84 92 100 | 108 | 115 | 125
Deslactosado (20%) 17 18 20 22 23 25
Madurado A (16%) 14 15 16 18 19 20
Madurado B (28%) 24 26 28 31 33 35
Madurado C (36%) 31 33 36 39 42 45

La programacién anual y diaria por aio segun el tiempo de maduracion, se presentan en las

tablas 35 y 36 respectivamente.
3.4. Caracteristicas fisicas

Consiste en la descripcion de la infraestructura destinada a las zonas de operacion, e incluye
las maquinas y equipos requeridos, asi como la distribucion y las dimensiones de la planta.
3.4.1. Infraestructura

Se propone revestir las paredes del local con mayolicas, el piso de concreto pulido con una
pendiente a fin de facilitar la evacuacion los deshechos liquidos hacia la red alcantarillado.

Las zonas requeridas para el proceso productivo, se indica como sigue:

. Area donde se descarga los insumos y embalaje de productos terminados.
. Zona de almacén de materia prima y productos terminados.
. Zona de procesamiento, incluye: maquinas, equipos y personal operativo, ambiente

ventilado e iluminacion led.

. Oficina administrativa y marketing.
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Vestidores y sanitario. para el personal administrativo y operativo.

Comedor.

Pisos con canales de drenaje, util para una facil limpieza de los fluidos desechados.

3.4.2. Maquinaria y equipos

Las maquinas requerida para cada proceso productivo se muestran en la tabla 37, se detalla

el proveedor, area de destino, capacidad y cantidad. Las especificaciones se indican en el anexo

R.

Tabla 37. Cantidad de maquinas de produccién

Maquinas Proveedor | Area de destino Capacidad Cantidad
Marmita Xiangying | Almacenamiento | 1000 litros 1
Marmita Xiangying | Pasteurizacion 1000 litros 1
Tina quesera Fisher Agro | Cuajado 1000 litros 1
Tina para salado | Fisher Agro | Salado 400 kilogramos 1

El nimero de méaquinas y operarios, se detalla en el anexo K. Asimismo, la cantidad util que

se necesita para cada afo se especifica en la tabla 38.

Tabla 38. Numero de maquinas y operarios

Operacion :Maqw Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afiod | Afio 5 | Afiod
/operario
Fecepcion Operario 1 1 1 1 1 1
Inspeccion Operario 1 1 1 1 1 1
Pasteurnizacion Magquina 1 1 1 1 1 1
Coagulacion Magquina 1 1 1 1 1 1
Desuerado Operario 1 1 1 1 1 1
Moldeo Operario 1 1 1 1 1 1
Prensado Operario 1 1 1 1 1 1
Embolsado Maquina 1 1 1 1 1 1

3.4.3. Distribucion de Planta

Comprende elaborar una tabla relacional de actividades (TRA), donde se indica el grado

relacion entre las zonas de trabajo. Se utiliza el cédigo, A, E, I, O, U, X que representa una
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escala de relacion que permite elaborar un diagrama relacional de actividades (DRA), la cual
establece una relacion espacial entre las zonas de trabajo (Cuatrocasas, 2017). Adicionalmente,
utilizando el algoritmo de Francis, se construird el layout de bloques unitarios (BLU). Por
ultimo, se determinara el dimensionamiento de la planta mediante el método de Guerchett que
permitira finalmente elaborar un plano para el proyecto.
3.4.3.1. Tabla relacional de actividades (TRA)

La tabla TRA indica el grado de relacion entre las diferentes zonas del proceso

productivo. Se utiliza el codigo relacional (A, E, I, O, U, X) cualitativo (ver tabla 39)

Tabla 39. Descripcion del codigo relacional

Codigo Importancia de la relacion

A Absolutamente necesario
E Muy importante

I Importante

O Poco importante

U S1in importancia

X No deseable

Fuente: Distribucion de planta (Cuatrocasas, 2017)
Graficamente se observa que el codigo A indica la relacién absolutamente necesaria entre
las operaciones iniciando desde almacén de materia prima, pasteurizacion, cuajado, moldeo,
corte, prensado, salado, empacado y almacén de productos terminados, ver tabla 40.

Tabla 40. Tabla Relacional de Actividades (TRA)

Fuente: Elaboracion propia basado en el concepto de Distribucion de Planta (Cuatrocasas, 2017)
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3.4.3.2. Diagrama Relacional de Actividades (DRA)
Indica el grado de relacion espacial entre las zonas de proceso, se utiliza el codigo de lineas

representada en la leyenda, ver figura 26.

Figura 26. Diagrama Relacional de Actividades
Fuente: Elaboracion propia basado en el concepto de Distribucion de Planta (Cuatrecasas,

2017)
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3.4.3.3. Distribucion de Bloques

Se determina mediante la aplicacién del algoritmo de Francis, tabla y diagrama
relacional de actividades (TRA y DRA), ademas de la valoracion numérica de la matriz Ratio
de Cercania Total (RCT), cuyos resultados en forma detallada se presenta en el anexo L. Los
calculos iterativos correspondientes se muestran en el anexo M. El resultado final se presenta

mediante un diagrama de bloques, el disefio de bloques se puede ver en la figura 27.

=(Oo[m|[m

| (@O

Figura 27. Diagrama de bloques unitarios

Finalmente, el diagrama de bloques optimizado, que incluye la especificacion de cada zona

de operacion, se presenta en la figura 28.

} Envasado
Cuajado y cortado Prensado Salado y
empaquetado
Pasteurizacion Control de Calidad
. Almacén de Productos
Laboratorio )
Terminados i
; : Camara de curado
Almacén de Materia . .
. Administracion
Prima
Recepeion de Leche Vigilancia Comedor

Figura 28. Esquema de bloques mejorado
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3.5. Dimensionamiento de la Planta

La dimension se efectuara mediante la aplicacion del método de Guerchett. Las
especificaciones correspondientes de las dimensiones estan detalladas en el anexo Q; mientras
el resultado resumido de la superficie se indica detalladamente en la tabla 41.

Tabla 41. Dimensionamiento de las areas propuesta para la planta

Area Dimensionamiento método de guerchet | Superficie ajustada (m?)
Almacén de Materia Prima 33,41 34
Control calidad 4,39 5,0
Pasteurizacion 9,2 10,0
Cuajado 13,31 14,0
Moldeado 13,00 13,0
Prensado 12,80 13,0
Salado 16,68 17,0
Oreado 8,0 8,0
Etiquetado y empacado 8,75 9,0
Camara de maduracion 118,6 120,0
Almacén de P.T. 21,97 22,0
Administracion 16,46 17,0
Vigilancia 5,18 6,0
Comedor 15,28 16,0
Servicios higiénicos y vestidor 4,58 5,0
Recepcion y despacho 25,00 25,0
Pasillos (8 %) 26,8 27
Dimension de la planta 353,41 361,0

La planta alquilada dispondra de una superficie de 375 m? (25 m x 15 m), tal como se puede
observar en la figura 30 (Plano del proyecto), en la cual se detalla la distribucion de las areas
de produccion. El almacén de materia prima incluye al 4rea de recepcion de porongos con
contenido de leche, los cuales son descargados en un tanque de almacenamiento para luego
trasladar al tanque de pasteurizacion. El proceso productivo se inicia con la recepcion de la
leche y continta con las etapas de pasteurizacion, coagulacion, moldeo, prensado, salado y
empacado. Del total de productos elaborados, el 20 % se destina al almacén y el 80 % a la

camara de maduracion
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3.5.1. Dimensionamiento de la camara 1 de Maduracion
3.5.1.1. Dimensiones del producto

Las dimensiones estimadas para uno y dos kilos de queso, se detallan en la figura 28.

Figura 28. Dimensiones del producto

La cadmara 1 de maduracion constituye una zona limitante, por lo que se requiere una

ampliacion, bajo condiciones controladas de humedad y de refrigeracion, donde el producto
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permanece por un periodo prolongado. El plano de distribucion de la cdmara 1 presenta una
superficie de 120 m? (8mx15m), en la cual se instalaran estantes de madera cuyas dimensiones
y cantidad distribuidos en la camara de maduracion la cual se presenta en la tabla 42.

Tabla 42. Dimensiones de los estantes para la camara de maduracion 1

Estante | Largo (m) | Ancho (m) | Altura (m) | Cantidad (m)
1 4,3 0,5 2,5 8
2 5,0 0,5 2,5 2
3 8,0 0,5 2,5 2
4 14,0 0,5 2,5 1
5 10,0 0,5 2,5 1

Figura 29. Estantes de la camara de maduracion

Fuente: Estantes de queseria. Freepick
3.5.2. Capacidad de la camara 1 de maduracion
La capacidad de la camara de maduracion se determina en funcioén del numero de estantes,
segun lo establecido en el disefo del plano. El procedimiento consiste en asignar un codigo de
variables, tal como se sefiala en la tabla 43, luego se realiza la operacion matematica que

permite calcular el nimero de productos pueda almacenarse en cada estante.
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Tabla 43. Cddigo de Variables

Codigo Descripcion

L Longitud de un estante

H |Holgura entre pieza y pieza

La |Diferencia entre longitud y holgura

Dimension de una pieza

Numero de piezas por fila

Numero de estantes distribuido

P
N
n Numero de niveles por estante
E
T

Total, de productos almacenado

Para calcular el nimero de productos por estante, se efectia la siguiente operacion:
H=(L/P)* 5cm (holgura) ; T=(L-H)/P*2*n*E

Tabla 44. Capacidad de la camara 1 de Maduracion

L (cm) |H (cm) | La (cm) | Pieza(cm) | N | 2N |n [E | T (unid.)
430 105 325 20 16|32 |58 1280
500 125 375 20 1836 |5(2] 360
800 205 595 20 291 58 |5(2] 580
1400 | 350 1050 20 52(104|5]|1 520
1000 | 250 750 20 37174 |5|1| 370

Total 3110

La capacidad méxima de la cdmara 1 de maduracion se ha determinado en 3 110 unidades,
considerando un peso de un kilogramo por cada producto.
3.5.3. Porcentaje de utilizacion de la camara 1 de maduracion

Durante el primer afio, particularmente los primeros tres meses, la programacion de la
produccion se estima en 50, 60 y 70 kilogramos respectivamente, de ahi que solo el 20% sera
queso deslactosado debido a su alto costo de la enzima lactasa; mientras el 80% de la
produccion se propone queso paria, que debido a la maduracion implica una reduccion de
contenido de lactosa. A partir del cuarto mes la produccion se propone segiin la demanda, es
decir, 84 kilogramos diario, durante el primer afio, luego el segundo afo sera de 92 kilos, hasta
125 kilos diario, el sexto afo. El espacio requerido para la cdmara de maduracion resulta critico,
como se observa en la tabla 45, el porcentaje de utilizacion resulta el 96,5%.
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Tabla 45. Porcentaje de utilizacion de la camara 1 de maduracion

Periodo | Produccion | Madurado | Tiempo | Capacidad | Capacidad | Utilizacion
Diaria (Kg.) | 80% (Kg.) | en dias | requerida | maxima %
Mes 1 50 40 30 1200 kg. | 3110 kg. 38,6%
Mes 2 60 48 30 1440 3110 46,3%
Mes 3 70 56 30 1680 3110 54,0%
Afio 1 84 67 30 2010 3110 64,6%
Afio 2 92 73 30 2190 3110 70,4%
Ao 3 100 80 30 2400 3110 77,2%
Afio 4 108 86 30 2580 3110 82,9%
Afio 5 124 99 30 2970 3110 95,5%
Afio 6 125 100 30 3000 3110 96,5%

3.5.4. Dimensionamiento de la camara 2 de maduracion

El queso paria se distingue por su periodo de maduracion, lo que implica una limitacion de
la camara 1, la cual alcanza un 96,5% de utilizacion tnicamente para 30 dias. Como alternativa
para superar esta restriccion, se plantea el alquiler de un local contiguo de 540 m? (30 m x 18
m), destinado exclusivamente a la maduracion de queso paria. En este espacio se instalaran
estantes adicionales que permitirdn extender la maduracion a dos y tres meses de tal manera

que el queso alcanza mayor valor, conforme a la propuesta de Midagri (2023). La cantidad y

capacidad de la camara 2 de maduracion se puede detallar en las Tablas 46 y 47.

Tabla 46. Dimensiones de los estantes de la camara 2
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Estante | Largo (m) | Ancho (m) | Altura (m) | Cantidad (m)

1 5,6 0,8 2,5 20

2 30,0 0,8 2,5

3 16,0 0,8 2,5

Tabla 47. Capacidad de la camara 2
L (cm) |H (cm) | La (cm) | Pieza(cm) | N [ 2N |n| E| T
560 140 420 20 21 | 42 |5]20|4200
3000 | 750 2250 20 112]22415] 2 | 2240
1600 | 400 595 20 60 [120(5| 2 {1200
Total |7640




3.5.5. Porcentaje de utilizacion de la cAimara 1y 2 de maduracion

e Producto A (maduracion por 1 mes)
e Producto B (maduracién por 2 meses)

e Producto C (maduracién por 3 meses)
Tabla 48. Porcentaje de utilizacion de la cdmara 1 y 2 de maduracion

Ao | Prod. | 80%Prod.| A | A | Tiempo | Cantidad | Cantidad total | Capacidad | Utilizacion
kg) | (Kg) B | B en |Requerida| requerida (Kg) | Maxima (Kg) %
dia dia C | C | meses (Kg.)

20% | 13 1 390

1 84 67 35%| 24 2 1 440 4530 10 750 42,1%
45% | 30 3 2 700
20% | 15 1 450

2 92 74 35% |26 2 1 560 4 980 10 750 46,3%
45% | 33 3 2970
20%| 16 1 480

3 100 80 35% 28 2 1 680 5400 10 750 50,2%
45%| 36 3 3240
20%| 17 1 510

4 108 86 35%1 30 2 1 800 5820 10 750 54,1%
45%| 39 3 3510
20%| 18 1 540

5 115 92 35% 32 2 1920 6 150 10 750 57,2%
45%| 41 3 3690
20% | 20 1 600

6 125 100 35%] 35 2 2100 6 750 10 750 62,8%
45% | 45 3 4 050

En el ultimo afo, el porcentaje de utilizacion alcanza un 62,8%; en consecuencia, se

recomienda ampliar el tiempo de maduracion a cuatro o incluso cinco meses.
3.6. Plano del proyecto

El plano del proyecto y el plano de la cdmara 2 se pueden visualizar en las figuras 30 y 31

respectivamente.
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Figura 30. Plano del proyecto
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Figura 31. Plano de la camara 2 de maduracion
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3.7. Requerimiento de proceso productivo

Para la produccion es necesario recursos de materia prima (MP), mano de obra directa
(MOD) y servicios de terceros.
3.7.1. Requerimiento de Materia prima
Para la elaboracion de queso, el insumo primordial es la leche, cuya proporcion insumo—
producto es de 9 a 1, de acuerdo con lo sefalado en el estudio técnico (Balance de masa, Anexo
P). La cantidad demandada de leche se observa en la Tabla 49. Los insumos adicionales
guardan una relacion proporcional con la cantidad de leche utilizada, de la siguiente manera:
e Cloruro de sodio, 24 kilogramos de sal por cada 1500 litros de leche.
e Enzima Lactasa, 1,5 litros de enzima lactasa por cada 1 000 litros de leche.
e Cuajo en nimero de pastillas, 5 pastillas por cada 250 litros de leche.
Cloruro de calcio, un litro de cloruro de calcio por cada 5 000 litros de leche

¢ Fermento lactico, un sobre por cada 100 litros de leche.

Tabla 49. Demanda de insumo (leche)

Afo 2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030
Demanda anual de queso en kg. 25150| 27680| 29930| 32530| 37120| 37460
Demanda de leche anual en litros 226350 | 249120 | 269370292770 | 334080 | 337140
Demanda de queso mensual en kg 2095,8 | 2306,7| 2494,2| 2710,8| 3093,3| 3121,7
Demanda de queso diaria en kg 84 93 100 108 124 125
Requerimiento diario de leche(litros) 756 837 900 972 1116 1125

3.4.2.1. Descripcion de los insumos
A. Cuajo. Se trata de una porcion de la mucosa del abomaso (cuarto estbmago de una
cria de vaca, cabra u oveja) con menos de treinta dias de edad, donde se encuentran dos
enzimas principales: quimosina (92%) y pepsina (8%). Estas actian sobre la proteina
caseina, separandola del suero. La dosis de aplicacion corresponde a 0,1-0,2 g por litro

de leche o, en su equivalente liquido, 1 ml por litro de leche.
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Tipos de cuajo: Cuajo artesanal, entre ellos, la Idiazabal, Cabrales, palmero, cuajo de
vaca, de cordero. Cuajo microbiano, compuesto por la fermentacion de
microorganismos autorizados. Marcas: Marschall, Cuamex, Clerico.

B. Cloruro de Calcio. Es un insumo cuya funcién es favorecer la coagulacion de la
leche pasteurizada, que ha disminuido su capacidad de coagulacion. Su contenido de 1
ml de cloruro de calcio por 5 litros de leche.

C. Cloruro de sodio. Sal entera que no contenga fluoruro, se agrega sal a la cuajada en
proporcion de 1-4% del peso de la cuajada.

D. Lactasa. Es una enzima que se produce en el intestino cuya funcion es descomponer
la lactosa en glucosa y galactosa. El uso de la enzima en la elaboracion del queso cuya
finalidad es reducir el contenido de lactosa para personas con intolerancia a la lalactosa.
El nombre de la enzima Lactasa es kluyveromyces Lactis que actda en la hidrolisis de
la lactosa en dos monosacaridos, la galactosa y la glucosa que durante la fermentacién
de la leche por accion de las bacterias acido lacticos degradan la lactosa, y la accion de
la lactasa lo complementa y descompone atin mas lactosa, y hace que la fermentacion
de la leche sea mas rapida. Para elaborar el queso fresco se agrega 1.5 ml de lactasa
para 1L de leche a una temperatura de 30-38°C y dejar reposar por 3 horas. El costo de
125 ml de Lactasa es 11 ddlares, equivale 41.38 soles.

La Planificacién de Requerimiento de Materiales (MRP) ayuda a planificar la produccion y
gestionar el inventario, optimizar la cadena de suministro. El requerimiento de la enzima
lactasa sera mensual debido a su alto costo, el insumo la leche serd diaria y los demds insumos
seré trimestral, los requerimientos se detallan en el anexo S de requerimientos. En las tablas 50
y 51 se pueden observar la cantidad de insumos que se necesitan tanto mensual y anual

respectivamente.
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Tabla 50. Requerimiento mensual de materia prima

Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Leche fresca en litros 11250 | 11250 | 13500 | 13500 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750
Cloruro de sodio (Kg) 262 262 262 262| 262 262 262| 262 262 262 730 640
Enzima lactasa (L) 3 3 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
Cuajo (Num. Pastillas) 225 225 270 270| 315 315 315 315 315 315 315 315
Cloruro de calcio (L) 2,25 2,25 2,7 2,71 3,15 3,15| 3,15| 3,15| 3,15| 3,15| 3,15 3,15
Fermento lactico en sobres 113 113 135 135 158 158 158 158 158 158 158 158
Bolsas en paquetes 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Etiquetas en paquetes 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Tabla 51. Requerimiento anual de materia prima e insumos
Requerimiento de insumos 2025 2026 2027 2028 2029 2030

Queso en kilogramos 25150 27680| 29930| 32530| 37120| 37460

Leche en litros 226350 | 249120| 269370 | 292770 | 334080 | 337140

Cloruro de Sodio en kilogramos 3621,63985,92 | 4309,92 | 4684,32|5345,28 | 5394,24

Lactasa en litros 339,525| 373,68 |404,055(439,155| 501,12 505,71

Cuajo en niimero de pastillas 4527 | 4982,4| 5387.4| 5855,4| 6681,6| 6742,8

Cloruro de Calcio en litros 3621,6 3985,92|4309,92 |4684,32 | 5345,28 | 5394,24

Fermento Lactico en nimero de sobres | 2263,5| 2491,2| 2693,7| 2927,7| 3340,8| 33714

3.7.2. Requerimiento de material indirecto (MI)

e Elrequerimiento de mascarillas y gorras en caja de 100 unid., corresponde 3 por mes.

e Elrequerimiento de guantes en caja de 100 unid., corresponde a 3 cajas mensuales.

e El requerimiento de mandiles se estima en nueve mandiles anuales.

e El requerimiento de pares de botas se estima en nueve pares de botas trimestrales.

e Elrequerimiento de jabon liquido, corresponde una unidad quincenal.

e El requerimiento de alcohol por galon, corresponde una unidad quincenal.

e El requerimiento de papel toalla, un paquete cada semanal.

e El requerimiento de detergente, se necesita seis litros mensuales.

3.7.3. Requerimiento de mano de obra

La cantidad de mano de obra necesaria se presenta en la tabla 52.

68




Tabla 52. Requerimiento de Mano de Obra Directa

Operacion Afio 1l | Afio2 | Afio 3 | Afio 4 | Afio 5 | Afio 6

Pasteurizacion
Cuajado 3 3 3 4 4 4
Moldeado y prensado
Salado 1 1 1 1 1 1
Maduracion 2 2 2 2 2 2
Embolsado 1 1 1 1 1 1

Total 7 7 7 8 8 8

Fuente: Elaboracion propia, en base al resultado de balance de linea (anexo K)

3.7.4. Requerimiento de Servicios de Terceros

Tabla 53. Requerimiento de Servicios

Servicio Proveedor (TSR Afo 1 Afo 2 Ano3 | Anio4 | Ano5 | Afio 6
mensual
Agua Municipalidad | 45 5 510m’ 5202m° | 530,6 | 5412 | 552,0 | 563,1
De Yauyos
.. 11 11 11 11 12
Electricidad | ADINELSA 930 Kwh 160kwh 383.2kwh 611 843.1 079.9 12321
Telefonia .. .. .. .. .. ..
Internct CLARO 12 Mb. Fijo Fijo Fijo Fijo Fijo Fijo
Contable | Externo I'vez por 1 1 1 1 1 1
aflo

Transporte | & iemo 4 Verizss POT | 48veces 48 48 50 50 50

Fuente: Entidad del Estado que administra bienes de infraestructura eléctrica.

3.8. Evaluacion de impacto ambiental

Evalta el nivel de contaminacion generado por las operaciones de la planta de
produccion.
3.8.1. Normas legales ambientales

Son normas que regulan la proteccion del medio ambiente se describen:

Ley de Gestion Integral de Residuos solidos (Ley 1278), promulgada en 2016, que refiere
utilizar eficientemente los materiales en los procesos de manera que generen la minima
cantidad de residuos solidos.

Ley de Estandares de Calidad Ambiental (ECA) para el agua. (Decreto supremo 004, 2017),
establece los limites de concentraciones de sustancias nocivas para la flora y fauna acuatica.

Ademas, recomienda tratamientos de procedencia y destino.
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La evaluacion de la intensidad de contaminacion se realiza a partir de la calificacion del
nivel de riesgo en el informe de riesgo ambiental (IRA) (Gamarra,2018).

Las variables a considerar son:

II1. Alcance de area geografica (AL): nivel de alcance al medio ambiente.
IV.  Indice de frecuencia (IF): cuantas veces ocurre el impacto.
V. indice de control (IC): a menor control, el impacto sera mayor.

VL. Indice de severidad (IS): que tanto dafia al medio ambiente.
VIL.  Indice de probabilidad (IP): indica la probabilidad de ocurrencia.
Se determinara el Indice de Riesgo Ambiental a través de la relacion:
IRA = (AL+IF+IC) x IS=1P x IS
La descripcion y valoracion de los indices se muestra en las tablas 54, 55 y 56.

Tabla 54. indices de Alcance y Frecuencia

Descripcion | Alcance (AL)| Descripeion | Frecuencia (IF)
Area de trabajo 1 Fara vez 1
Toda la planta 2 Anual 2
Areas vecinas 3 Mensual 3
Comunidad 4 Semanal 4
Fegiones 5 Dhario 5

Fuente: Ministerio del Ambiente (MINAM, 2010)

Tabla 55. indice de Control (IC)

Indice de | Crite Sesertaetin
Control | rio

5 Muy | No documentado, el personal conoce solo por experiencia.
baja | No tiene entrenamiento, condiciones muy inseguras.

4 Baja No hay document'os ni procedimientos para prevgnir la contaminacion ambiental,

solo hay 6rdenes imprevistos y temporales de cuidado.

3 Medi | No existen procedimientos, pero el personal tiene capacitacion medianamente
a aceptable.

2 Alta | Existen procedimientos de control ambiental y entrenamiento del personal.

1 Muy | Cumple con todos las normas y procedimientos de control de riesgo ambiental,
alta | personal bien capacitado.

Fuente: Ministerio del Ambiente (MINAM, 2010)

70



Tabla 56. Indice de Severidad (IS)

Indice de Severidad| Criterio Descripcién
1 Muy baja | El impacto es muy insignificante.
2 Baja Impacto ambiental de incidencia baja.
3 Media Impacto medianamente severo.
4 Alta Impacto severo causante dafio visible al ambiente.
3 Muy alta | Alta severidad que produce dafios muy degradantes al medio.

Fuente: Ministerio del Ambiente (MINAM, 2010)
La calificacion del grado de afectacion se muestra en la tabla 57.

Tabla 57. Nivel de riesgo ambiental

[RA Nivel de niesgo
== 10 Bajo
11-32 Moderado
33-59 Importante
60 - 75 Severo

El impacto que genera sobre el ambiente se presenta en la matriz IRA, tabla 58.

Tabla 58. Informe de Riesgo Ambiental (IRA)

Proceso Aspecto Impacto |\ 1 | 1c | 15 | IRA | NVEIde
Ambiental Ambiental riesgo
Derrame de leche al Contaminacion de la
piso, limpieza de los | alcantarilla con agua
Recepcion porongos con aguay | residual y por 2 3 3] 2 16 moderado
detergente. consiguiente el
océano pacifico.
Toma de muestras, 30 | Contaminacion de la
Analisis ml. por dia y se red. 2 4 14 |2 20 moderado
desecha.
Consumo de energia Escasez de recursos
Pasteurizacion eléctrica. naturales. Expulsion 2 51313 30 moderado
de gases de vapor de
la leche
Mediante el uso de la | Contaminacion de la
Cuajado lira se separa la red de alcantarilla. 3 41 4|3 33 Importante
caseina del suero.
Generacion de Contaminacion de la
lactosuero que red de alcantarilla y
Desuerado alcanza un 90% los rios. 5 4 15 |5 70 Severo
durante elaboracion
del producto.
El producto es Contaminacion del
sometido a la accion | agua en la red de
prensado de la prensa; genera alcantarilla y los rios. | 3 4 13 |4 52 | Importante
la salida del suero
residual.
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Proceso Aspg cto Imp & cto AL |IF | IC | IS | IRA Nl.Vel -
Ambiental Ambiental riesgo
Genera alto residuo Contaminacion de la
Salado de agua salada, son red (%e alcantarilla y 5 4155 63 Severo
retirados a la los rios.
alcantarilla.
Cémara de curado, Gasto de energia
circula una corriente | eléctrica para proveer
Curado de aire en ala camara de 3 4 3 2 20 moderado
condiciones de maduracién una
temperatura y temperatura de 10 °C
humedad.
Uso de empaques y Contaminacion de
etiquetas que no se suelo, que a veces no
Empacado y consume como llega a su d'estl'no, 3 5 313 33 moderado
etiquetado alimento, pero que se | relleno sanitario.
desecha al medio
ambiente.
Almacén de Los residuos de
productos empaques, y
Almacenado terminadqs, que deshechos . 2 1 1 2 8 Bajo
genera residuos del expulsados al medio
producto (queso ambiente.
fresco).
Uso de camiones para | Contaminacion del
el traslado de suelo por derrame de
Transporte insumo(leche) y gasolina y emision 3 413 |4 40 | Importante
productos elaborados | de gases toxicos.
(queso).

Las medidas de mitigacion del impacto ambiental derivado de los diferentes procesos
y operaciones se observan en detalle en la correspondiente tabla 59.

Tabla 59. Propuesta de reduccion de impacto ambiental

Proceso Control operacional propuesto
Recepcion Recoleccion de derrame en un deposito auxiliar.
Analisis Verter el residuo en un deposito alterno.

Instalar un sistema de ventilacion centrifugada al exterior previamente licuada, para

Pasteurizacion o .
eliminar los vapores como producto del calentamiento.
. Utilizar una lira cuyo corte sea de 2cmx 2cm, porciones pequefias y homogéneas con el
Cuajado o . i1
fin de disminuir los residuos sdlidos en exceso.
Desuerado Se propone la implementacion de un sistema para el tratamiento térmico de lactosuero

con el fin de eliminar la grasa, luego lo restante servird como alimento porcino.

Corte y prensado Captacion de residuos de suero y particulas en recipientes para su posterior embalaje.

Salado Tratamiento térmico de agua salada, que sirve como nutriente para porcinos.

Se propone una camara hermética para evitar fuga de calor y de gases que resulta de la

Curado fermentacion del producto.
Empacado y Se propone almacenar los desechos del empaque y etiquetas para reciclaje.
etiquetado

Deshechos de particulas residuales del producto, almacenar adecuadamente en botes de
Almacenado P

basura, para llevar al relleno sanitario.

Utilizar el combustible biodiesel, para disminuir la contaminacion atmosférica por los
Transporte

gases toxicos emitidos por los vehiculos.
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3.9. Cronograma de implementacion del proyecto

La implementacion del proyecto se llevara a cabo en un periodo de seis meses, considerando cada mes con una duraciéon de cuatro semanas,
desde julio hasta diciembre de 2025, seglin se detalla en la Tabla 60.

Tabla 60. Cronograma de implementacion de la planta

- Duracién Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Actividad
(semanas)
1 | 2 (34| 1 |2|3|4 |12 (34| 1 |2|3|4 |1 |2|3|4 |1 |2|3]|4

Estudio del proyecto 8
Constitucion de la )
empresa.
Tramites legales. 3
Arrendamiento de local.
Acondicionamiento de 6
local.
Seleccion y compra de 4
maquinarias
Adquisicion de muebles 3
para planta y oficinas
Instalacion y prueba de

R . 2
la maquinaria adquirida
Evaluacion de recursos 4
humanos
Formacion de 3
competencia personal.
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Busqueda de
proveedores de materia 2
prima e insumos.

Compra de materia 1
prima e insumos.
Prueba 1
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Capitulo 4. Estudio legal

El estudio legal se fundamenta en la Ley N.° 26887, Ley General de Sociedades, promulgada
por el Congreso de la Republica en 1998, la cual establece los lineamientos relacionados con

la constitucion de la empresa, asi como las obligaciones tributarias.
4.1. Tipo de sociedad

El presente proyecto se constituira bajo el régimen de Sociedad Andnima Cerrada

(S.A.C.), conformada por dos socios, cuyos detalles se encuentran descritos en el Anexo T1.
4.2. Constitucion de la empresa

Los pasos para la constitucion se detalla en el anexo T, figura T1.

La voluntad manifiesta de constituir una empresa se refrenda en la elaboracion del acto
constitutivo (Minuta) ante un Notario. Los socios acuerdan constituir una empresa de tipo
Sociedad Anoénima Cerrada. La Superintendencia Nacional de los Registros Publicos
(SUNARP), registra la escritura publica redactada por un Notario.

Por ultimo, la persona juridica se inscribird ante la Superintendencia Nacional de
Administracion Tributaria (SUNAT), la cual otorga una identificacion de registro tnico de

contribuyente (RUC), que consta de 11 digitos.
4.3. Normas legales de empresa

4.3.1. Impuesto general a las ventas (IGV)

Es una cantidad que se paga cuando se adquiere o se vende un bien. La tasa es de 16%,
ademas se adiciona 2% por impuesto que se otorga al municipio resultando 18%. Se conoce
como IGV de 18%.

4.3.2. Impuesto a la Renta (IR)
Es una tasa con respecto a los ingresos que puede ser renta de trabajo o renta capital. El

régimen tributario establecido por la SUNAT (2023) para el proyecto, califica tercera categoria,
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bajo la modalidad pequefia y mediana empresa (MYPE). A partir del afio 2025, una Unidad
impositiva Tributaria (UIT) equivale a S/.5 350, ver tabla 61.

Tabla 61. Tasa de Impuesto a la Renta

Renta neta Tasa
Hasta 15 UIT 10%
Mas de 15 UIT| 29.5%
Fuente: SUNAT (Renta de Tercera Categoria, 2023)

e Impuesto de Primera Categoria. Arrendamientos y subarrendamientos de bienes

inmuebles.
e Segunda Categoria. Ventas de inmuebles.
e Tercera Categoria. Personas naturales y juridicas por actividades empresariales.
e Cuarta Categoria. Rentas de trabajadores independientes.

¢ Quinta Categoria. Renta de trabajadores dependientes.
Impuesto a las Transacciones Financieras (ITF)
Para operaciones en moneda nacional o extranjera. El impuesto es 0.005% del valor de
la operacion.
4.3.3. Impuesto Predial
Es un impuesto que recauda la Municipalidad del predio. Este tributo se grava segtn el auto
valtio. Para determinar el valor del auto valuo se considera los aranceles de construccion
aprobado por el Ministerio de Vivienda.

Tabla 62. Tasa de Impuesto Predial

Valor del autovaluo Tasa
Hasta 15 UIT 0.2%
Mas de 15 UIT hasta 60 UIT | 0.6%

Fuente: Servicio de Administracion Tributaria (SAT)
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4.3.4.

Arbitrios Municipales

Son tributos que se pagan por mantener los servicios publicos de limpieza publica de

parques y jardines, recojo de basura y serenazgo. La tasa se aplica segiin la ordenanza

Municipal y la recaudacion se realiza de forma trimestral.

4.3.5.

4.3.6.

4.3.7.

Normas Legales del Producto

Codes Alimentarius (CODEX): Norma para queso fresco.

Norma sobre calidad sanitaria e inocuidad por elaboracion de los alimentos.

Norma que valida el plan HACCP (DIGESA, 2020a), el cual se aplica las condiciones
establecidas por DIGESA.

Registro sanitario emitido por la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA),
que es valida para cinco afios (DIGESA, 2020Db).

Normas Laborales

Ley de seguridad y salud en el trabajo (Ley N2 297983).

Ley de jornada de trabajo, horario y sobretiempo. Jornada laboral de 8 horas diarias
como maximo con descanso de un dia por semana.

Sueldo minimo de 1130 soles.

Gratificaciones por Fiestas Patrias y Navidad. Vacaciones 15 dias por afio.
Compensacion por tiempo de Servicio (CTS), que corresponde la mitad de sueldo.
Indemnizacion por despido arbitrario, 20 sueldos.

Aporte al Seguro de Salud (ESSALUD), equivalente a 9% de la remuneracion.

Aporte del 13% para fondos de jubilacion.

Promocion y Publicidad

Promocién de alimento saludable que exige las advertencias publicitarias (octogonos),

cuando excede el limite de contenido de sodio y grasas saturadas, basado en la ley N° 30021

(Congreso de la Republica,2017).
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Capitulo 5. Estudio organizacional

El estudio organizacional disefia, evalua la estructura interna y el funcionamiento de la
organizacion. Define el organigrama, funciones y responsabilidades de cada puesto de trabajo.
Asimismo, determina requerimiento de personal, perfil, normas de trabajo y procesos de

comunicacion entre niveles (Chiavenato, 2017).
5.1. Organigrama

La estructura organizativa adoptard un enfoque mixto. Para el proceso productivo se
implementard un modelo de tipo celular que permitird mayor flexibilidad operativa y
adaptabilidad en diversas funciones. En contraste, para las 4reas de calidad y marketing estaran
estructuradas bajo un modelo jerarquico tradicional con jefatura y asistente.

El proceso productivo estara dividido en tres unidades: la primera contara con tres operarios
para las operaciones, pasteurizacion, cuajado y moldeo; la segunda, también con tres operarios
para prensado, salado y maduracion; finalmente, la tercera estard conformada por un operario
dedicado al embolsado del producto. Las areas de calidad y marketing, cada uno estard
compuesto por una jefatura y un asistente configurando una estructura de mando vertical.
Adicionalmente la empresa contara con la asesoria externa de contabilidad y legal.
Requerimiento de personal de planta se indica en la tabla 63 y el organigrama se especifica en
la figura 32.

Tabla 63. Distribucion de personal en planta

Afo2 3 4 5 | Ano 6

:
>
ol
>
ol
>
ol

Operacion
Pasteurizacion
Cuajado
Moldeo
Prensado
Salado
Maduracion
Embolsado
Total

B R N e e e e e
B R N N e e e e
D R N N e N N Y
CO|r= [ DN =t | e [ bt |t | et
CO|r= [ DN =t | e [ bt |t | et
CO | = | DN | it | e [ et | o | et
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Gerente General

=

Asesor Legal y Contable

Jefe de Produccion y
Logistica

Jefe de Calidad

Operadores de
Planta

Asistente de
Laboratorio

Jefe de Marketing

Asistente de
Ventas

Figura 32. Organigrama de la empresa
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5.2. Puestos y principales funciones

A continuacion, se detallan las funciones de cada puesto segln el organigrama.

¢ Gerente General. Responsable del Disefio y ejecucion la planificacion estratégica de
la empresa. Analisis y evaluacion financiera. Supervisa y coordina con las jefaturas de
produccion, calidad y marketing.

o Jefe de Produccion y Logistica. Responsable de la planificacién y control de los
procesos productivos. Evalua e implementa mejoras mediante el uso de herramientas
de mejora continua en cada proceso. Ademas, gestiona el inventario, el almacenamiento
y cadena de suministro, asegurando la eficiencia operativa.

e Operador de planta. Personal que realiza directamente las actividades del proceso
productivo en las areas de pasteurizacion, cuajado, moldeo, prensado, salado,
empacado y etiquetado.

o Jefe de Control Calidad. Responsable de verificar los estdndares de calidad durante
los procesos y del producto final. Supervisa el cumplimiento de las normas sanitarias y
certificaciones.

e Asistente de Laboratorio. Encargado de control de parametros fisicoquimicos y
microbiologicos en las materias primas, entre ellas la medicion del PH, densidad,
contenido de grasa e impurezas. Ademas, gestiona la documentacion ante DIGESA y
colabora con el cumplimiento de gestion de inocuidad alimentaria ISO-22000.

o Jefe de Marketing. Responsable de la planificacion y ejecucion de estrategias de
marketing; es decir, desarrolla el producto, gestiéon de la comunicacion y promocion,
construccion de la imagen de la marca, publicidad y estrategia de precios para las lineas
de queso deslactosado y queso paria.

e Asistente de ventas. Brinda apoyo al jefe de marketing, ademas realiza cotizacion del

producto, ventas y cobranzas.

5.3. Requerimiento de personal.

El nimero de colaboradores se puede observar en la tabla 64. Cada uno de ellos
desempefiara funciones de caracter multifuncional dentro del proceso productivo; es decir,

servira de apoyo en las diferentes operaciones.
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i) Gerente General. Profesional en Ingenieria Industrial o Administracion con experiencia
minimo de dos afios, dominio de manejo de office y capacidad para tomar decisiones.

ii) Jefe de Produccion. Egresado de Ingenieria Industrial o Alimentaria con al menos dos
afnos de experiencia. Debe manejar planificacion productiva. Office avanzado.

iii) Operarios. Experiencia en elaboracion de queso. Conocimiento de buenas practicas de
higiene y responsabilidad, con deseos de aprender en procesos innovadores de elaboracion.
iv) Jefe de Control de Calidad. Técnico en control de calidad en alimentos con al menos
un afio de experiencia. Conocedor de las normas ISO 9001, 22000 y manejo de office nivel
intermedio.

v) Asistente de Laboratorio. Profesional en Quimica o Biologia.

vi) Jefe de Marketing. Profesional en Administracion, Marketing con experiencia minima
de un afio. Debe manejar herramientas de Visio o Photoshop.

vii) Asistente de venta. Técnico en Contabilidad, Administracion, Marketing, office

intermedio.
5.4. Servicios de Terceros

1. Asesoria Legal: Asesora la constitucion formal de la empresa, gestion de
contratos de personal y contratos de compra y venta a créditos de productos.

2. Asesoria Contable: Presentacion y control de informacion financiera y demas
documentos contables necesarios.

3. Servicio de transporte: Comprende el traslado de los productos elaborados

desde la planta hasta el punto de distribucion.
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Tabla 64. Requerimiento anual de personal

Puesto Afio
2025 | 2026 | 2027 | 2028 | 2029 | 2030
Gerente General 1 1 1 1 1 1
Secretaria 1 1 1 1 1 1
Seguridad 1 1 1 2 2 2
Jefe de Produceion v Logistica 1 1 1 1 1 1
Operarios 7 7 7 8 8 8
Jefe de control de Calidad 1 1 1 1 1 1
Control de Almacén 1 1 1 1 1 1
Jefe de Marketing 1 1 1 1 1 1
Asistente de Ventas 1 1 1 2 2 2
Total 15 15 15 18 18 18

82




Capitulo 6. Estudio Econdmico Financiero

En esta fase se realizara el estudio de la inversion, la composicion de capital y las
posibles fuentes de financiamiento. Ademas, se formularan los presupuestos de ingresos, costos
y gastos. Posteriormente, se prepara los informes financieros proyectados como estado de
resultados y el flujo de caja neto. Finalmente, mediante de los indicadores, Valor Actual Neto
(VAN), Tasa Interna de Retorno (TIR) y la ratio beneficio-costo(B/C), se evaluara la viabilidad

del proyecto; es decir si la inversion generara rendimientos a lo largo del tiempo.
6.1. Inversion del proyecto

La inversion esta integrada por la adquisicion de activos tangibles, activos intangibles

y el capital de trabajo necesario para su operacion.
6.1.1. Inversion en activos tangibles

El estudio técnico propone el arrendamiento de un local de 375 m? en la zona de Ayaviri.
La inversidon en activos tangibles comprende la preparacion del local, la adquisicion de
magquinaria, equipos, mobiliario y enseres que seran utiles a la planta y el drea administrativa.

El acondicionamiento incluye en recubrir los pisos y paredes de las zonas de produccion y
almacenes con material mayolica de tal manera que facilite las acciones de limpieza y
desinfeccion. Asimismo, se contempla la adecuacion de una camara de maduracion con la
instalacion de un techo de material termoacustico (UPVC) y la instalacion de estanterias, en la

cual se especifica en la tabla 65.
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Tabla 65. Inversion en acondicionamiento de local y cdmara de maduracion

Descripcion Dimension P.U. |Cantidad  Subtotal IGV | Total con IGV
5;;‘;:;;??5;1?;3?2; 136,0 m? 40,5 - 855085 S,991,5|  S/.6500,0
Pintado de oficinas 73,4 m? 14,2 - 1042,8 187,7 1230,5
Instalacion de luces - - - 554.6 99,9 6545
Instalacion de tuberias - - - 3360,2 604,8 3965,0
Material UPVC para techo | 2mmx3,6mx0,9m 115 165 18975 3415,5 22 390,5
Instalacion de techo - - - - - 12 056,42
Madera para estantes 27x127x10° 116,1 136 15 789,6 2842,1 18 631,7
Listones 0,15mx0,10mx2,50m | 45 180 8100 1458 9 558,0
Instalacion de estantes - - - - - 15179,0

Total $/.53331(5/.9599.5| S/.90165,6

e Inversion en maquinas y equipos

La inversion en maquinaria se ha evaluado considerando informacion proveniente del

proveedor Agrotec, asi como las respectivas especificaciones técnicas. Estos activos

constituyen elementos fundamentales para el desarrollo del proceso productivo.

Tabla 66. Inversion en maquinas y equipos

Maquinas Unid. | Precio unitario | Total, sin IGV IGV Total, con IGV
Marmita 1 S/.4 406,8 S/.4406,8| S/.793,2 S/.5200,00
Marmita 1 4 406,8 4 406,8 793,2 5200,00
Tina quesera 2 4 508,5 9016,9 1623,1 10 640,00
Tina para salado| 2 42373 8474,6 15254 10 000,00
Total 6 - S/.26 305,08 |S/.4734,9| S/.31040,00

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de maquinas y equipos de Agrotec (2023). Anexo N

Los detalles de la inversion de activos tangibles se presentan en el anexo U, mientras que el

resumen se muestra en la tabla 67, sin la inclusion del impuesto general a las ventas (IGV),

como con dicho impuesto.

Tabla 67. Resumen de Inversion en activos tangibles

Concepto Costo sin IGV IGV Costo total con IGV
Acondicionamiento de local S/.80566,1| S/.9599,5 S/. 90 165,6
Inversidén en maquinarias 26 305,1 47349 31040
Inversidn en equipos planta 105 695,3 19025,2 124 720,5
Inversion en equipos de oficina 11 643 20957 13 738,7
Inversion en muebles y enseres 6 589.,6 1186,1 7775,7

Total S/.230799,1| S/.36 641,4 S/. 267 440,5

Fuente: Elaboracion propia
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La inversion total tangible que incluye inversion en maquinas, equipos y acondicionamiento
de local, se estima en S/.267 440,5, monto que incluye el Impuesto General a las Ventas (IGV).
6.1.2. Inversion en activos intangibles

Se compone de los costos asociados a tramites para la constituciéon de empresa, registro
unificado de contribuyente (RUC), licencia de permiso municipal para funcionamiento,
registros sanitarios emitido por la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) y el
registro de marca ante el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion
de la Propiedad Intelectual (INDECOPI).

El monto total de activos intangibles incluido IGV se estima en S/. 3 496,3, segun se detalla

en la tabla 68.
Tabla 68. Inversion en activos Intangibles
Item Descripcion Costo sin IGV(S/) | Costo total con
IGV(S/) IGV(S/)

1 Constitucion Legal de la empresa 360,0 64,8 424.8
2 | Disefio del logo 153,00 | 1831 120.0
3 | Licencia Municipal emitido por

Distrito de Ayaviri 225,0 40,5 265,5
4 Inspeccion de defensa civil 125,0 22,5 147,5
S Registro Sanitario (DIGESA) 345,00 62,10 407,10
6 Registro de marca (INDECOPI) 535,0 96,3 631,3
7 Tramitacién de facturas ante la

SUNAT 121,50 21,87 143,37
8 Libro de contabilidad y legalizacion 88,0 15,84 103,84
? Capacitacion personal 980.45 | 176,48 1156,93
10 Autorizacion para anuncios 81,20 14,7 95,9

Total S/.2962,9 | S/ 5334 S/. 3 496,3

Fuente: Elaboracion propia en base a datos de Organismos Publicos
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6.1.3. Inversion en capital de trabajo
Los detalles de la inversion respectiva se muestran en el anexo W, especificamente en
tabla W12.

El autor Sapag (2021) sefiala que el capital de trabajo, considerado como un activo corriente,
determina aplicando el método del maximo déficit acumulado, el cual consiste en calcular el
saldo entre ingresos y egresos proyectados a lo largo de un periodo de doce meses. Como
resultado de este andlisis, se estima que el requerimiento de inversion en capital de trabajo,

incluyendo el IGV, asciende a S/ 38 805,60.
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6.1.4. Resumen de las inversiones

La inversion total se disgrega en activos tangibles, intangibles y capital de trabajo.

Tabla 69. Inversion en activos y capital de trabajo

Concepto Inversion sin IGV IGV Inversion con IGV | Porcentaje
Activo tangible 230799,1| 366414 267 440,5 86%
Activo intangible 2962,9 533,4 3.496,3 1%
Capital de trabajo 34126,9| 46786 38 805,5 13%
Total 267 888,9 | 41 853,4 309 742,3 100%

Fuente: Elaboracion propia
La tabla 69 especifica la inversion en activos fijos (tangible)la cual constituye el 86 %, los

activos intangibles 1% y el capital de trabajo el 13% de la inversion.
6.2. Financiamiento del proyecto

Se seleccionara la mejor fuente de financiamiento del sistema financiero, considerando la
menor tasa y facilidad de pago, es decir con refinanciacion en caso de imprevistos.

6.2.1. Estructura de capital

1) Aporte propio. Conformada por dos inversionistas naturales que aportaran el 40%
de la inversion total.
i1) Financiamiento de tercero. Aportara el 60%. Ver tabla 70.

Tabla 70. Estructura de Inversion para el proyecto

Tipo de Activo Activo Capital Activo Activo Capital de | Total, en
Financiamiento | Tangible | Intangible | Trabajo | Tangible | Intangible trabajo soles
Aporte propio 40% 100% 40% | 106 976,2 3496,3 155222 125994,7
Financiamiento 60% 0 60% | 160 464,3 0| 23283,3| 183747,6
Total, Inversion 100% 100% | 100% | 267 440,5 3496.3| 38805,5| 3097423

Fuente: Elaboracion propia

Las alternativas de financiamiento la conforman entidades financieras registradas y
supervisada por la Superintendencia de Banca y Seguros (SBS). Se indican en las tablas 71 y

72.
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Tabla 71. Fuentes de financiamiento para activos tangibles

Et i e BCP Interbank Scotiabank BEVA
Monto minimo 30 000 - - 400
Monto maximo 1 000 000 | 80% del bien | A evaluacion | 400 000
Tasa efectiva anual 19.12% 15,90% 16,13% 17.21%
Tasa seguro desgravamen 0.052% 0,045% 0.079% 0.028%
Plazo 120 meses 48 meses 36 meses 48 meses

Fuente: Entidad financiera. BCP, Interbank, Scotiabank (2024)
Tabla 72. Fuentes de financiamiento para el capital de trabajo
Entidad financiera BCP BEVA Pichincha | Caja Huancavo
Monto minimo 10 000 300 - 500
Monto maximo 1 200 000 | A evaluacion | 300 000 300 000
Tasa efectiva anval | 22.356% 22.16% 22.91% 28,60%
Plazo 24 meses 24 meses 24 meses 18 meses

Fuente: Entidad financiera. Pichincha, BCP, BBVA, Caja Huancayo (2024)

Se efectué una comparacion entre las entidades financieras BBVA e Interbank con el

objetivo de determinar la menor cuota mensual. Los resultados se presentan en tablas 73 y 74.

Tabla 73. Amortizacién a la entidad BBVA

Periodo | Saldo inicial | Amortizacién | Interés | Cuota ITF | Cuota Total | Saldo Final
0 160 464,3 0 0 0 0 0| 160464,3
1 160 464,30 3502,73|2137,55|5 640,28 | 0,282 5 685,49 | 156 961,57
2 156 961,57 3549,39|2090,89 |5 640,28 | 0,282 5640,56 | 153 412,18
3 153 412,18 3596,67|2043,61|5 640,28 | 0,282 5 640,56 | 149 815,51
4 149 815,51 3644,58 | 1995,70 | 5 640,28 | 0,282 5640,56 | 146 170,93
5 146 170,93 3693,13|1947,15|5 640,28 | 0,28 5640,56 | 142 477,80
Tabla 74. Amortizacion a la entidad Interbank
Periodo | Saldo inicial | Amortizacién | Interés | Cuota ITF | Cuota Total | Saldo Final
0 160 464,3 0 0 0 0 0| 160464,3
1 160 464,30 3 565,20 |1 985,32 |5550,52 (0,278 5623,01 (156 899,10
2 156 899,10 3609,31|1941,21|5550,52|0,278 5623,01 {153 289,80
3 153 289,80 3 653,96 | 1 896,56 | 5 550,52 | 0,278 5623,01 | 149 635,84
4 149 635,84 3699,17 |1851,35|5550,52 (0,278 5623,01 | 145 936,67
5 145 936,67 3744,94 |1 805,58 |5550,52| 0,28 5623,01|142 191,73
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Se eligi6 a la entidad Interbank para solicitar la financiacion para activos fijos, dado que
ofrece la cuota mensual mas competitiva, equivalente a S/ 5 623.

Para el financiamiento del capital de trabajo, se optd por la entidad BBVA, en la que otorga
una tasa anual (TEA) de 22,16 % para 24 meses. El resumen de los intereses a pagar se muestra
en la tabla 75. Se especifica la amortizacion mensual en el anexo X.

Tabla 75. Intereses a pagar por financiamiento

Intereses en soles | Afio 1 Ano 2 | Ano3

Activo fijo 20 789,213 504,3|5061,0
Capital de trabajo| 3 765,0| 14425 0,0
Total, intereses |24 554,1|14 946,85 061,0

6.2.2. Costo esperado por el accionista (COK)
El autor Diez (2016) sefala que para hallar el costo de capital por el inversor (COK),
basado en el modelo CAPM (Captial Asset Priscing Model) se utiliza la siguiente relacion:

COK = Rf + Ba * (Rm-Rf) + Rp
Donde:
Ba: Beta apalancada, incluye el impacto de la deuda
Bd: Beta despalancada o beta del activo que elimina el impacto de la deuda
Rf: Tasa libre de riesgo
Rm: Tasa de riesgo de mercado
Rp: Tasa de riesgo pais.
Para fines de célculo de beta se empleara la relacion:

Ba =Bd * (1+(1-T) * D/C)

Donde: T: tasa de renta D/C: Relacion entre Deuda y Capital

Tabla 76. Calculo de beta ()
Descripcion Cantidad

Impuesto a la renta (T) 29,5%

Capital propio S/. 125994,7

Deuda S/. 183747,6

Inversion total S/.309742,3.

D/C 1,458

Beta desapalancada 0,61

Beta apalancada 1,237

Fuente: Beta por sector, alimentos. Damodaran (2024)
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Tabla 77. Calculo del costo de oportunidad (COK)

Variable Valor (al 28/07/2023 Fuente
Rf 1.91% Datos macro
Damodaran (Bolsa de Valores
Beta despalancada 0,61
Lima-Peri)
Impuesto a la renta (T) 20.50% Gobierno del Peri
D/C 1,458 Propio
Beta apalancada 1,237 Propio
Damodaran (bolsa de Valores
Rm 16,11% _
Lima-Peri)
Rp 1.9% Gestion 2024
Inflacion EEUU 3.2% Gestion 2024
Inflacion Pem 3,02% Dhario el peruano
COK (dolares) 21.375%
COK (soles) 21.34%

COK (PERU §/.) = COK (PERU $) * (1+ ninflacién Pertt) / (1+ninflacién EEUU)

COK (PERU S/.) = 21.38% * (1+3,02%) / (1+3.2%) = 21,34%

La tasa esperada por los accionistas se estima en 21,34%, utilizando datos de la tabla 77.

6.2.3. Costo promedio de capital

Para determinar el costo promedio, en inglés, Weighted Average Costo of Capital

(WACC). El autor Diez (2016) sefiala que la siguiente relacion basado en el modelo WACC

€s como sigue:

Donde:

WACC = D/I * Kd * (1-T) + C/I * COK

Kd: Costo de la deuda, promedio de Tasas efectivas anual

T: Tasa impuesto a la renta

D/I: Ratio Deuda sobre Inversion

C/I: Ratio Capital sobre Inversion

COK: Costo de oportunidad del accionista
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Tabla 78. Resumen de activos

Inversion Cantidad (S/.)
Activo fijo 267 440,5
Activo intangible 3 496,3
Capital de trabajo 38 805.5
Inversion total 309 742,3

Las razones entre capital, deuda, inversion, se muestran en la tabla 79.

Tabla 79. Razones de Capital y deuda

Descripcion Valor
Capital propio (C) en soles | 125 994,7
Deuda (D) en soles 183 747,6
Inversion total (I) en soles 309 742,3
C/1 0,41
D/I 0,59
D/C 1,458
Tasa impositiva (T) 29,5%
Costo de deuda (Kd) 16,69%
Costo de oportunidad (COK) | 21,34%

Fuente: Elaboracion propia
Célculo del costo ponderado de capital (WACC)
WACC =0,59 * 16,69% * (1-29,5%) + 0,41 * 21,34% = 15,69%
El costo promedio WACC, asciende al 15,69%.

6.3. Presupuestos

Los presupuestos tanto de ingresos como de egresos se proyectan para un periodo de
seis afos.

6.3.1. Presupuesto de ingreso

El presupuesto de ingreso estimard tomando como referencia el precio de venta
promedio de los productos ofertados. En el caso del queso fresco deslactosado y queso paria
madurado se fijara un precio de S/.33,90 por kilogramo sin incluir el IGV y S/.40,0 con IGV
para el primer ano. Se ha proyectado un incremento progresivo en el precio de venta tal como
se indica en la Tabla 80. El detalle de los ingresos por tipo de producto madurado, se muestra

en el anexo Z.
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Tabla 80. Ingreso anual presupuestado (S/.)

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ano 4 Ano 5 Afo 6
Cantidad en kg. 25150 27 680 29 930 32 530 37120 37 460
Precio sin IGV 33,9 35,3 36,9 37,8 39,3 39,3
Precio con IGV 40,0 41,6 43,6 44.6 46,32 46,32
Ingreso sin IGV | 852 534,0| 975830,7| 1105 883,6| 1229 536,4| 1457108,5| 1470454,8
Ingreso con IGV | 1 005990| 1151480,2| 1304942,6| 1450853,0| 1719388,0| 1735136,7

6.3.2.

Presupuesto de costos

Los costos directos e indirectos se detallan en el Anexo V.

e Costo de materia prima. Constituye el costo de los insumos en la elaboracion

del queso. La cantidad de insumo aplicado por afio se especifica en la tabla 81.

Tabla 81. Cantidad de Materia Prima

Requerimiento de insumos 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Leche en litros 226 350| 249 120| 269 370| 292 770 | 334 080| 337 140
Cloruro de Sodio en kilogramos 3621,6|3985,92|4309,92|4684,32|5 345,28 |5 394,24
Lactasa en litros 339,525 373,68| 404,055 439,155| 501,12| 505,71
Cuajo en nimero de pastillas 4527 49824| 5387,4| 58554| 6681,6| 6742,8
Cloruro de Calcio en litros. 3621,6|3985,92|4309,92|4684,32|5 345,28 |5 394,24
Fermento Lactico en nimero de sobres | 2 263,5| 2491,2| 2693,7| 2927,7| 3340,8| 3371,4

El presupuesto anual de cada insumo sin considerar el IGV, considerando la cantidad

proporcional que se utiliza para la elaboracion del queso se observa en la tabla 82.

Tabla 82. Presupuesto anual de materia prima (MP)

Insumo Precio unitario (S/.) 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Leche en litros - 210600| 249 120| 269370| 292770| 334080| 337140
Leche 1.2 252 720,0 | 298 944,0 | 323 244,0 | 351 324,0 | 400 896,0 | 404 568.,0
Cloruro de sodio 1,3 4381,0) 5181,7] 5602,9| 6089,6| 69489 7012,5
Enzima Lactasa 280,5 265952 | 31139,9| 33664.8| 36947,1| 42081,0| 42501,8
Cuajo 322 21735,0| 32103,4| 34711,6| 37738,4| 430514 43437,8
Cloruro de calcio 515,3 23703.8| 25674,3| 27761,3| 30172,9| 344303 | 347456
Fermento 10,0 21020,0| 24912,0| 26937,0| 29277,0| 33408,0| 33714,0
Bolsas de empaque 50,0 1400,0] 1450,0] 1550,0] 1700,0| 1850,0] 19500
Etiquetas 38 1143 110,5 118,1 129,5 141,0 148,6
Total, sin IGV - 351 669,3 | 419 515,8 | 453 589,7 | 493 378,6 | 562 806,5 | 568 078,4
IGV - 63300,5| 75512,8| 81646,1| 88808,1|101305,2|102 254,1
Total, con IGV - 414 969,8 | 495 028,7 | 535 235,8 | 582 186,7 | 664 111,7| 670 332,5

92




e Costo de Mano de Obra Directa: El presupuesto anual necesaria de personal de obra

directa que participa en los procesos lacteo (MOD) constituye el costo directo del

sueldo de cinco operarios con sus respectivos beneficios: bonificaciones, compensacion

de tiempos de servicios, vacaciones, Essalud y compensaciones descritas por ley, estan

expuestos en el Anexo V3. El resumen de costo por afio del personal directo, se muestra

en la tabla 83.

Tabla 83. Presupuesto de mano de obra directa (MOD)

Mano de obra directa

Sueldo anual en soles

Afio 1 Afio 2 Afio 3 Ano 4 Ao 5 Afo 6
Fuerza productiva | S/. 123 984,0 | 123 984,0 | 1239 84,0 | 141 696,0 | 141 696,0 | 141 696,0
. Costos indirectos de fabricacion: Se detallan en el anexo W, especificamente

en las tablas W1, W2, W3, W4 y W5. El resumen de costo de servicios, uniformes de

proteccion, se observa la tabla 84.

Tabla 84. Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

Costo indirecto Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afo 6
Costo por servicios 61 627,1 61627,1 61 627,1| 62859,642| 62859,642| 62 859,642
Costo de uniformes 14 359,2 14 359,2 14 359,2 14 359,2 14 359,2 14 359,2
Mano de obra ind. 84 672 84 672 84 672 84 672 84 672 84 672
Total sin IGV 160 658,3 1606 58,3 160 658,3 161 890,8 161 890,8 161 890,8
IGV 13 677,5 13 677,5 13 677,5 13 8994 13 899,4 13 899,4
Total con IGV S/.174 335,8 | S/. 174 335,8 | S/. 174 335,8 | S/. 175 790,2 | S/. 175 790,2 | S/. 175 790,2

e Costo de venta: Representa el costo incurrido en la fabricacion que incluye costo de

insumos constituyentes para queso, personal activa directa y costos complementarios

como aceites, mantenimiento, uniformes. Los valores determinados estan en la tabla

85.

Tabla 85. Presupuesto de costo de venta sin IGV

Ano 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Material directo (S/.) 351 669,3| 419 515,8 | 453 589,7| 493 378,6 | 562 806,5 | 568 078,4
Mano de obra directa (S/.) 123 984,0| 123 984,0 | 123 984,0 | 141 696,0 | 141 696,0 | 141 696,0
C.LF. (S/) 160 658,3| 160 658,3 | 160 658,3| 161 890,8 | 161 §890,8 | 161 §90,8
Costo de Venta (S/.) 636 311,6 | 704 158,1 | 738 232,0 | 796 965,4 | 866 393,3 | 871 665,2
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6.3.3. Presupuesto de gastos

Gastos Administrativos: Incluye gastos y personal administrativo (Anexo W6), otros gastos

como servicios de luz, agua y material de oficina (Anexo W7), se detallan en la tabla 86.

Tabla 86. Presupuesto de Gastos Administrativo (GA) (S/.)

Gasto Administrativo 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Gerente General 55296 55296 55296 55296 55296 55296
Secretaria 31104 31104 31104 31104 31104 31104
Vigilancia 20 736 20 736 20 736 41472 41472 41472
Total, de sueldo administrativo 107 136,0 | 107 136,0 | 107 136,0 | 127 872,0 | 127 872,0 | 127 872,0
Otros Gastos Administrativo 14610,6 | 14792,0| 14976,8| 15165,0| 15356,6| 15551,9
Total, gasto Administrativo sin IGV | 121746,6 | 121928,0 | 122112,8 | 143037,0 | 143228,6 | 143 423,9
IGV 26299 2662,6| 26958 2729,7| 27642 2799,3
Total, gasto administrativo con IGV | 124 376,5 | 1245 90,6 | 124 808,6 | 145 766,6 | 145 992,8 | 146 223,2

e Gasto de Venta: Incluye gastos en personal de venta, promociones, avisos, gastos de

distribucion, publicidad en pagina web, promociones y degustacion (ver tabla 87).

Tabla 87. Presupuesto de Gasto de Venta (GV)

Gasto de Venta anual 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Jefe de venta sueldo en soles 43 200,0| 43200,0| 43200,0 43 200,0 43 200,0 43 200,0
Asistente de venta sueldo en soles 25920,0| 25920,0| 25920,0 51 840,0 51 840,0 51 840,0
Total, sueldo de Venta /S/.) 69 120,0 | 69 120,0| 69 120,0| 95040,0| 95040,0| 95 040,0
Otros gastos de Venta 20 048,0| 14 048,0| 12 160,0 11060,0| 11060,0| 11060,0
Total, gastos de venta sin IGV (S/.) 89168,0| 83168,0| 81280,0| 106100,0| 106100,0| 106 100,0
IGV 3176,6| 2096,6| 1864,8 1 666,8 1 666,8 1 666,8
Total, gastos de venta con IGV (S/.) 92 344,6 | 85264,6| 83144,8| 107 766,8| 107 766,8| 107 766,8

e Gastos Financieros: Constituye los intereses pagados durante tres afios por la

financiacion de los activos fijos y dos afios por el capital de trabajo (ver tabla 88).

Tabla 88. Gastos financieros

Afo Afio 1 Afio 2 Afio 3

Interés Activo fijo 20789.2 13 504,3 5061,0
Interés Capital de trabajo 3 765,0 1442,5 0
Seguro de gravamen 866.5 866.5 866.5
ITF 4.04 4.04 3.33
Total S/.25424.7|S/. 15 817.3 | S/. 5 930.8

94




La amortizacion es la devolucion del dinero prestado por la entidad financiera (ver tabla 89).

Tabla 89. Amortizacién del financiamiento

Ano Afio 1 Afio 2 Afio 3
Amortizacioén de Activo fijo S/.45 817,153 102,0| 61 545,2
Amortizacion de Capital trabajo | S/. 10 480,4 | 12 802,9 0
Total en soles S/. 56 297,5| 65 904,9 | 61 545,2

Tabla 90. Monto total de compensacion financiera

Ano Ano 1 Ano 2 Ano 3
Amortizacion | S/. 56 297,5| S/. 65904,9 | S/. 61 545,2
Intereses S/.24 554,11 S/.14946,8| S/. 5061,0
Monto total | S/. 80 851,6| S/. 80 851,7| S/. 66 606,2

6.4. Estados Financieros Proyectados

Los Estados de Resultados y el Flujo de Caja constituyen los informes financieros relevantes
para la toma de decisiones. En el estudio el horizonte es de seis afios.
6.4.1. Estado de Resultados

Se determina registrando datos de las proyecciones de los ingresos por las ventas por tipo
de producto, costos de materia prima, personal directo, costos indirectos, gastos en el area
administrativa y venta. La tasa de renta corresponde el 10% hasta 15 UIT (S/. 77 250) sobre
las utilidades, y para mayores de 15UIT, el 29,5%. El detalle sobre el precio de venta y el
correspondiente ingreso anual por las ventas de queso proyectado se especifican en el anexo Z.

Las tablas 91 y 92 muestran el resumen de precio de venta e ingreso.

Tabla 91. Precio de venta promedio

Tipo Anol | Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio 5 | Afio 6
Deslactosado S/.38,0 | 38,0 | 40,0 | 40,0 | 42,0 | 42,0
Madurado A S/.38,0 | 40,0 | 42,0 | 42,0 | 44,0 | 44,0
Madurado B S/.40,0 | 42,0 | 44,0 | 45,0 | 46,0 | 46,0
Madurado C S/.42,0 | 44,0 | 46,0 | 48,0 | 50,0 | 50,0
Precio prom. sin IGV S/.339 | 353 36,9 37,8 39,3 39,3
Precio prom. con IGV S/.40,0 | 41,6 | 43,6 | 44,6 | 46,3 | 46,3
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Tabla 92. Ingreso anual

Tipo Ano 1 Afo 2 Ano 3 Ano 4 Ao 5 Ao 6
Deslactosado S/.191 140,0| 210368,0| 239440,0| 260240,0| 311808,0| 314 664,0
Madurado A S/.152912,0| 177 152,0| 201129,6| 218601,6| 261324,8| 2637184
Madurado B S/.281680,0| 325516,8| 368 737,6| 409 878,0| 478 105,6| 4824848
Madurado C S/.380268,0| 4384512 495640,8| 562118,4| 668 160,0| 674 280,0
Total con IGV | S/.1 006 000,0 | 1 151 488,0 |1 304 948,0 | 1 450 838,0 |1 719 398,4 | 1 735 147,2
IGV S/.153457,6| 175650,7| 199059,9| 221314,3| 262281,1| 264 683,5
Total sin IGV | S/.852542,4| 975837,3|1 105 888,1|1229523,7|1457117,3|1 470 463,7

El método de calculo para la depreciacion se realiza mediante el método lineal (Anexo
Y), para maquinas e instalaciones cinco anos, con tasa 20% anual; equipos de computo dos
afios, con tasa 50% y para activos intangibles diez afios, con tasa 10% anual, ver tabla 93.

Tabla 93. Resumen de depreciacion de activos tangibles

Ano 2025 2026 2027 2028 2029 | 2030
Maquina S/.5261,02| 5261,03| 5261,03| 5261,03| 5261,03| 0,0
Equipos y Muebles de planta S/21139,1121139,10| 21 139,10| 21 139,10 21 139,10| 0,0
Estantes y techo de la camara de maduracion | S/. 8 572,9| 8572,9 8572,9 8572,9 85729 0,0
Equipos de oficina S/.5821,50| 5821,50 0,00 0,00 0,00 0,0
Muebles y enseres de oficina S/1317,92| 1317,92| 131792| 1317,92| 1317,92| 0,0
Total, equipos y muebles oficina S/.713942| 713942 | 1317,92| 1317,92| 1317,92| 0,0
Total, de activos tangibles S/.42112,4| 42112,4| 36290,9| 36290,9| 36290,9| 0,0

Los costos de insumos y personal se pueden observar en el anexo V y los costos indirectos,
gastos para la administracion, gastos por la venta de queso, se especifica en el anexo W. Los
gastos financieros de activos tangibles incluyen los intereses pagados por un plazo de tres afios
y de capital de trabajo en dos afios. Los dividendos se estiman en 8% el tercer afio y 9% en
adelante.

Un informe financiero denominado estado de resultados de una actividad empresarial lactea
respecto al aporte por las ventas de queso y los costos incurridos en las operaciones proporciona
informacion con el objetivo de verificar sobre la rentabilidad y el desempefio (Gonzales,2017).
Para el proyecto, se incluye gastos financieros, depreciacion y dividendos, para ello se

especifica en la tabla 94.
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Tabla 94. Estados de resultados sin IGV

Ano Ano 1 Afo 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5 Afo 6

Ventas sin IGV S/.852 534,7| 975 830,7| 1105883,6| 1229536,4| 1457108,5| 1470454,8
Costo de Venta sin IGV S/.648 063,2 | 715909,7| 749 983,6 810 395,8 879 823,7 885 095,6
Utilidad Bruta S/.204 471,5| 259921,0| 355900,0| 419140,6| 577284,8| 585359,2
Gasto Administrativo S/.121 746,6 | 121 928,0 122 112,7 143 036,9 143 228,6 143 423,8
Gasto de Venta S/.89 168 83 168 81280 106 100 106 100 106 100
Utilidad Operativa S/.-6 443,1| 54 825,0 152 507,2 170 003,7 | 327 956,1 335 835,4
Gasto Financiero S/25424,7| 158173 5930,8

Depreciacion S/.7139,4 7139,4 13179 13179 13179 13179
U. antes Impuesto S/.-39 007,2 | 31 868,3 145 258,5 168 685,7| 326638,2| 3345175
Impuesto a la Renta (29,5%) 0,0 3186,8 42 8513 497623 96 358,3 98 682,6
U, después impuesto S/.-39007,2| 28 681,5 102 407,2 1189234 | 230280,0| 2358348
Dividendo 8(afio 3) y 9% 0,0 3 140,6 8192,6 10 703,1 20 725,2 212251
Utilidad Retenida S/.-39 007,2 | 25 540,9 94 214,7 108 220,3| 209554,8| 214 609,7
Margen de Utilidad (%U) - 2.6% 8,5% 8,8% 14,4% 14,6%

El Estado de Resultados indicaria pérdida durante el primer afio; pero afios siguientes se

obtendran beneficios hasta S/.214 609,7 durante el sexto afio, tal como se observa en tabla 94.

6.4.2. Flujo de caja economico y financiero

Es un informe que registra los flujos de entradas y salidas de efectivo en un periodo. El flujo

de caja Economico incluye los ingresos generados por las ventas, gastos operativos y las

inversiones. El flujo de caja Financiero incluye el financiamiento y el gasto por intereses. El

valor neto entre ingreso y egresos se denomina saldo o flujo neto y sirve para tomar decisiones

como:

e Liquidez para cubrir los gastos corrientes, en caso de déficit financiarlos.

e Ampliar el plazo para pago de proveedores y establecer el pronto pago de los clientes.

e Realizar nuevas inversiones o expansion de la infraestructura.

La tasa de renta fijada segin la SUNAT se determiné en 29,5% sobre las utilidades

6.4.2.1 Impuesto General a las Ventas

El impuesto por las ventas (IGV) se fij6 en 18% sobre la transaccion de compras y ventas.
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Tabla 95. Impuesto General a las Ventas (IGV)

Ano Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Ao 5 Afio 6
IGV Ventas 0]153456,2|175649,5[199 059,0| 221 316,6 | 262279,5| 26 4681,9
IGV venta de activos 0 0 0 0 0 0 44357
IGV a pagar (S/.) 0153 456,2 | 175 649,5 (199 059,0 | 221 316,6 | 262 279,5| 269 117,6
IGV MD 0,0] 63904,7| 75512,8| 81646,1| 88808,1| 101305,2| 102 254,1
IGV CIF 0,0| 13677,5| 13677,5| 13677,5| 13899,4| 13899,4| 138994
IGV gasto administra, 0,0 26299| 2662,6| 26958 2729,7 2764,2 2799,3
IGV gasto de venta 0,0 3176,6| 2096,6| 18648 1 666,8 1 666,8 1 666,8
IGV activos tangibles 36 641,4 0,0 0,0 7715,6 0,0 0,0 0,0
IGV Activo Intangible 533,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
IGV Capital Trabajo 4 678,6 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Total IGV a cobrar (S/.) | 41 853,3| 83 388,7| 93 949,6 107 599,9| 107 104,0 | 119 635,6 | 120 619,6
Diferencia 41 853,3| -70 067,5| -81 700,0 | -91 459,2 | -114 212,5 | -142 644,0 | -148 4979
Crédito fiscal 41 853,3 0 0 0 0 0 0
Saldo final de IGV (S/.) 0| 70067,5| 81700,0 | 914592 114 212,5| 142 644,0 | 148 497,9

Durante el afio 0, solo se detallan inversiones afectas al IGV, dichos impuestos seran

reembolsados constituyendo el crédito fiscal como un gasto aparente, tal como se detalla en la

tabla 95.

6.4.2.2. Flujo de caja economico y financiero

Tabla 96. Flujo de caja econémico y financiero

Concepto Ao 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ao 4 Ao 5 Ao 6
Produccion (Kg.) 0 25150 27 680 29 930 32530 37120 37 460
Precio venta prom con IGV 0 40 41,6 43,6 44.6 46,3 46,3
Ingreso por venta 0,0|1006000,0|1151488,0|1304948,0|1450838,0|1719398,4|1735147,2
Venta de activos 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 29078.,5
Rec, Capital trabajo 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 91274
Total de ingresos (S/.) 0,0 | 1006 000,0 | 1151 488,0 | 1304 948,0 | 1 450 838,0 | 1 719 398,4 |1 773 353,1
Inversion en activos tangibles | 267 440,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Inv, Activos Intangibles 3496,3 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Capital trabajo 38 805,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mano de obra directa 0,0 135735,6| 135735,6| 135735,6| 155126,4| 155126,4| 1551264
Material directo 0,0| 414969,8| 495028,7| 535235,8| 582186,7| 664 111,7| 6703325
Costo indirecto de fabricacion 0,0 174335,8| 1743358| 174335,8| 175790,2| 1757902 175790,2
Gasto administrativo 0,0 124376,5| 124590,6| 124 808,6| 145766,6| 1459928 | 1462232
Gasto de venta 0,0 92 344.6 85264,6 83144,8| 107766,8| 107 766,8| 107 766,8
IGV a pagar 0,0 70 067,5 81 700,0 914592 114212,5| 142644,0| 1484979
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Concepto Afio 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Afio 4 Ao 5 Ao 6
Impuesto a la Renta (29,5%) 0,0 0,0 3186,8 42 851,3 49 762,3 96 358,3 98 682,6
Total de egresos (S/,) 309 742,3 |1 011 829,9 | 1 096 655,3 | 1 200 766,3 | 1 337 009,5 | 1 486 929,1 | 1 503 387,5
Flujo de caja Economico (S/.) | -309 742,3 -5 829,9 54 832,7| 104 181,7| 113 828,5| 232469,3| 269 965,6
Préstamo 183 747,6 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Amortizacion 0,0 56 297,5 65 904,9 61 545,2 0,0 0,0 0,0
Intereses 0,0 24 554,1 14 946,8 5061,0 0,0 0,0 0,0
Impuesto ITF (0,005%) 0,0 4,0 4,0 3,3 0,0 0,0 0,0
Escudo fiscal 0,0 -9 606,4 -6 772,2 -2 138,4 -388,8 -388,8 -388,8
Flujo financiero neto 183 747,6 71 249,3 74 083,5 64 471,2 -388.8 -388.8 -388.8
Flujo de caja financiero (S/.) |-125994,7 | -77079,2| -19 250,7 397104 | 114217,2| 232858,1| 2703544

El flujo neto incluyendo la financiacion muestra un resultado negativo durante dos afios

consecutivos, pero a partir del afo 3 se recupera hasta alcanzar un valor positivo de S/.270

354.,4 el sexto afio, situacion muy favorable para el proyecto, detalle en la tabla 96.

6.4.3. Punto de equilibrio

La cantidad de equilibrio constituye una cantidad de produccion donde al menos

compensa cubrir los costos fijos: Q = (Costo fijo) / (Precio de venta unitario — Costo unitario)

Incluye datos de costos y precios sin IGV como costos reales, ver tablas 97, 98 y 99.

Tabla 97. Costo variable

Afo Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 Afio 5 Afo 6
Material en planta 351 669,3 | 419 515,8 | 453 589,7 | 493 378,6 | 562 806,5 | 568 078,4
Mano de obra directo | 135 735,6| 135 735,6| 135 735,6| 155 126,4| 155 126,4 | 155 126,4
Total costo variable | 487 404,9 | 555 251,4 | 589 325,3| 648 505,0| 717 932,9 | 723 204,8
Demanda (kg) 25150 27 680 29930 32530 37120 37 460
Costo unitario S/.19,38| S/.20,06| S/.19,69| S/.19,94| S/.19,34| S/.19,31
Tabla 98. Costo fijo

Concepto Afo 1 Afo 2 Afio 3 Ano 4 Afio 5 Afo 6
Costo indirecto 160 658,3 | 160 658,3 | 160 658,3 | 161 890,8 | 161 890,8 | 161 890,8
Gasto administrativo 121 746,6 | 121 928,0 | 122 112,8 | 143 037,0 | 143 228,6 | 143 423,9
Gasto de venta 89 168,0| 83168,0| 81280,0(106100,0|106 100,0|106 100,0
Gastos Financieros 254247 158173 5930,9 0 0 0
TOTAL costo fijo (S/.) | 371 572,9 | 365 754,3 | 364 051,1 | 411 027,8 | 411 219,4 | 411 414,7
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Tabla 99. Punto de equilibrio

Concepto Afio 1 Afio 2 Afo 3 Ano 4 Afo 5 Afo 6

Precio de venta 33,90 35,30 36,95 37,80 39,30 39,30
Costo unitario var 19,38 20,06 19,69 19,94 19,34 19,31
Costo fijo sin IGV 371 572,90 | 365 754,30 | 364 051,07 | 411 027,76 | 411 219,44 | 411 414,67
Punto de equilibrio (kg.) 25593 24 071 21093 23 013 20 668 20 642
Demanda (kg.) 25150 27 680 29 930 32530 37120 37 460

El resultado muestra que la cantidad de equilibrio es inferior a la demanda, significa

que, si se satisface la demanda, se obtiene utilidad positiva, favorable para el proyecto.
6.5. Indicadores de rentabilidad

Segun Brealey et al. (2018) sefala que los indicadores VAN, TIR, B/C son relevantes para
inferir que generard valor en el tiempo una inversion.
6.5.1. Valor actual neto (VAN)

El VAN econémico constituye un valor descontado a la tasa de WACC (15,69%) y en el
analisis resultd S/.81 783,8; asimismo, el valor actual financiero representa el valor descontado
a la tasa de COK (21,34%), se determind en S/.43 766,7. Dado que los valores actuales neto
muestran valores positivos, indican la viabilidad del proyecto (ver tabla 100).

Tabla 100. VAN Econdémico y VAN Financiero

Financiero
S/. 43 766,7

Econdmico

VAN S/. 81783,8

6.5.2. Tasa Interna de Retorno (TIR)

La tasa de recuperacion a la inversion (TIR) se determina descontando el valor presente del
flujo de caja. El TIR econdémico de 21,9% que excede a 15,69% (WACC) se obtuvo a partir
del VAN econdmico; mientras que el TIR financiero de 26,94% que excede a 21,34% (COK),
se obtuvo a partir del VAN financiero. Por lo tanto, resulta viable el proyecto. Ver tabla 101.

Tabla 101. TIR Econémico y TIR Financiero

Financiero
26,94%

Econdémico

TR 21,9%
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6.5.3. Ratio Costo Beneficio (B/C)

De acuerdo con el autor Ross et al (2018) sefiala que el ratio se calcula como el cociente
entre las entradas (It) y salidas (Et) del flujo de caja econdmico, descontado a la tasa de costo

de oportunidad (COK) de 21,34%, mediante la siguiente relacion:

" I
T

- - 7
(=1, + Et=1 (lTrl)t)

B
C

Figura 33. Ratio B/C
Fuente: Conceptos de finanzas (Ross et al.,2018)

Tanto los ingresos y egresos descontados se especifican en la tabla 102.

Tabla 102.Ratio costo beneficio

Concepto Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afo 6

Total de ingreso | 1006000.0 | 1151488.0| 1304948.0 | 1450838.0 | 1719398.4 | 1773353.1
V.A. deingreso | 829075.3| 782080.5| 730434.4| 669272.5| 653667.0| 555611.6
Total de Egreso | 1011829.9 | 1096655.3 | 1200766.3 | 1337009.5 | 1486929.1 | 1503387.5
V.A. de Egreso | 833879.9| 744838.6| 672119.6| 616763.3| 565288.7| 471028.3

Aplicando la siguiente relacion. Sumatoria de valor actual de ingresos / sumatoria de valor actual de
egresos, se obtiene el siguiente resultado.
4 951 866,6 / 4 560 340,6 = 1,081

El resultado de 1,081, indica una recuperacion de S/. 0,081 por cada sol que se ha invertido
previamente., representa un indicador favorable para el proyecto.
6.5.4. Periodo de Recuperacion (PRI)

Se determina a partir del flujo de caja financiero descontado a la tasa esperada por los
inversores (COK) de 21,34%, tal como se muestra en la tabla 103.

Tabla 103. Periodo de recuperacion de la inversion

Concepto Afio 0 Afio 1 Ano 2 Afio 3 Ano 4 Afo 5 Afo 6
Flujo neto financiero | -125994.7| -77079.2| -19250.7| 39710.4| 114217.2|232858.1|270354.4
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Concepto Afio 0 Afio 1 Ano 2 Afio 3 Ano 4 Afo 5 Ao 6
Valor actual de flujo |-125994.7| -63236.6| -12957.2| 21928.1| 51743.9| 86546.8| 82437.5
Valor acumulado -125994.7 | -189231.3 | -202188.6 | -180260.5 | -128516.6 | -41969.8 | 40467.8

El periodo de recuperacion resultd 5 afios, favorable, incluido en el horizonte del proyecto.
6.6. Analisis de sensibilidad

Permite evaluar cuanto puede afectar las variables: produccion, precio de venta y costo
de materia prima, sobre los indicadores como el valor actual (VAN) y la tasa interna (TIR).

6.6.1. Variacion de la demanda

Tabla 104. Variacion de la demanda

Escenario| VAR| VANE | VANF |TIRE| TIRF | B/C TRI
Pesimista |- 19, | 32 424,5 0,00|18,2% | 21,8%|1,075 |6 afios
Normal 0% | 81 783,845 554,37(25,9% |26,94% | 1,086 | 5 anos
Optimista | + 2%, | 180 502,4 | 129 717,8 |29,1% | 37,4% | 1,108 | 4afios 1mes

Es altamente sensible en un escenario pesimista, es decir, si se reduce la demanda en 1% o
mas, entonces el VAN F cae a cero, el proyecto resulta inviable, ver tabla 104.

6.6.2. Variacion del precio de venta

Tabla 105. Variacion del precio de venta

Escenario| VAR| VANE | VANF |TIRE| TIRF | B/C TRI
Pesimista |- 19, | 32 424,5 0,00 18,2% | 21,8%|1,075 |6 afios
Normal 0% | 81783,8]|45554,37|25,9% [26,94% | 1,086 | 5 afios
Optimista | + 2%, | 180 502,4 {129 717,8 |29,1% | 37,4% | 1,108 | 4afios 1mes

Resulta sensible tanto el precio como la demanda. Si el precio de venta disminuye menos del
1%, el VAN financiero resulta negativo, por lo que resultard inviable (ver tabla 105)

6.6.3. Variacion del costo de materia prima

Tabla 106. Variacion del costo de la materia prima

Escenario | Variacion| VANE | VANF | TIRE | TIRF | B/C TRI
Pesimista |+ 2,5% 31 802,5 0,0]18,10% |21,70% | 1,074 | 6 afios
Normal 0% | 81783,8145554,37| 21,9%26,94% | 1,086 | 5 afios
Optimista | - 2,5% 131 765,1| 88276,0| 25,6%| 32,3% | 1,098 | 5afios 1mes
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En un escenario pesimista, un aumento de costo de insumo hasta 2,5%, el VAN financiero
se reduce a cero, y el TIR financiero se reduce en un 24%. Si supera 2,5% el costo de insumos,
resultara inviable el proyecto (ver tabla 106).

6.6.4. Margen de utilidad

Brealey et al. (2020) sefiala que el margen es una métrica financiera que mide la rentabilidad
de una empresa y se determina mediante la relacion entre la utilidad neta y la venta respectiva.
Para el proyecto se obtiene margen creciente desde 2,6% en el segundo afio hasta 14,6% en el

sexto afio, resultado favorable, tal como se indica en la tabla siguiente 107.

Tabla 107.Margen de Utilidad

Afio Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5 Afio 6
Ventas sin IGV 852534,7| 975830,7| 1105883,6| 1229536,4| 1457108,5| 1470454,8
Costo de Venta sin IGV 648 063,2| 715909,7 749 983,6 810395,8 879 823,7 885 095,6
Utilidad Bruta 204 471,5| 259921,0 3559 00,0 419 140,6 577 284,8 585359,2
Margen bruta (%) 24% 26,6% 32,2% 34,1% 39,6% 40,0%
Utilidad Operativa -6 4431 54 825,0 152 507,2 170 003,7 327 956,1 3358354
Margen operativa (%) _ 5,6% 13,8% 13,8% 22,5% 22,8%
Utilidad Neto -39007,2 25 540,9 94 214,7 108 220,3 209 554,8 214 609,7
Margen Neto (%) - 2.6% 8,5% 8,8% 14,4% 14,6%

6.6.5. Rentabilidad (ROA, ROE)
Mide cuanto es rentable los activos (ROA) y el capital propio (ROE) para evaluar un
proyecto empresarial (Damodaran & Margolis,2024).

Tabla 108.Razén deuda y capital propio

Concepto Afio 0

Inversion Total (S/.) 309 742,3
Financiado (S/.) 183 747,6
Capital propio (S/.) 125 994,7

Tabla 109.Indicadores de rentabilidad

Rentabilidad Afiol| Afio2 | Afio3 | Afio4 | Afio5 | Afio 6
Retorno sobre los activos - 8,2% 30,4% | 35,0% | 67,6% | 69,3%
Retorno sobre el capital propio | - 20,27% | 74,78% | 86,0% | 166,3% | 170,3%
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Capitulo 7. Conclusiones y Recomendaciones

7.1. Conclusiones.

o Entorno favorable: El andlisis del entorno muestra condiciones favorables para un
emprendimiento empresarial en la region Yauyos, se estima un crecimiento econémico de 3,0
% a 4,0 % (IPE, 2024) y una inflacion moderada de 2 % a 3 % en 2025 (BCR, 2024), a pesar
de la inestabilidad politica.

. Analisis de mercado favorable: Existe un mercado potencial identificado de 2 395 tn.
anual de queso deslactosado y queso paria en Lima Sur-Este, del cual, el proyecto espera captar
el 1% validando la oportunidad comercial. El estudio de mercado revela que es necesario
oportuno lanzar al mercado un producto diferenciado bajo en lactosa que se logra mediante la
adicion de la enzima lactasa y la maduracion del producto destinada a una poblacion con
intolerancia a la lactosa.

o Aspectos técnicos y operativos definidos: El estudio técnico revela que la ubicacion
de la planta en la region Yauyos es técnicamente viable, contando con materia prima local y
cumpliendo con estandares sanitarias, con una produccion estimada de 2 000 kg/mes, de 20%
para queso deslactosado y 80% para queso paria. La extension de la planta radica en 375 m2,
con un camara de maduracion de 570 m2 con un factor de utilizacion maxima de 75% y una
capacidad productiva maxima de la planta de 79% en el sexto afio.

J Impacto social: El impacto social esta determinado por la contribucion a la salud
publica al ofrecer un producto (queso) pasteurizado, diferenciado, inocuo a los malestares
digestivos de una poblacién con intolerancia a la lactosa. Asi mismo, mejorara la economia
local al formalizar la produccion de queso en Yauyos.

. Marco legal y organizacional adecuado: La organizacion de tipo jerarquica y el

requerimiento de recursos humanos es como sigue: personal directo en planta (7); personal
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complementario en planta (3); administrativo (3) y venta (2) con reajuste previa capacitacion
y especializacion en el tiempo.

o Precio de venta sugerido: Se fijara en 50 soles por kilogramo durante el primer afio,
tanto para el queso deslactosado como para el queso paria, tomando como base, el costo
incurrido en el proceso y el precio actual de la competencia, incrementando 2% anual para
compensar la inflacion y el posicionamiento.

. Analisis Econémico y Financiero positivo: El proyecto presenta viabilidad economica
moderada que se sustenta con un Valor Actual Neto (VAN) positivo de S/.45 000 y una Tasa
Interna de Retorno (TIR) de 26,9% superior a la Tasa de Costo de Oportunidad (COK) de
15,7%, indicando que el proyecto generard valor econdmico; asimismo, muestra un margen de
beneficio/costo de 1,08, que significa un retorno de S/. 0,08 cuando se ha invertido un sol. EIl
periodo de recuperacion muestra cinco afios, a pesar de que se encuentra dentro del horizonte
del proyecto, lo cual es favorable, podria mejorarse mediante la comercializacion de
subproductos, asimismo con optimizacion de los insumos. El proyecto alcanza una sensibilidad
a cambios en el precio de venta y la demanda, de tal manera que por un pequefio ajuste en
cualquiera de estos factores puede afectar significativamente la rentabilidad.

. Rentabilidad moderada: La rentabilidad es moderada, con un porcentaje neto de
utilidad de 3% en el segundo afo hasta alcanzar un 15% en el sexto afio, estos valores pueden
incrementarse a través del incremento del ingreso como producto de mayor maduracion del
queso paria.

Una rentabilidad sobre los activos desde 8% hasta70% y una rentabilidad sobre el capital
invertido (patrimonio) de 20% hasta 170% en el sexto afo, indica que el proyecto tendrd una

rentabilidad muy positiva al final del horizonte del proyecto.
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7.2. Recomendaciones

En base a las conclusiones y generar oportunidades para mejorar la rentabilidad, se

sugiere las siguientes acciones:

Industrializacion del suero como subproducto, el cual representa el 90% del volumen
total, con el fin de incrementar los ingresos y reducir la contaminacion residual.
Optimizar la adquisicion de insumos y reducir el costo de la enzima lactasa mediante
alianzas estratégicas con los proveedores.

Promover alianzas con productores regionales para ampliar la participacion en los
canales de venta de los hipermercados.

Se recomienda obtener la certificacion “Marca Pert” para fortalecer la confianza y
facilitar la exportacion de queso madurado, con apoyo del Ministerio de la Produccion
y Sierra Exportadora mediante la promocion de impulso de comercializacion de quesos
madurados.

Ajustar los precios de queso deslactosado y queso paria, tomando en cuenta el estudio
de mercado y el proceso inflacionario, con el fin de aumentar la rentabilidad.
Diversificar la oferta con mantequilla, yogurt y quesos con aroma de vegetales
silvestres de la region para anadir valor y captar nuevos segmentos.

Intensificar la inversion en marketing digital, tecnologia de informacion e integrarse en
las redes sociales, con el fin de que los clientes y los que consumen el producto sientan

que sus motivaciones sean atendidas.
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Anexo

Anexo A. Evaluacion de factores externos e internos de la organizacion

Tabla A1. Puntuacion de la matriz EFE y EFI

Nivel Puntaje
Muy positivo 4
Positivo 3
Negativo 2
Muy negativo 1

La matriz de enfrentamiento indica el grado de relacion de un factor con respecto a los
demas, tal como se indica en la tabla A2.

Tabla A2. Matriz de enfrentamientos de factores externos

N Factor Externos suma Peso

Incremento del poder adquisitivo
1 | del consumidor por la reactivacion
economica.

6 11,32%

Disponibilidad inmediata del
insumo principal (Leche).

7 13,21%

Costo reducido de servicios de
3 | electricidad, agua y teléfono, por el
subsidio del gobierno.

4 | 7,55%

Tendencia creciente de consumo
4 | per capita de queso a 4,7
kilogramos por persona por afio.

6 11,32%

Estabilidad del tipo de cambio

5 (S/$) en 3.60 lo que permite
importar insumos y equipos para la
planta.

4 7,55%

Alto costo de transporte a causa de
mal estado de las carreteras.

7 13,21%

Inestabilidad politica a causa del
poder Ejecutivo y Legislativo.

3 5,66%

Alta competencia de productores
8 | queseros, asi como también la
variabilidad de los productos.

6 11,32%

9 Crisis mundial en aranceles que
afecta al precio de combustible.

4 7,55%

Desastres naturales como intensas
10 | lluvias y sequia que pueden afectar
el forraje alimenticio del ganado.

6 11,32%

53 | 100,00%

Elaboracion propia en base a los factores definido en el estudio técnico

Considerando la tabla de puntuacion y el grado de relacion se obtendra el peso de cada factor.
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Tabla A3. Matriz de enfrentamiento de factores internos

N Factor Interno 112(3(4|5{6[7[8[9|10|suma| Peso
Elaboracion de un producto nutritivo o
1 | de buen sabor y textura. 111]0]1]1]1]0]0] 0 5 9,80%
El precio de venta del producto o
2 competitivo, por reduccion de costos. 1 Oj1|1|1]0]1]0] 1 6 11,76%
Unica planta de lactea en la provincia
3 | de Yauyos. 1 1Mot |ojof[1|0| 1] 5 | 980%
4 Aumentq ’de capacidad del area de ol1l1 olol1l1l0l 1 5 9,80%
maduracion.
Producto diferenciado a través de
5 | adicién de enzima lactasa y queso 1{1(1(0 1101010 1 5 9,80%
madurado.
Alto contenido de grasa y colesterol o
6 |enel producto (queso). 111]10]0]1 111]0]0 5 9,80%
Producto altamente perecible, 0
7 requiere refrigeracion (5-10 C). 1110|101 1100 5 9,80%

Reducido capital propio para la o
8 | inversion en instalaciones y equipos. 0Oj1]1]1]0]0]1 1|1 6 11,76%

Administracion y personal de planta

9 | medianamente calificado. 0(0|0(0]|OfT]|0O|]1 1 3 5,88%

Marca no conocida por el consumidor
10 | al inicio de la implementacion de la O|1{1(1(110]0|1]1
planta.

6 11,76%

51 | 100,00%

Elaboracion propia

Tabla A4. Grado de influencia de estrategias

Nivel Puntaje
Muy positivo 4
Positivo 3
Negativo 2
Muy negativo 1

La calificacion se obtendra considerando el grado de influencia de estrategias sobre cada

factor, seglin se indica en la tabla AS.
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Tabla AS.

Matriz Cuantitativa de Estrategias

Factor Estrategia El E2 E3 E4 E5 E6
Fortaleza Puntaje | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT
F1. Elaboracién de un producto muy nutritivo 4 4 16 3 12 3 12 3 12 2 8 1 4
F2. El precio de venta muy competitivo por reduccion de costos 3 3 9 3 9 2 6 3 9 1 3 1 3
F3. La empresa fija unica planta de lacteos en la provincia de Yauyos. 3 2 6 2 6 1 3 2 6 1 3 1 3
F 4 Capa.c.ldad de ampllar el area de maduracion de queso con rapida 3 3 9 3 9 ) 3 1 3 3 9
disponibilidad y bajo costo.
F5. Producto diferenciado a través de enzima Lactasa 4 4 16 4 16 3 12 4 16 2 8 2 8
Debilidades
D1. Alto contenido de grasa y colesterol en el producto (queso) 2 3 6 3 6 1 2 1 2 1 2 1 2
D2. Producto altamente perecible, requiere refrigeracion (5-10°C) 2 2 4 1 2 3 6 2 4 1 2 4 8
D3. Reducido capital propio para las instalaciones y equipo. 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 4 8
D4. Gerencia y personal de planta medianamente calificados. 1 3 3 2 2 1 1 3 3 2 2 3 3
D5 Marca’no conocida por el consumidor al inicio de la implementacion de 1 ) ) 1 1 1 1 ) ) 1 1 3 3
la planta lactea.
Oportunidades
Ol. I}lcr.emento del poder adquisitivo del consumidor con la reactivacion 4 4 16 3 D ) 3 3 12 1 4 ) 3
econdmica.
02. Disponibilidad inmediata del insumo principal y precio razonable 4 3 12 ) 3 ) 3 | 4 ) 3 ) 3
(Leche).
03. BE.IJO costo Qe servicio de electricidad, agua y telefonia debido al 4 3 12 3 12 ) 3 ) 3 ) 3 3 12
subsidio de gobierno.
0O4. Tendencia crcicwnte de consumo per capita de queso de 4,3 kilogramos 3 ) 6 ) 6 | 3 | 3 1 3 ) 6
por persona por afio.
QS. Establhdaq de tipo de cambio en 3.60 ($/S), lo que permite importar 3 ) 6 1 3 | 3 | 3 1 3 ) 6
insumos y equipos para la planta.
Amenazas Puntaje | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT
Al. Alto costo de transporte a causa del pésimo estado de las vias. 1 3 3 3 3 1 1 2 2 4 4 2 2
A2. Inestabilidad politica por cambio de nuevo presidente. 2 1 2 3 6 1 2 2 4 3 6 2 4
A3. Alta competencia y variedad de productos lacteos nacionales e 1 3 3 3 3 3 3 3 3 5 5 5 5
importados.
A4. Cr1s%s mund%al a causa de la guerra Rusia-Ucrania origina escasez de > 1 5 > 4 5 4 5 4 1 ) 1 4
combustible y alimentos.
AS5. Inflacién moderada cierra el ano 2024 en 2,46%. Se estima reducir a
2.4% (2025). 2 2 4 1 2 2 4 2 4 1 2 2 4
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Estrategia E7 ES8 E9 E10 Ell E12
Fortaleza Puntaje | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT
F1. Elaboracion de un producto muy nutritivo. 4 3 12 3 12 1 4 3 12 1 4 1 4
F2. El precio de venta muy competitivo por reduccion de costos 3 2 6 2 3 1 3 4 12 2 6 4 12
F3. Unica planta de lacteos en la provincia de Yauyos. 3 2 6 2 3 2 6 3 9 1 3 2 6
F4 Capa.cildad de amphar el area de maduracion de queso con rapida 3 3 9 4 3 ) 6 3 9 1 3 ) 6
disponibilidad y bajo costo.
F5. Producto diferenciado a través del uso de enzima lactasa y madurado. 4 3 12 2 8 | 4 4 16 3 12 1 4
Debilidades Puntaje | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT
D1. Alto contenido de grasa y colesterol en el producto (queso) 2 1 2 2 4 1 2 1 2 2 4 1 2
D2. Producto altamente perecible, por lo que requiere refrigeracion (2-6°C) 2 2 4 1 2 1 2 3 6 1 2 1 2
D3. Reducido capital propio para las instalaciones y equipo. 2 3 6 2 4 1 2 2 4 1 2 1 2
D4. Gerencia y personal de planta con un nivel de calificacion medio. 1 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3
D5 Marca’no conocida por el consumidor al inicio de la implementacion de 1 3 3 1 1 1 1 ) ) 4 4 1 |
la planta lactea.
Oportunidades Puntaje | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT
Ol. I.ncre.ITlento dc?l ppder adquisitivo del consumidor a razoén de la 4 3 12 3 12 ) 3 4 16 ) 3 ) 3
reactivacion econdémica.
02. Disponibilidad inmediata y precio razonable del insumo principal 4 ) 3 ) 3 | 4 ) 3 1 4 1 4
(Leche).
03. ].32.130 costo de servicio de electricidad, agua y telefonia debido al 4 ) 3 3 12 | 4 4 16 1 4 1 4
subsidio.
04. 1"~enden01a de consumo per cépita de queso a 4 kilogramos por persona 3 3 9 3 9 5 6 3 9 3 9 5 6
por afio.
QS. Establhdaq de tipo de cambio en 3.80 ($/S), lo que permite importar 3 1 3 9 1 3 5 6 1 3 1 3
insumos y equipos para la planta.
Amenazas Puntaje | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT | CA | CAT
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Al. Alto costo de transporte a causa del pésimo estado de las carreteras. 2 2 1 2 2 2
A2. Inestabilidad politica por eleccion del nuevo gobierno el préoximo afio 4 ) ) 4 6 4
por sus nuevas medidas econdmicas.
A3. Alta competencia y variedad de productos lacteos nacionales e
. 2 3 1 3 4 2
importados.
A4. Crisis mundial a causa de la guerra Rusia-Ucrania origina escasez de
combustible y alimentos. 2 4 6 4 4 8
AS5. Inflacion creciente moderado cierra el afio 2022 en 8.46%. La mas alta 5 5 4 4 6 6
en 20 afios. Se estima reducir a 5% (2024).

Total 114 111 71 146 93 89

119




Anexo B. Segmentacion de mercado
La segmentacion de mercado de Lima Metropolitana (LM) se realizara considerando tres
grupos de poblacion: grupo de edad mayor de 24 afos, zonas de Lima Sur-Este y el nivel
Socioecondémico C. Los datos, se muestra en las tablas B1, B2 y B3 respectivamente.

Tabla B1. Poblacion segmentada por grupo de edad de L.M. (%)

Grupo de edad 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
00-5 afios 9,50 9,3 9,20 8,90 8,80 8,70 8,60 85
06-12 afios 11]10,80%| 10,70| 10,40 9,70 9,50 9,40 9,3
13-17 afios 8,30 8,20 8,10 7,80 7,00 6,90 6,90 7,0
18-24 afios 13,201 13,00 12,80| 12,80| 12,00| 11,50 11,30 11,2
25-39 afios 2430 24,50 24,50 25,50 25,30| 25,20 25,0 25,1
40-55 afios 19,101 19,30| 19,40 19,70| 20,40| 20,60| 20,80 20,7
56-+ afios 14,60 149 1530 1490 14,70| 14,66 18,00 18,1
Mayor de 24 aiios | 58,00% | 58,70% | 59,20% | 60,10% | 60,40% | 60,46% | 63,80% | 63,81%

Fuente: CPIL (2024)

Tabla B2. Poblacion segmentada por zona de Lima Metropolitana (%)

Zonas 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Lima moderna 12,90 13,00 13,00 13,40 13,50 13,52 13,55 13,54
Lima centro 7,48 7,50 7,60 7,80 7,80 7,81 7,81 7,80
Lima Norte 24,70 24,90 24,90 24,80 24,81 24,80 24,85 24,80
Lima Sur 18,50 18,70 18,70 17,40 17,38 17,30 17,40 17,41
Lima Este 24,50 24,70 24,60 24,70 24,60 24,50 24,60 24,5
Callao 10,20 10,20 10,20 10,40 10,41 10,40 10,42 10,41
Lima Sur y Este | 43,00% | 43,40% | 43,30% | 42,10% | 41,98% | 41,80% | 42,00% | 41,90%

Fuente: CPI. (2024)

Tabla B3. Poblacion segmentada por Nivel Socioeconémico

NSE | 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 | 2024
AyB 25| 26,50| 28,90 28,00 27| 26,0%| 22,00 24,1
C 42| 4240 42,20 42,00| 44,60 45,01 47,90 47,7
D 25| 23,80 23| 24,001 23,50 234 24,50 228
E 8 7,30 5,9 6,00 5,8 5,6 5,60 5,4
C |42,00% | 42,40% | 42,20% | 42,00% | 44,60% | 45,00% | 47,90% | 47,7%

Fuente: CPI. (2024)
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Anexo C. Flujograma de la demanda segmentada de Lima Metropolitana

Poblacion de Lima Metropolitana

B: Poblacién de LM. mayor de 24 afos

A: Multiplicado por porcentaje de
poblacion mayor de 24 afos

D: Poblacion de L.M. mayor de 24
anos y zona seleccionada

C: Multiplicado por porcentaje de
zonas seleccionadas

E: Multiplicado por porcentaje de NSE C

F: Poblacion de L.M. mayor de 24
anos, zonal v NSE seleccionada

G: Multiplicado por porcentaje de
varones

H: Multiplicado por porcentaje de
mujeres

I: Porcentaje de varones con
Intolerancia a la lactosa

J: Porcentaje de mujeres con
Intolerancia a la lactosa

L: Multiplicado por
consumo per capita

v

K: Poblacion total de L.M. segmentada

v

Demanda segmentada de Lima
Metropolitana en Tn.
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Tomando como base de datos la cantidad de la poblacion de Lima Metropolitana y aplicando

el flujograma, se determinara la demanda historica del producto, segin detalla en la tabla C1.

Tabla C1. Demanda historica (2017-2024)

Poblacién 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024
Poblacién de Lima (en miles) 10055 | 10209 | 10365 | 10580 | 10674 | 10884 | 11008 | 11124
Secuencia: A 58% | 58,7% | 592% | 60,1% | 604% | 60,46% | 63,8% | 63.8%
Secuencia: B 5831,9 | 5992,7 | 6136,1 | 6358,6 | 6447,1 | 6580,5 | 7023,1 | 7097,1
Secuencia: C 43% 43.4% | 43,3% | 42,1% | 41,9% 41,8% 42% 41,8%
Secuencia: BxC=D 2507,7 | 2600,8 | 2656,9 | 2676,9 | 2701,3 | 2750,6 | 2949,7 | 2 966,6
Secuencia: E 42% | 424% | 422% | 42% | 44,6% | 45% | 48% | 47,7%
Secuencia: DXE=F 10532 | 1102,7 | 1121,2 | 11243 | 12048 | 1237,8 | 14158 | 14150
iﬁ?i‘;)oofiggiﬂﬁi‘:i“al 2,10 2,30 3,10 3,40 3,75 3,90 4,30 47
Il)):;gi‘l';f:e':]is;‘;i_fa o 2211,8 | 25363 | 34758 | 3822,7 | 4517,0 | 4827 | 60882 | 6650,5

Elaboracion propia, en base al flujograma de la demanda

Luego, mediante el uso del programa Excel, se determinard modelos correlacionales. Se

seleccionara aquel modelo que presente mayor coeficiente de determinacion, lo cual constituira

la demanda proyectada para el periodo 2025-2030 segun se detalla en la tabla C2.

Tabla C2. Demanda Proyectada en toneladas de Lima Metropolitana
Aifio 2025 | 2026 | 2027 | 2028 2029 2030
ftem 9 10 11 12 13 14
Demanda proyectada de tendencia lineal (F) 7020 7654 8288 8922 9556| 10190
Porcentaje de varones (G) 48.55% | 48,53% | 49,59% | 49,00% | 40,09% | 49,08%
Secuencia: FxG 3408| 3715 4110 4372 3831 5001
Porcentaje de varones Intolerancia a Lactosa (I) 40.00% | 40,00% | 40,00% | 40,00% | 40,00% | 40.00%
Secuencia: FxGxI=M 1363 1485 1644 1748 1532 2000
Porcentaje de mujeres (H) 51,45%(51,47%|50,41% | 51,00% | 59,91% | 50,92%
Secuencia: FxH 3612 3940| 4178| 4550 5725 5189
Porcentaje de mujeres con Intolerancia (J) 70,00% | 70,00% | 70,00% | 70,00% | 70,00% | 70.00%
Secuencia: FxHxJ=N 2528| 2758| 2925| 3185| 4008 3632
Secuencia: M+N 3892 4244 4569| 4934 5540 5633
Porcentaje de consumo de queso (89,14%) 3469 3783 4073 4398 4938 5021
Porcentaje de consumo queso deslactosado (88,54) | 3071 3349 3606| 3894| 4373| 4446
Demanda proyectada del producto en TM 3071 3349| 3606| 3894| 4373| 4446
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Anexo D. Oferta proyectada

Para determinar la oferta proyectada se tomaréa en cuenta la produccion nacional de queso

correspondiente al periodo 2016-2024. Asimismo, se utilizara la informacién de la exportacion

e importaciéon de mismo periodo, tomado como fuente Midagri (2024). Para determinar la

oferta historica se calculard sumando las importaciones con la produccion, menos las

exportaciones (ver las tablas D1 y D2).

Tabla D1. Produccion Nacional y Local de queso

Tipo de queso Nacional 2016 | 2017 | 2018 2019 | 2020 | 2021 2022 2023 2024
Queso maduro en TM 14229 | 13406 | 12676 | 14238 | 15710 | 14410 | 14827 | 15217 | 15324
Queso fresco 6493 | 6730 | 5991 | 5911 | 6623 | 6414 | 6137 6234 6345
Queso mantecoso 673 641 542 558 545 462 533 548 595
Tipo de queso en Lima.TM | 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Queso maduro en TM 942 1124 874 949 1996 1821 1566 1636 1734
Queso fresco 2562 | 2411 | 2474 | 2526 | 3013 | 2940 | 2095 2 041 2074
Queso mantecoso 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Afo 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024

Produccion Nacional TM 21395 | 20777 | 19210 | 20707 | 22 878 | 21 286 | 21 498 |22345,34 | 22264
Produccién en Limaen TM | 3504 | 3535 | 3348 | 3475 | 5009 | 4761 | 3661 3677 3808
Produccién en Limaen % | 16,38% | 17,01% | 17,43% | 18,78% | 21,89% | 22,37% | 23,03% | 17,0% |17,1%

Fuente: Midagri (2024)
Tabla D2. Exportacion e Importacion de queso a nivel nacional en toneladas

Afio 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024
Exportacion en milesde $| 1349,7| 1436,6| 2556,5| 2171,6 2762 2865| 3099,9
Importacion en miles de $ | 30434,6| 34012,4| 38 384,1 36225| 48099,5| 52443,6| 651359
Exportacion $/TM 3970 3930 3980 4120 42678 42788 54470
Importacion $/TM 3952,6| 417526 39453 42235 4449 4578 5338,0
Exportacion en TM 339,97 365,55 642,34 527,09 647,17 653,18 569,12
Importacion en TM 7699,89| 8146,18| 9729,07| 8577,01|10811,31| 11 904,57 |12202,32
Produccion de queso TM | 19 210,00 |20 707,00 | 22 878,00 |21 286,00 |21 498,00 | 21594,00 | 22046,15
Oferta Nac, Historica TM |26 569,92 | 28 487,63 | 31 964,73 {29 335,92 |31 662,13 | 32 845,57 |34679,35

Fuente: Midagri (2024)
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A partir de los datos de la oferta historica de Lima y mediante el uso del programa Excel
determinaremos la oferta proyectada. De los modelos, se seleccionara el que tiene mayor indice
de determinacion. Los modelos se presentan en la tabla D3 y figura D1.

Tabla D3. indice de determinacion de modelos

Modelo Lineal | Logaritmico | Cuadratica
Indice (R?) | 0,84 0,71 0,91

Fuente: Elaboracion propia, basado en la aplicacion del programa excel

La mejor aproximacion a la unidad es el modelo lineal que, ademas, indica una tendencia
moderada.

Se asigna valores a la variable X de la ecuacion lineal desde 8 hasta 13, obteniéndose asi la
oferta proyectada. Adicionalmente, éste tltimo se multiplica por el porcentaje de la poblacion
con intolerancia a la lactosa y por el porcentaje de preferencia de consumo de queso
deslactosado para obtener finalmente la oferta proyectada segmentada para el periodo 2025-

2030.

Regresion lineal

1600
1400
1200
1000

800

600 y =93.408x + 797.95
R?=0.8469
400

200

2017 2018 2019 2020 2021 2022

Figura D1. Regresion lineal de la oferta historica
Fuente: Elaboracion propia, basado mediante el uso del programa Excel
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Anexo E. Flujograma de la oferta proyectada para Lima Metropolitana (LM)

Produccion Nacional de queso

v

Importaciéon Nacional de queso

N

Exportacion Nacional de queso

\

Oferta nacional de queso: P+I-E

Oferta de queso en LM

v

Seleccion de Modelo Matematico

v

Oferta de queso de Lima
Metropolitana

Multiplicado por participacion de LM

Multiplicado por porcentaje de NSE
C

Multiplicado por porcentaje zonal y
mayor de 24 afios

Multiplicado por porcentaje de poblacion
con Intolerancia a la lactosa

Multiplicado por porcentaje de preferencia
de consumo de queso deslactosado y paria.

de Lima Metropolitana

Oferta Proyectada segmentada

Figura.D2. Flujograma de la Oferta Proyectada de LM

El flujograma de la figura D2, indica la secuencia de operaciones para determinar la

oferta proyectada para el periodo 2025-2030
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Anexo F. Encuesta y Ficha Técnica

Determinacion del tamafno de muestra

El tamafo de muestra 6ptimo, considerando una poblacién infinita, se determinara

aplicando formulas estadisticas. El tamafio de muestra 6ptima para una poblacion infinita se

muestra en la siguiente tabla.

n=Z*xpxq
) R

Variable Valor asignado
z 1.96
p 0.3
e 0.05
n 385

n: tamafio de muestra

Z: valor asociado al nivel de significancia de 90%

p: proporcion de la poblacion con intolerancia a la lactosa (70%)

q: complemento de P: 1-P

e: error permitido estandar.

Con el fin de que el estudio sea mas factible se decidi6 realizar 150 encuestas.

Tabla F1. Ficha técnica de la encuesta

Concepto Descripcion

Objetivo de la El objetivo es conocer los habitos de consumo de queso paria y
encuesta deslactosado.

Caracteristica Formulario a pregunta directa y por teléfono
Universo Poblacion de Lima Este y Lima Sur.

Nivel de confianza 95%

Margen de error +/- 5%

Tamano de muestra 385

Muestreo Probabilistico-aleatorio simple
Periodo de

., 1 de junio de 2024 — 30 de junio de 2024
realizacion

Fuente: elaboracion propia
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Anexo G. Encuesta y resultado
Bachiller de la Pontificia Universidad Catoélica del Pera, realiza una investigacion de
mercado con el objetivo de conocer su opinidn sobre el queso deslactosado y queso paria.
Duracion de cinco minutos. Toda respuesta sera tomada de manera confidencial y global.

A) Preguntas Genéricas

1 (En qué distrito vive?

() Ate () Puente Piedra
() Santa Anita () San Luis
() San Juan de Lurigancho () San Juan de Miraflores
() Los Olivos () Villa El Salvador
() Independencia () Callao
() Comas () Otro, Indique
2, Indique su sexo () Masculino () Femenino

3, (En qué rango de edad te encuentras?

() 20-30 afios
() 31-40 afios
() 41-50 afios
() 51-a mas.
4 ;Consume queso en su dieta?
()Si () No, Sisurespuesta es NO, Se finaliza la encuesta, Se agradece por su tiempo
y disposicion.

5 ¢(Considera que el queso es un alimento nutritivo?

()Si ()No, Sisurespuestaes NO, indique por que

6 (Qué tipo de queso consume? Indique los 3 mas frecuentes

() Queso fresco comun () Queso Andino () Queso
Mozzarella

() Queso fresco Bonle () Queso Madurado

() Queso fresco Laive () Queso Semimadurado

() Queso light la Florencia () Queso Paria

() Semiduro Edam () Queso Suizo

() Semiduro Quezada () Queso Gouda () Otro.
Indique

7 (Qué es lo que valora mas al comprar queso? Puede contestar més de uno.
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() Sabor y textura
() Precio
() Pasteurizado
() Marca

8 (En qué forma lo consume el queso? Puede contestar mas de uno.
() Cocina
() Acompaiado con pan o sandwich
() Piqueos
() Otros. Indique:

9 ;Qué marca de queso prefiere?

() Gloria () Laits- Tacna

() Laive () La Florencia de Plaza Vea
() Bonle

() El Rosario

() Otro. Indique:

10 ;Qué cantidad en peso compra regularmente?
() 7Kg
(), 2 Kg
() 1Kg

()2kg

() Otro. Indique:

11 ;| Dénde compra normalmente queso?

() Mercado () Vivanda () Metro
() Bodega () Tottus () Plaza Vea
() Wong () Supermercados Peruanos () Otro. Indique:

12 ;Con que frecuencia adquiere como compra queso?
() Diario

() Inter diario
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() Semanal
() Quincenal
() Mensual

() Otro, Indique

B) Preguntas Especificas

13 ; Tiene usted la condicion de Intolerancia a la Lactosa? SI () NO () Si la respuesta es
NO, finaliza la encuesta. Se agradece por su disposicion y tiempo.
14, ; Consume usted queso comun o deslactosado?

() Queso Normal

() Queso Deslactosado
15, ; Te gustaria consumir queso deslactosado de una nueva marca?

()Si ()No Silarespuesta es NO, Termina la encuesta.

La nueva marca propuesta es “Nor -Yauyos”. Un queso elaborado a partir de leche de vaca
de raza Holstein, Brown Swiss, alimentados con pastos naturales y agua de manantiales de la
cordillera “Llongote”. Se trata de un producto con alto valor nutritivo, libre de preservantes,
que busca resaltar la calidad de los recursos naturales de la zona y ofrecer al consumidor un
alimento saludable y auténtico.

16, ;Cuanto estara dispuesto a pagar por un kilo de queso deslactosado?
() De 15 a 20 soles
() De 21 a 30 soles
() De 31 a 40 soles
() De 41 a 50 soles () De 51 a 60 soles
17, ( En qué presentacion te gustaria adquirir queso deslactosado NOR-YAUYOS
() 7aKg
() 2Kg
() 1Kg
()2Kg, () Otro, Indique
18, ;Conoce usted queso tipo paria?
() si
() No
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El queso tipo paria se caracteriza por ser un tipo de queso altamente nutritivo, de bajo
contenido de grasa y sabor agradable. Debido a su proceso de maduracion, el contenido de
lactosa se reduce progresivamente en el tiempo. Por lo tanto, se trata de un producto que no
genera malestar gastrointestinal.

19, ; Te gustaria consumir queso de tipo paria marca” NOR-YAUYOS?
() Si
() No
20, ;Cuanto estarias dispuesto a pagar por un kilo de queso Paria?
() De 20 a 30 soles
() De 31 a40 soles
() De 41 a 50 soles
() De 51 a 60 soles
() De 61 amas,
21, ;| Donde te gustaria recibir mas informacion de nuestro producto?
() Facebook ( )Lugar de venta
() YouTube
() Instagram
() Encarte
() Degustaciones,

22 ;Donde te gustaria comprar el queso deslactosado y el queso de tipo paria?

() Mercado () Plaza vea

() Bodega () Vivanda

() Wong () Tottus

() Metro () Supermercados Peruanos

() Otro, Indique
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1. Resultado de encuesta

1. ;En qué distrito vive?

Figura G1. Lugar donde vive el encuestado

Figura G2. Sexo del encuestado
Fuente: resultado de la encuesta (2024)
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(A qué rango de edad pertenece usted?

Figura G3. Rango de edad del encuestado

(Consume queso en su dieta?

Figura G4. A la pregunta si consume o no queso en su dieta
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. Considera usted que el queso es un alimento nutritivo?

Figura G5. Opinion sobre si el queso es un alimento nutritivo

(Qué tipo de queso consume?

Figura G6. Tipo de queso mas consumido
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(Qué es lo que valora mas al comprar queso? Puede contestar mas de uno, Marcar con una X

Figura G7. Atributo mas valorado al comprar queso

(En qué forma lo consume el queso? Puede contestar més de uno

Figura G8. Forma de consumo de queso
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(Qué marca de queso prefiere?

Figura G9. Marca de preferencia del encuestado

(Qué tipo de presentacion compra regularmente?

Figura G10. Presentacion mas frecuente preferido por el encuestado
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(Donde compra normalmente queso?

Figura G11. Lugar de compra del encuestado

(Con que frecuencia adquiere queso

Figura G12. Frecuencia de compra del producto
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II. Preguntas Especificas

[ Tiene usted la condicion de Intolerancia a la Lactosa?

Figura G13. Condicién de intolerancia del encuestado

(Consumes queso normal o deslactosado?

Figura G14. A la pregunta, si consume queso normal o deslactosado
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[ Te gustaria consumir queso deslactosado de una nueva marca?

Figura G15. Preferencia por una nueva marca de queso deslactosado

(Cuanto estara dispuesto a pagar por un kilo de queso deslactosado

Figura G16. Precio dispuesto a pagar por un kilo de queso deslactosado
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(Qué tipo de presentacion te gustaria comprar queso deslactosado NOR-YAUYOS

Figura G17. Presentacion de compra del producto

(Conoce tipo de queso paria?

Figura G18. A la pregunta, si conoce tipo de queso paria
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(Te gustaria consumir queso tipo paria de marca” NOR-YAUYOS”

Figura G19. A la pregunta, si le gustaria consumir queso paria de marca ‘“Nor-Yauyos”

(Doénde te gustaria recibir mas informacion de nuestro producto?

Figura G20. Preferencia de donde recibir mas informacion del producto
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Donde te gustaria comprar el queso deslactosado y el queso de tipo paria

Figura G21. Lugar de compra preferida por el encuestado

(Cuantas personas integran su hogar?

Figura G22. Numero de integrantes del hogar del encuestado
Fuente: Resultado de la encuesta (2024)
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II1. Entrevista a profundidad

Entrevista realizada por alumnos de maestria de la Universidad San Ignacio de Loyola
(USIL) para desarrollar la tesis denominada “Plan Marketing de queso paria”. Fundo San
Antonio-Puno (2022).

Datos del entrevistado:

Nombre : Baritza Gomez

Empresa : Supermercados Peruanos
Cargo : jefa de quesos de SPSA
Fecha :05/10/ 2022

Rol para el proyecto : Plan de marketing del queso paria “Fundo San Antonio”

Desarrollo de la entrevista
1. {Qué clase de quesos prefieren los consumidores?

Depende del tipo de consumidor, el 60% prefieren quesos frescos y el 40% queso

maduro, dentro de los frescos estan: Bonlé, Laive y los quesos Light la Florencia.

Los semiduros que mas se vende es el Edam, Quezada y Edam. El queso paria esta
dentro de los regionales, pero la venta no es muy alta porque el costo es mucho mayor

debido a que toma mucho mas tiempo de fabricacion.

2. (Cuentan con algun queso organico?
Actualmente certificado no, el algin momento lo tuvimos el cliente lo valora lo

consume con un acompafiamiento.
3. (Cuales son los requisitos para escoger un proveedor?

Los requisitos son de calidad, el tipo de producto y la oportunidad; por ejemplo, el

queso paria de Arequipa, Tacna y Puno. Cada uno con sus caracteristicas.

4. ;El queso paria es valorado?
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Es un producto diferenciador y hay un grupo objetivo que lo puede valorar. Tenemos
diferentes tipos de clientes, tiene un nicho. Plaza Vea tiene su propia fabricacion que es

la Florencia, pero lo envia fabricar a Gloria y Laive.
5. {Qué porcentaje de consumo es el queso paria y cual es el que mas se vende?

Es el 10% de participacion y se vende mas el de Tacna-Laihts por el precio accesible es una
marca posesionada, su logistica es muy trabajada (costo de reposicion y distribucion), A la
gente le gusta una caracteristica especial cremoso, punto de sal, mejor mordida.

6. {Cuales son los proveedores de queso paria?

Chogur de Cajamarca, El Rosario de Puno y Bellido de Arequipa.
7. (Cual es la frecuencia de compra?
Una o dos veces por semana.

8. (Qué le falta al queso paria para que pueda crecer?

Mayor difusion a su proteina y los modos de consumir, con el pan en el desayuno, en el

lonche, El precio de la mayoria esta por encima de 40 soles y el fresco esta por debajo de

40 soles.

9. (Cuales son los estandares de calidad que manejan?

Lo principal DIGESA, registro sanitario, ficha técnica del producto y compromiso de

trazabilidad.

10. ;Qué precio considera?

Un buen precio es 42 soles se resta el 30% que es el margen para el supermercado,

11. ;Qué tipo de publicidad realiza?

En Vivanda tenemos el encarte, degustaciones donde se comunica las bondades del producto.

12. ;Qué presentaciones sale mas?
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De 250 gramos y el empaque al vacio.

IV. Entrevista a profundidad para canales modernos

e Datos del entrevistado:

Nombre : Betsy Pittman Oliva
Empresa : Supermercados Wong
Cargo : jefa de quesos

Fecha : 13/10/2022

Rol para el proyecto: Plan de marketing del queso paria “Fundo San Antonio”

1. ;(Qué clase de queso prefieren los consumidores?
El consumidor Wong prefiere un queso fino, Para piqueo prefiere tipo francés, suizo,
aleman; para desayuno prefiere Edam o fresco,

2. ¢;Qué tipo de queso paria venden ustedes?
Queso paria Arequipefio, Puno y Tacna. Es més Wong tiene paria pimienta y quinua.

3. ¢(Cual es la participacion del queso paria?

Constituye el 3% de la categoria de los quesos artesanales; sin embargo, el queso fresco
es el lider, representa producto de la canasta familiar. Laive es el lider.
El queso fresco Gloria se vende en Wong sobre todo los deslactosados.

4. (Qué espera Wong de las nuevas plantas queseras?
Innovacion en deslactosado, porque hay un alto indice muy alto de intolerancia a la
lactosa, al sacarle la lactosa ya contiene menos grasa. También necesitamos productos
light y sin lactosa. Lo nuevo que sacamos es la Lactivena, todos los yogurts son

deslactosado. Por lo tanto, hay una tendencia a lo deslactosado.

5. (Cual es la demanda aproximada de queso?

En Metro se vende mas el queso fresco y Edam.
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6. (Cual es el queso paria que mas se vende?

El queso paria de Puno, de Arequipa y Cajamarca.
7. ¢(Se realizan degustaciones de queso paria?
Si, tenemos variedades como paria con sabor de pimienta, orégano.
8. (Cual es el factor que el publico valora en un queso paria?
En primer lugar, el sabor, luego el precio, después, va la textura la grasa.
9. (Cual es la comision de Wong?
La comision que cobra Wong es el 30% mas un 8% que incluye encartes, publicidad,
mas no degustadora.
10. ;Cémo producto organico certificado seria brecha de beneficio
Si, seria el Uinico paria organico. Es necesario indicar los beneficios de paria organico

como mas concentracion de leche y el tiempo de vida del queso paria.

Anexo H. Ficha técnica del producto

Tabla H1. Ficha Técnica del Producto

Ficha Técnica del Producto Final

Nombre del producto Queso Deslactosado y Queso Paria
Marca Nor-Yauyos

PH=5,20-5,40
Caracteristicas fisico-quimicas Humedad=42%-46%

Materia grasa=27%-29%

Producto elaborado en la zona de Yauyos con leche de vaca,
pasteurizada con adicion de cuajo, cloruro de calcio y cloruro de
sodio(sal); el ganado es alimentado con pastos naturales y agua
Descripcion del producto pura de la cordillera Huascacocha, rotulado con fecha de
produccion y fecha de vencimiento, Para el queso deslactosado se
agrega una enzima llamada lactasa. Para el queso Paria se agrega
fermentos lacticos.

Proximal/100 Queso Deslactosado Queso Paria
Proteinas 20g 192 g
Energia 200 kcal 350 kcal
Composicion Nutricional g:;ihi dratos ;’33’3 § 24’3 g
Lactosa 2% 0,5%
Calcio 320 mg 790 mg
Sodio 366 mg 850 mg
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oy ueso .
Caracteristicas Des%c tosado Queso Paria
Caracteristicas Organolépticas Sabor Suero de leche Saladg :
Color Blanco Amarillo palido
Textura Suave, blanda Duro, semiduro
Olor Fermento de leche | Fuerte a queso afiejo

Presentacion y contenido Contenido de 250 g, 500 gy 1000 g.

Envase Bolsa de polietileno

Publico Objetivo Publico en general

Conservacion Temperatura de refrigeracion 2-6 °C
Vida atil Queso Deslactosado: 20 dias

Queso Paria: 6 meses

Ingrediente para cocinar, directo acompafiado con pan, en

Forma de consumir , .
ensaladas, maiz tostado, choclo o papa sancochada o frito,

Una vez abierto el empaque, consumir en el menor tiempo

Instrucciones de consumo .
posible.

Transporte Mantener la cadena de frio durante el transporte entre 2°C y 6°C

Lugar de elaboracion Region Yauyos, Lima-Peru.

Fuente: Elaboracion propia y Tesis de maestria. “Plan Marketing de queso paria”, USIL (2022)

Anexo I. Macro localizacion
Se selecciond cinco provincias de la region Lima-Provincias para la localizacion de la

planta. La descripcion y puntuacion para cada factor se analizaran en las siguientes tablas.

TablaI1. Grado de puntuacion
Puntuacion Justificacion
1 No es necesario
2 Es poco necesario
3 Regular
4 Conveniente
5 Muy conveniente
Tabla I2. Descripcion y puntaje para cada factor de Huarochiri
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 Extension territorial Superficie: 5 657,93 Km? 4
F2 Acceso a vias de transporte Vias afectadas por las lluvias 5
F3 Clima fria y baja humedad Altitud de 2 378 msnm. 4
F4 Seguridad Existen rondas campesinas y control. 4
F5 Cercania al mercado objetivo | Distancia: 201 Km. (4.5 horas) 3
F6 Reduccion fiscal Aplica para regiones altas 3
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Tabla I3.

Descripcidn y puntaje para cada factor de Canete

Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 | Extension territorial Superficie:1 687 Km? 3
F2 | Acceso a vias de transporte Solo temporal. 3
F3 | Clima fria y baja humedad Altitud de 40 msnm. 2
F4 | Seguridad Incremento de delincuencia 3
F5 | Cercania al mercado objetivo | Distancia: 144 Km. (2.5 horas) 4
F6 | Reduccion fiscal No aplica para la costa 2
Tabla I4. Descripcion y puntaje para cada factor de Yauyos
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 | Extension territorial Superficie: 2 664,67 Km? 5
F2 | Acceso a vias de transporte | Vias afectadas por los huaycos 3
F3 Clima fria y baja humedad Altitud 2 874 msnm. 5
F4 | Seguridad Aceptable 3
F5 Cercania al mercado objetivo | Distancia: 292 Km (6 horas) 3
F6 | Reduccion fiscal Aplica para la sierra y selva 4
Tabla I5S. Descripcion y puntaje para cada factor de Lima
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 | Extension territorial Superficie: 6 901,58 Km? 5
F2 | Acceso a vias de transporte Trafico exceso solo hora punta 3
F3 Clima fria y baja humedad Altitud de 0 msnm. 1
F4 | Seguridad Medianamente aceptable 2
F5 Cercania al mercado objetivo | Distancia: 0 Km. 2
F6 | Reduccion fiscal Minimo 1
Tabla 16. Descripcion y puntaje para cada factor de Canta
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
Fl Extension territorial Superficie: 4 580,6 Km? 3
F2 Acceso a vias de transporte | Vias de comunicacion en mal estado 4
F3 Clima fria y baja humedad Altitud: 2 819 Km. 4
F4 Seguridad Optima, control interno. 3
F5 Cercania al mercado objetivo | Distancia: 103,4 Km. (2,5 horas) 4
F6 Reduccion fiscal Aplica para sierra y selva 3
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Anexo J. Micro localizacion

Se selecciono cinco distritos para localizacion de la planta. La descripcion y puntaje se

analizaran en las siguientes tablas:

Tabla J1. Descripcion y puntaje para cada factor de Huafiec
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 Alquiler de local El precio es de 7,6 soles por metro cuadrado. 5
F2 E:lceanla del proveedor de El proveedor se encuentra a 7 km de Ayaviri, 2
. ., Se localiza a una altitud de 3202 m.s.n.m. con
F3 | Latitud y extension una superficie territorial de 37,54 km?. 2
Distancia hacia los puntos de | La distancia estd a 224 km de LM y toma cuatro
F4 3
venta horas para el traslado de los productos.
Disponibilidad de mano de Personal capacitado cuya actividad principal
F5 o A . 3
obra especializada esta orientado a la agricultura y el ganado.
F6 | Costo de servicios basicos Esuna de zona de pobreza, dpnde se cuenta con 4
subvencion por parte del gobierno
Tabla J2. Descripcion y puntaje para cada factor de Quinches
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 Alquiler de local El precio es de S/.7,4 por metro cuadrado. 5
o Cercania al proveedor de El proveedor se encuentra alejado a 6 km de 3
leche Ayaviri,
M Latitud y extension Se localiza a una altitud de 3452 m.s.n.m. con 3
una superficie territorial de 113 km?.
Fa Distancia hacia los puntos de | La planta se encuentra ubicada a 236 km de LM, )
venta el traslado toma cinco horas.
Disponibilidad de mano de Personal capacitado cuya actividad principal
F5 o .. . 4
obra especializada esta orientado a la agricultura y el ganado,
Costo de servicios basicos Es una zona de pobreza, donde se cuenta con
F6 . : 4
subvencion por parte del gobierno.
Tabla J3. Descripcion y puntaje de Huampara
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 Alquiler de local El precio de alquiler es de S/.8 por metro cuadrado 4
0 Cercania al proveedor de | El proveedor se encuentra 4 km de Ayaviri. 3
leche
Latitud y extension Se localiza a una altitud de 2501 m.s.n.m. con una
F3 . o ) 2
superficie territorial de 54 km*.
Distancia hacia los puntos | La distancia es de 202 km de LM y toma cinco
F4 4
de venta horas para el traslado de los productos.
F5 Disponibilidad de MO, Personas cuya actividad principal es la agricultura 3
especializada y ganado.
F6 Costo de servicios basicos | Es una zona de pobreza, donde se cuenta con 3

subvencion por parte del gobierno.
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Tabla J4.

Descripcion y puntaje de Ayaviri

Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 Alquiler de local El precio de alquiler es de S/.7,8 por metro 4
cuadrado.
F2 E;zlceanla al proveedor de El ganado pertenece al fundo de Ayaviri >
F3 | Latitud v extension Esta localizado a una altitud de 3235 m.s.n.m. 4
Y con superficie territorial de 238km?.

F4 Distancia hacia los puntos de | La distancia es de 196 km de LM y toma 4,54 5
venta horas para el traslado de los productos.

F5 Disponibilidad de mano de Personas cuya actividad principal es la 4
obra especializada agricultura y ganado.

F6 | Costo de servicios basicos Cuenta con subsidio de gobierno. 4

Tabla J5. Descripcion y puntaje de Pilas
Factor Caracteristicas Descripcion Puntaje
F1 Alquiler de local El precio es de S/.8,5 por metro cuadrado. 3
F2 lC;zilceama al proveedor de El proveedor de leche esta a 22 km. 3
. ., Esta a una altitud de 2678 m.s.n.m. con una

F3 | Latitud y extension Superficie de122 km’ 3
Distancia hacia los puntos La distancia es de 106 km de LM y toma cuatro

F4 4
venta horas para el traslado de los productos.

F5 Disponibilidad de mano de Personas cuya actividad principal es la 3
obra especializada agricultura y ganado.

F6 | Costo de servicios basicos Presenta escasez de agua durante el verano. 4

Anexo K. Balance de Linea

El tiempo estimado de los procesos se obtuvo de proyectos y tesis anteriores (Vargas,

2023), asi también, toma de tiempos en la elaboracion de queso artesanal. Las operaciones lo

realizan en forma manual; mientras que el empaque y etiquetado automatico.

Tabla K1. Tiempo estandar o estimado del proceso productivo

Operacion Cantidad Tiempo (minutos) Tiempo estandar
Recepcion 1500 litros de leche 90 0,09 min/L
Inspeccion y medicion | 1500 litros de leche 25 0,025 min/L
Pasteurizacion 1500 litros de leche 15 0,015 min/L
Coagulacion 1500 litros de leche 50 0,05 min/L
Desuerado 1050 litros de suero 45 0.064 min/Kg
Moldeo 150 kilogramos 75 0,75 min/Kg
Prensado 150 kilogramos 90 0,9 min/Kg
Salado 150 kilogramos 180 1,8 min/Kg
Embolsado 150 kilogramos 20 0,2 min/Kg
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Para procesar 1500 litros de leche desde recepcion hasta desuerado se empleard 225
minutos, adicionalmente 185 minutos desde moldeo hasta embolsado, con un total de 410
minutos para una produccion de 150 kilogramos de queso. Por lo tanto, la tasa de produccion
estimada corresponde a 410 min / 150Kg, es decir, 2,73 min/Kg.

El tiempo disponible para un dia laborable es de 8 horas, equivalente a 480 minutos.

Considerando los tiempos improductivos, la demora en preparar la marmita, los equipos,
ordenar los moldes y ajustar la prensa. Asimismo, considerando los tiempos por necesidad
personal y descanso, representan en total un 10% del tiempo disponible. Por lo tanto, la
capacidad maxima diaria bajo la relacion 90%*480 / 2,73 resulta 158,24 kilogramos por

jornada de ocho horas.

Tabla K2. Relacion de eficiencia y utilizacion

Descripcion Relacion
Eficiencia Produccion real / Capacidad efectiva
Utilizacion | Produccion real / Capacidad instalada

Tabla K3. Merma y aprovechamiento

Operacion Merma Aprovechamiento Eficiencia
Recepcion 1% 99% 85%
Inspeccion y medicion 5% 95% 99%
Pasteurizacion 2% 98% 99%
Coagulacion 1% 99% 80%
Desuerado 40% 60% 80%
Moldeo 20% 80% 90%
Prensado 10% 90% 90%
Salado 5% 95% 90%
Etiquetado 0% 100% 98%
Embolsado 2% 98% 98%

El tiempo estandar de cada operacion se incrementa al aplicar los factores de utilizacion

eficiencia y aprovechamiento, el balance de linea se indica en las tablas K4 y K5
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Tabla K4. Balance de linea Afio 1

Te E U Te/U*E Td A Q Pk=Q/A Td/Dk | Num puestos N N“m'eStJ?’l‘;’:t.Td*N U
Proceso ;ig:ga(; Eﬁ;ilenc Uti(l,)ilfad Tafiusta .Tiempo Apcrﬁve Produccién diaria | Produccién méaxima diaria Casienc Nﬂnne?ro de Enter Eraaeiind mvdines a
(oL %) %) o disponible amiento (Kg.) (Kg.) ia estaciones o

Recepcion 0.090 0.85 0.95 0.11 480 0.99 756 763.64| 0.63 0.177| 1 4263.6
fg:gf;‘gg“ y 0.025| 099 099| 0.03 480| 0.95 756 795.79| 0.60 0.042| 1 17877.0
Pasteurizacion 0.015 0.99 0.99 0.02 480 0.98 756 77143 | 0.62 0.025| 1 30735.9
Coagulacion 0.050 0.8 0.8 0.08 480 0.99 756 763.64| 0.63 0.124| 1 6082.5
Desuerado 0.064 0.8 0.8 0.10 480 0.6 529 882.00| 0.54 0.185| 1 2867.2
Moldeo 0.750 0.9 0.85 0.98 480 0.8 84 105.00 | 4.57 0.214| 1 391.6
Prensado 0.900 0.9 0.9 1.11 480 0.9 84 93.33] 5.14 0.216| 1 388.8
Salado 1.800 0.9 0.9 222 480 0.95 84 88.42 | 5.43 0.409| 1 205.2
Embolsado 0.200 0.95 0.95 0.22 480 0.98 84 93.33| 5.14 0.043| 1 1949.4

Elaboracion propia

El resultado de balance de linea indica que, el nimero de puestos o estaciones se estima en uno para cada operacion. Esto implica un
operario para cada operacion de tipo manual (recepcion, inspeccion, desuerado, moldeo, prensado y salado) y una maquina para cada operacion

mecanica (pasteurizacion, coagulacion y embolsado), desde el primer hasta el sexto afio, los resultados se muestran en las tablas K4 y KS5.

151



Tabla K5.

Balance de linea Afio 5

Te E U Te/(ExU) Td A Q Pk=Q/A Td/Pk Tajust./(;aliienciaRe Er;ter Num.cstalcl.s"t‘Td*A/Taj
Aprov
Proceso Tiempo Eficienci | Utilizacié Te/ Tiempo © . Produccion . 2
estandar a n ajustado disponible nf1h?1 t Pr(ﬁuﬁcmn Maxima rCadeliic(;a Nlltmqrct)lde Real | Capacidad produccion
(min/L) (%) (%) (min/L) diario s 1aria diaria cquerida estaciones
Recepcion 0.090 0.85 0.95 0.11 480| 0.99 1125 1136.36 0.42 0264 1 4263.6
Inspeccion y
medicion 0.025 0.99 0.99 0.03 480 0.95 1125 1184.21 041 0.063 1 17877.0
Pasteurizacion 0.015 0.99 0.99 0.02 480 0.98 1125 1147.96 0.42 0.037] 1 30735.9
Coagulacion 0.050 0.8 0.8 0.08 480| 0.99 1125 1136.36 0.42 0.185] 1 6082.5
Desuerado 0.064 0.8 0.8 0.10 480| 0.6 787.5 1312.50 0.37 02751 1 2867.2
Moldeo 0.750 0.9 0.85 0.98 480 0.8 125 156.25 3.07 0319 1 391.68
Prensado 0.900 0.9 0.9 1.11 480| 0.9 125 138.89 3.46 0322 1 388.8
Salado 1.800 0.9 0.9 2.22 4801 0.95 125 131.58 3.65 0.609| 1 205.2
Embolsado 0.200 0.95 0.95 0.22 480 | 0.98 125 138.89 3.46 0.064| 1 1949.4

Elaboracion propia

152




Anexo L. Evaluacion del Ratio de Cercania Total (RCT)

Se asigna un puntaje especifico al grado de relacion, tal como se indica en la tabla L1.

Tabla L1.

Asignacion de grado de relacion

Grado de relacion

A E | I |[OJU|] X

Puntaje 10 000 |1 000|100|10|0 |-10 000
Tabla L2. Matriz de RCT (Ratio de Cercania Total)
Estaciones Grado de relacion
Cddigo Estaciones 2|13|4|5(67|8[9|10(11|12|A|E|I|O|U|X| RCT
L Administracion 1 U|IU|O|JE|JU|lUlU|lU|[O|O0]T|1]3]|6]|0 1130
F Salado 2 | O O[T|A|T|U|U|O|O|A|U|2[0[2|4]|4]0]20240
K Almacén Materia Prima 3|10 I U|]T|O|A|U|E|U|E|[1[2]3|2]|3]0]12320
C Curado 4 |U| T |1 O/A|/A|U|U|U|E|E|2]3|2|1]6]|0]23210
G Prensado 5| U/A|U|O UIU|U|U|A|E | T |21 |1]1]7]|0]|21110
B Envasado y etiquetado 6 O/ 1 |TI|A|U AJU|U|JU|A|E|[3]1|2]2]4]|0]31220
A Almacén Productos Terminados | 7 | E | U | O | A | U | A UJIUJO|O|E |[3[2]|0]3|4|0]/]32030
J Pasteurizacion 8 | U/U/A|U|U|U|U AlUlU| T |[2|0|1[0]9]|0]20100
I Cuajado 9 |U|O|U|U|U|U|U|A A|JU|E|2|1]0]0]7]0]21000
H Moldeo 10 U/OJE|U|A|U|O|U ujlu|2(1]0|3]7]0]21030
E Oreado 1 U|/AJIUIE|O|A|O|U Uuj|2|1{0]2|6]|0]21020
D Control de Calidad 12/ O(/U|E|T|T|E|A|T]|A 212131 ]3]0]22310

Elaboracion propia
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Tabla L3. Calificacion de las zonas segin Ratio de Cercania Total (RCT)

Codigo Zona RCT ‘
A Almacén de Productos Terminados | 32 030 |
B Envasado y etiquetado 31220
C Curado o madurado 23210
D Control de calidad 22 310
E Oreado 21 020
F Salado 20 240
G Prensado 21110
H Moldeo 21030
I Coagulacion 21 000
J Pasteurizaciéon 20 100
K Almacén de Materia Prima 12 320
L Administracion 1130

Anexo M. Construccion del Diagrama de Bloques Unitarios (LBU)

El procedimiento para la elaboracién del diagrama de bloques, conforme al algoritmo de
Francis, se presenta a continuacion:
Primero: Se elige la zona A, el de mayor RTC, se enumera los lados adyacentes desde 1 hasta
8, calificando con 100% los numeros impares y los numeros pares con 50%. La zona B le
corresponde un alto grado de relacion con una valoracion de 10 000. Por lo tanto, la zona B se
ubicard en el adyacente al lado 7.
Segundo: Se enumera los lados adyacentes a la zona A-B desde 1 hasta 10; luego los lados 6,
8 y 10 alcanzan un valor maximo de 10 000. La zona C se ubicara en la zona adyacente al lado
8.
Tercero: Ubicados las zonas correlacionales A-B-C, se enumera los lados adyacentes desde 1
hasta 12, las esquinas se califican con un valor de 50%, los lados correspondientes a 7, 9 y 11
alcanzan valores méaximos de 10 000. Por ultimo, se elige el adyacente al lado 11 para ubicar
la zona D. Con procedimientos similares se ubican las demds zonas con el proposito de

construir un diagrama de bloques unitarios. Las iteraciones se muestran a continuacion:
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Posicion VPP
1,3,5,7 10 000
8 7 6
1 A(A) 5
2 3 4
Primera Iteracion
Posicion VPP
6.8.10 10 Q00
9 8 7
10 B(A) 6
1 A 5
2 3 4
Segunda Iteracion
Posicion VPP
6,12 6 050
10 g 8
11 C(I) 7
12 B(E) 6
1 A(A) 5
2 3 4

Tercera Iteracion

Posicion VPP

7,11 6 000
10 9 8
12 11 C(E) 7
13 D(U) B(A) 6
14 1 A(0) 5
2 3 4

Cuarta Iteracion
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Posicion VPP
10 10 050
11 10 g 8
12 E(A) C(l) 7
13 D(U) B(l) 6
14 1 AlU) 5
2 3 4
Quinta Iteracion
Pogicion VPP
9,13 10 500
12 11 10
13 F(A) g 3
14 E(E) Cc(u) 7
15 D(1) B(U) 6
16 1 A(U) 5
2 3 4

Sexta Iteracion

Posicion VPP
16 10 005

13 12 10
14 G(A) F(O) 9 8
15 16 E(U) C(U) 7
17 D(U) B(U) 6
18 A{0) 5
3 4

Séptima Iteracion

156




Posicion VPP
17 11 000
13 12 11 10
14 G(U) F(O) g 3
15 H(A) E(U) c(u) 7
16 17 D(E) B(U) 6
18 1 AlU) 5
2 3 il
Octava Iteracion
Posicion VPP
18 10 050
13 12 11 10
14 G(U) F(U) 9 8
15 H(U) E(U) c(u) 7
16 I(A) D(1) B(U) 6
17 18 1 A(U) 5
2 3 4
Novena Iteracion
Posicion VPP
1 11 060
13 12 11 10
14 G(U) F(O) 9 8
15 H(E) E(U) ()] 7
16 (V) D(E) B(1) 6
17 I(A) 1 A(0O) 5
18 19 2 3 4

Décima Iteracion
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Posicion VPP

2 1050
12 11 10 9

13 G(U) F(O) 8 7
14 H(U) E(U) c(U) 6
15 I(U) D{(0) B(O) 5
16 J{U) K(1) A[E) 4
17 18 19 2 3

Onceava Iteracion

A (D[m|m
—|= @0

Figura M1. Diagrama de bloques unitarios

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo N. Maquinas y equipos para la planta

Figura N1. Tina para coagulacion
Fuente: Vulcanotec (2023)
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Figura N2. Moldes de acero inoxidable
Fuente: Vulcanotec (2023)
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Figura N2. Prensa multiple para queso
Fuente: Vulcanotec (2023)

161




Figura N3. Marmita para leche
Fuente: Maquiagro (2023)

162




Figura N4. Lira de corte
Fuente: Vulcanotec (2023)
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Figura N5. Envasadora al vacio
Fuente: Promart (2023b)
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Anexo O. Diagrama de operaciones de queso paria

Diagrama de Operaciones (DOP)

Leche fresca de vaca

Cloruro de Calcio Recepcion Leche
L J

4 Inspeccion 2 —_— -
v medicion Inspeccion v medicion
4
L » Merma (0.1%)
k.
C Pasteurizacion
k >
Fermentos Lacticos Cuajo

//_ 5\\ Inspf:cmon Medicion
\\ _// v medicidn

Coagulacion
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Cloruro de Sodio Desuerado

001

Suero (60%)

/‘/1;\\ Seleccion e

/ inspeccion

l

Mholdeo

//"

Prenszado

r

Merma (2%)

Salado

Madurado

Cepillado

lesese eson
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Queso paria

Figura O1. Diagrama de operaciones de queso paria (DOP)
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Anexo P. Balance de masa

T: tempe
t: tiempo

1000 L (leche)

ratura

Filtracion

6,6-6.8 PH

T: 32°C merma
t: 20 min, 0,05%

Reposo
Masa

T:320C

t: 5 min

M
Agitacion final > E

T: 30C

t: 10 min

L.l

£oag

Cuajo:2,5-3g/100L

Cloruro de caleio:20g/100L

Corte

Tamafio: 0,5-1 cm
Acidez -85 P

Calentamiento y
lavado de cuajada

T: 66-70°C; 6,6PH

Volumen agua:15 L

Salado >

Sal: 1-1,5% (Peso cuzjada)

Pasteurizacion Coagulacion
L. past. Lp Masa coag.
T:729C merma T: 320C 25%
t: 155 0.05% t: 30 min
Agitacién Desuerado >
inicial Masa coag. inicial Masa goag.
T:11,3-12.53°C T: 12°C 25%
t: 15 min t: 15 min merma t: 15 min
Desuerado B Moldeo y Me
tinal prensado
T:25C merma T: 30°C 2%
t: 5 min40% t: 20 min T:25%C

t: 12 horas
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Mc
Oreado Empaque
Empaquetado >

Mec ‘ Camara de
| Curado

T: 4-10°C
T: 3 meses

Calculos de Balance de Masa

Volumen mmicial de leche entera: 1000 litros (referencia) Leche cruda (Le)
Densidad de la leche: 1,032 kg/L.

Masa= Volumen x Densidad

Masa=1000L x 1,032kgT. =1032 kg. =Le

Filtracion

Lemda =Lfiltrada + merma

Lfiltrada = 1052 - 0,05% xLe=103148 kg

merma = 0516 kg

Queso Deslactosada fresco
Humedad: 70%

Producto final >

Queso Pana

Humedad: 30%

Filtrado Leche filtrada (L)

MhMerma 0.05%
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Pasteurizacion

Lf=Lp+ merma
merma = 3% x [.f

merma=25%x 1031 48 kg

merma = (,51574 kg

Lp=103148-0.5157=1030.964 kg

Coagulacion

Fermento Lactico
Cloruro de calcio (Ca)

Cuajo (1)

)

Vapor de agua
Leche filtrado (Lf) Leche pasteurizado (Lp)
Pasteurizado
Agua merma 3% = Lf—merma
Lp

Coagulacion Masa cuajada v suero

suero (25%)

F+ Ca+ Cj+ Lp = suero + masa cuajado v suero

(96 g+ 300 g+ 10 g) /1000) kg + 1030,964 kg = 25% x 1031,2836 + masa cuajada con suero = 773 4627 kg =P
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Mesa Desuerado

Masa de cuajada v suero (P)

Masa cuajada =773, 46 kg —80% x 773 46 kg
Masa cuajada = 15469 kg
Suero = 61877 kg

Moldeo y prensado

Masza de cuajada

Suero=5% x 154 69 kg =7 T3 kg
Queso fresco = 146 9578 kg

Rendimiento total del proceso

Eendimiento = Queso fresco / Masa de leche entera = 146 9578/1032 = 0,1424 = 14 24

Mesa de Desnerado

Suero (S) 80 %

Moldeo y prensado

suero (3%)

Conclusiéon: De cada 10 litros de leche se obtiene 1,42 kg de queso.

WA
%% =

Masa Cuajada 20%

P =5 + Masa cuajada

Queso fresco

14.24/100 =1.42/10

Fuente: Tesis: Produccion de cuatro plantas procesadoras de lacteo. Celendin. Cajamarca (2023)
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Anexo Q. Determinacion de la dimension de la planta

Tabla Q1. Descripcion de elemento

Elemento Descripcion Unidad Formula
n Numero de elementos necesarios entero --
N Numero de lados de atencion entero --
SS Superficie estatica m? Largo*ancho
SG Superficie Gravitacional m? SS*N
K Coeficiente de superficie evolutiva - hm/(2hf)
SE Superficie evolutiva m? K(SS+SG)
ST Superficie total m? | n(SS+SG+SE)
hm Promedio de altura de elementos moviles m --
hf Promedio de altura de elementos estaticos m --
Tabla Q2. Dimensionamiento de almacén de Materia Prima
Elementos | n ‘ N ‘ L(m) ‘ A(m) ‘ H(m) ‘ SS ‘ SG | SS+SG ‘ SE ST
Elementos moviles
Operario 1 |x X X 1,6 0,5 X 0,5 0,24 0,74
Carro 1208 |06 | 10| 1,4 28] 32 | 298| 6,18
transportador
Elementos estaticos
Estante 2 11] 20 0,6 1,83 | 1,2 | 1,2 2,4 2,23 9,26
Sacosdesal | 5 |1 | O,8 0,3 1,0 | 0,24 | 0,24 | 0,48 0,45 4,65
ggcﬁera d T30l 1 03| 03| 06 |009]009] 018 | 0,17 | 10,50
Balanzade 1 1 1 0l 09 | 08 | 054 |054] 108 | 1,00 | 2,08
plataforma
hm 1,3m | hf 0,7m | K 0,93 Total | 33,41m
Tabla Q3. Dimensionamiento de la zona de Pasteurizacion
Elementos | n | N | L(m) | A(m) | H(m) | SS SG | SS+SG | SE ST
Elementos moviles
Operario |1|X ‘ X ‘ X ‘ 1,75 ‘ 0,5 ‘ X ‘ 0,5 ‘ 0,47 0,97
Elementos estaticos
Marmita |4 1] 08 | 08 [ 095 ]| 064 [064]| 128 | 1,15 | 9,72
hm | 1,75m | hf [095m| K 0,92 | Total | 10,7m?
Tabla Q4. Dimensionamiento de la zona de Cuajado
Elementos | n|N|L(m)| Am) [Hm)| SS | SG | SS+SG| SE ST
Elementos moviles
Operario 21x |x X 1,68 | 0,5 X 0,5 0,49 1,98
Carreta moévil 1/{110,8 0,6 1,0 0,48 0,48 | 0,96 0,87 | 1,83
Elementos estaticos
Tina 2121 1,0 0,8 1,0 0,8 1,6 2,4 2,18 | 9,16
Balde industrial | 1| 1 | 0,34 | 0,34 | 0,38 | 0,09 | 0,09 | 0,18 0,16 |0,34
hm | 1,45m | hf |0,79m | K 0,91 | Total | 13,31 m?
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Tabla Q5. Dimensionamiento de la zona de moldeo

Elementos | n | N | L(m) | A(m) |H(m) | SS | SG |SS+SG| SE | ST
Elementos moviles
Operario | 2 | X | X ‘ X ‘ 1,72 | 0,5 ‘ X ‘ 0,5 | 0,43 | 1,860
Elementos estaticos
Mesa 201 15| 1o | 1o | 15 [1L5] 30 [258 11,16
hm | 1,72m | hf |1,0m| K | 0,86 | Total | 13,02
Tabla Q6. Dimensionamiento de la zona de Prensado
Elementos | n | N | L(m) | A(m) | Hm) | SS | SG | S$+SG | SE ST
Elementos moviles
Operario ‘ 2 ‘ X ‘ X ‘ X ‘ 1,64 ‘ 0,5 ‘ X ‘ 0,5 ‘ 0,46 | 0,96
Elementos estaticos
Mesa 211 1,2 1,0 0,9 1,2 | 1,2 2,4 2,18 8,16
Prensa 4111 06 0,4 0,9 | 0241024 | 048 0,44 3,68
hm | 1,64m | hf [09m | K | 091 | Total | 12,80m?
Tabla Q7. Dimensionamiento de la zona de Salado
Elementos | n | N | L(m) | A(m) | Hm) | SS | SG | SS+SG | SE ST
Elementos moviles
Operario |1 |x |x X 1,66 |0,5 X 0,5 0,27 0,77
Sal 4 0,3 0,3 0,8 0,09 |0,09]0,18 0,097 1,11
Elementos estaticos
Tina 211 1,2 1,0 0,9 1,2 1,2 2,4 1,30 7,4
Mesa 2111 15 1,0 0,9 1,5 1,5 3,0 4,5 8,4
hm | 097m | hf |[090m| K | 054 | Total | 16,68m>
Tabla Q8. Dimensionamiento de la Zona de Oreado
Elementos | n | N | L(m) | A(m) | Hm) | SS |SG |Ss+sG| SE | ST
Elementos moéviles
Operario ‘ 1 ‘ X ‘ X ‘ X ‘ 1,74 ‘ 0,5 ‘ X ‘ 0,5 ‘ 0,49 0,99
Elementos estaticos
Mesa \ 2 \ 112 [1,0 09 [09 0918 1,75 | 7,10
hm 1,74m | hf 09m | K | 0,97 Total | 8,09
Tabla Q9. Dimensionamiento de la zona de etiquetado y empacado
Elementos ‘ n ‘ N ‘ L(m) ‘ A(m) ‘ H(m) ‘ SS ‘ SG ‘ SS+SG | SE ST
Elementos moéviles
Operario 1] x X X 1,75 0,5 X 0,5 0,31 0,81
Carretamoévil | 1| 1| 0,8 0,6 1,0 0,48 0,48 | 0,96 0,59 1,6
Elementos estaticos
Mesa 211 14 0,6 0,9 0,84 (084 | 1,68 |1,02 |54
Silla 1{1] 06 0,5 0,9 0,30 {0,30| 0,60 |0,37 |0,97
Embasadora | 1| 1| 0,95 | 0,78 1,8 0,74 | 0,74 | 148 |0,90 |2,38
hm [ 1,38m | hf |1,13m| K | 0,61 | Total | 8,75 m?
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Tabla Q10. Dimensionamiento de la zona de Curado

Elementos |n |N|[L(m)| A(m) |[H(m)| SS | SG | SS+SG| SE ST
Elementos moéviles
Operario 21x | x X 1,74 10,5 X 0,5 0,24 0,74
Carretamoévil | 1|1 | 0,8 | 0,6 1,0 0,8 0,8 | 1,6 0,51 2,11
Elementos estaticos
Estante 81| 6,0 1,0 2,50 6,0 3,0 9,0 3,60 100,8
Silla 1({1]045 ]| 04 0,9 0,18 | 0,18 | 0,36 0,12 0,48
hm | 1,94m | hf |227m| K 0,33 | Total | 104,13m?
Tabla Q11. Dimensionamiento de la zona de Comedor
Elementos | n | N | L(m) | A(m) | Hm) | SS | SG [SS+SG| SE ST
Elementos moviles (hm: 1,70m) (K: 0,97
Cocinero |2 |x | X X 1,70 | 0,5 X 0,5 0,49 10,99
Ayudante |1 |x |X X 1,68 | 0,5 X 0,5 0,49 |0,99
Elementos estaticos (hf: 0,88m)
Mesas 2 11| 1,0 0,8 0,8 0,8 0,8 1,6 1,5 5,2
Sillas 10 1]045| 04 0,9 0,18 | 0,18 | 0,36 0,35 5,1
hm | 1,7m | hf |0,88m | K 0,97 | Total | 12,28 m?
Tabla Q12. Dimensionamiento de la zona de Vigilancia
Elementos | n | N | L(m) | Am) | Hm) | SS | SG | SS+SG | SE ST
Elementos moéviles
Vigilantes | 2 | X ‘ X ‘ X ‘ 1,78 ‘ 0,5 ‘ X ‘ 0,5 ‘ 0,5 2,0
Elementos estaticos
Mesa (11 10] o8 [ 09 [08 [08] 1.6 | 158 3,18
hm | 1,78m | hf [09m | K | 0,99 | Total | 5,18 m?
Tabla Q13. Dimensionamiento de Almacén de Productos Terminados
Elementos | n | N | L(m) ‘ A(m) ‘ H(m) | SS | SG | SS+SG | SE ST
Elementos moéviles
Colaboradores 2| x X X 1,72 0,5 X 0,5 0,17 0,74
Carreta movil 1{1]| 08 0,6 1,0 0,48 0,48 | 0,96 0,38 1,29
Elementos estaticos
Estantes 4111 2,0 0,8 2,0 1,6 1,6 3,2 1,28 17,92
Balanza de 1109 | 08 [ 09| 072 [072] 144 | 058 | 2,02
plataforma
hm | 1,48m | hf |1,84m| K 0,40 | Total | 21,97m?
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Tabla Q14. Dimensionamiento de la zona Administrativa

Elementos | n[N[Lm)| A(m) [Hm)| SS [ SG [SS+SG| SE ST
Elementos moéviles
Gerente 1|x |x X 1,74 | 0,5 X 0,5 0,38 | 0,88
Secretaria 1|x |x X 1,68 | 0,5 X 0,5 0,38 | 0,88
Elementos estaticos
Silla gerencial 1{1]070 | 068 | 1,20 | 0,48 | 0,48 | 0,96 0,72 1,68
Silla de oficina 2(1] 06 | 057 | 097 | 0,34 |0,34| 0,68 0,51 2,38
Estantes 2111 15 0,65 | 1,70 | 0,98 | 098 | 1,96 1,47 6,86
Escritorio de oficina | » | 1 | 990 | 0,60 | 090 | 0,54 |054| 1,08 | 0,81 | 3,78
hm | 1,7lm| hf [1,14m| K | 0,75 | Total | 16,46 m?
Tabla Q15. Dimensionamiento de la zona de Control de Calidad
Elementos [ n | N | L(m) [ A(m) [ Hm) | SS | SG | SS+SG| SE ST
Elementos moéviles
Operario ‘ 1 ‘ X ‘ X ‘ X ‘ 1,70 ‘ 0,5 ‘ X ‘ 0,5 ‘ 0,45 10,95
Elementos estaticos
Mesa 1({1]1,0 |08 0,9 0,8 0,8 | 1,6 1,42 | 3,02
Silla 171035 (03 1,0 0,11 0,11 | 0,22 0,20 | 0,42
hm | 1,7m | hf 0,95m | K | 0,89 Total | 4,39 m?
Tabla Q16. Dimensionamiento de Servicios Higiénicos
Elementos | n | N | L(m) | Am) | Hm) | SS | SG | SS+SG | SE ST
Elementos moéviles
Masculino | 1 X 1,72 0,5 0,5 0,34 0,84
Femenino | 1 X 1,67 0,5 0,5 0,34 0,84
Elementos estaticos
Lavatorio |3 | 1| 0,3 0,3 1,0 0,09 | 0,09 | 0,18 0,12 0,9
Ducha 2111 08 0,6 2,0 0,48 | 048 | 0,96 0,64 1,6
Inodoro 21110351 035 | 0,8 0,12 | 0,12 | 0,24 0,16 0.4
hm | 1,7m | hf |127m| K 0,67 | Total | 4,58 m?
Fuente: Elaboracion propia
Anexo R. Requerimiento de Maquinas y Equipos
Tabla R1. Requerimiento de maquinas de planta
Maquinas Proveedor | Area de destino Capacidad Cantidad
Marmita Xiangying | Almacenamiento | 1000 litros 1
Marmita Xiangying | Pasteurizacion 1000 litros 1
Tina quesera Fisher Agro | Cuajado 250 litros 2
Tina para salado | Fisher Agro | Salado 100 kilogramos 2

Fuente: Maquiagro del Pert (2023)
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Tabla R2. Requerimiento de equipos de planta

Elemento Proveedor Area Especificacion Capacidad | Cant.
Balanza Industrial Promart Almacén Digital 40 kg 1
Balanza de mesa Mercado Libre | Planta Ohaus coolbox.pe Skg 3
Grupo electrogeno | Karson Planta Generador a Gasolina 950 w 1
PH-Metro digital Falabella Laboratorio | Digital rango desde 0 a 14 PH. 0-14 PH 1
Olla de acero Mercado libre | Pasteurizado | De acero alta Inoxidable No.304 20L 1
Porongos Alibaba Almacén Acero inoxidable. 50L 40
Lira de corte queso | Vulcano Cuajado Inoxidable de 0,3x0,6m. Cada 5 cm. 3
Moldes para queso | Fisher Agro Prensado Acero inoxidable con tapa Y5,1y2 Kg 250
Prensa para queso Fisher Agro Prensado Inoxidable de 3 niveles para 18Kg | 18 moldes 10
Mesas Vulcano Planta Acero inoxidable, plancha 1.6mm | 2mx4m. 13
Balde industrial Vulcano Planta Plastico con asa metalica, multiuso | 20 L 8
Coche carreta Mercado libre | Planta Plegable y portatil 200 kg 5
Plataforma de carga | Mercado libre | Planta Stanley 300 kg 10
Extintor Promart Vigilancia Pgs ABC al 40% 2 kg 3
Estantes abiertos Carpinteria Curado Material madera de 1mx12m 5 niveles 13
Estante simple Falabella Almacén Material acero de 2mx1.5m 4 niveles 5
Envasadora al vacio | Fisher Envasado 800w, voltaje 220 y monofasico 3bolsas/min 1

Fuente: Maquiagro del Pert (2023)
Tabla R3. Requerimiento de equipos de oficina
Elemento Proveedor Caracteristica Cant.

Computadora | Grupo S y M | Monitor: 27”. Procesador Intel. Core i7. Disco 1TBSSD 240 GB. 1

Laptop Store Peru Pantalla 15”. Procesador Intel Core i3. SSD 256 GB. 3

Impresora Falabella Multifuncional 3

Teléfono Claro Duo: Internet fijo y Wifi. 2

Fuente: Saga Falabella (2024)
Tabla R4. Requerimiento de muebles y enseres de oficina
Muebles y enseres Proveedor Area de destino Caracteristica Cantidad
Escritorio grande VISSO Administracion En L. Modelo Quadra 1
Escritorio mediano Falabella Control de Calidad | Decohome 1
Mesa de oficina Sodimac Administracion Melamina 3
Silla de oficina Sodimac Administracion De cuero con reposabrazos 3
Sillas Tienda Hogar | Planta Personal-visitante 6
Tacho de oficina Falabella Administracion Papelera Orange/pedal 3
Lavadero de bafio Promart Administracion Lavatorio Bowl Eva 2
Sanitario Promart Administracion Inodoro Buzios blanco. 2
Urinario Trébol Administracion Cadet blanco 4
Estante de escritorio | Tienda Hogar | Administracion Melamina 3

Fuente: Promart (2024)
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Anexo S. Requerimientos de materia prima

Leche. La demanda promedio diaria de queso se estima en 100 kilogramos, considerando
una proporcion de nueve a uno, el requerimiento de materia prima equivale a 900 litros de
leche. Dicho volumen puede ser abastecido dado que la capacidad de almacenamiento es de
2000 litros (Dos marmitas de 1000 litros cada uno).

Considerando una produccién moderada durante el primer mes, es decir se producira 50
kilos de queso y por la cual se requiere 450 litros de leche; por seguridad de abastecimiento se
propone un stock de seguridad minima de 240 litros. Por lo tanto, para el mes 1 se requiere 30
porongos de 20 litros cada uno y ademds 20 porongos cada dia por orden planeada para
abastecer la produccion diaria. Par el mes 2, una produccion de 60 kilogramos de queso diario
se requiere comprar al inicio 30 porongos y 23 porongos cada dia por orden planeada.
Finalmente, para el mes 3 en adelante, una produccion de 70 kilos de queso (630 litros de
leche), donde se comprara 30 porongos al inicio del mes luego 27 porongos diariamente por
orden planeada, siempre considerando un stock de seguridad. La capacidad de almacenamiento
es de 2000 litros (dos tanques de 1000 litros de leche fresca). Los detalles se indican en las
tablas S1, S2, S3 y S4.

Tabla S1. Requerimiento diario de porongos de leche para el mes 1

Dia 0 1 2 (3|4 (5|6 |7 |89 10|11 |12]13 |14 |15
Leche en Litros 450|450 450(450|450|450|450|450[450 (450 (450 |450|450 450|450
Numero de porongos 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23
Inventario inicial 30| 27| 24| 21| 18| 15| 12| 32| 29| 26| 23| 20| 17| 14| 34
Recepciones program. 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20
Ordenes plancadas 20 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20
Inventario final 30| 27| 24| 21| 18| 15| 12| 32| 29| 26| 23| 20| 17| 14| 34| 31

Dia 15|16 |17 | 18 | 19 |20 |21 |22 |23 |24 |25 |26 |27 |28 |29 |30
Leche en L. 450|450 |450|450(450|450|450|450|450|450 (450|450 |450|450 450|450
Numero de porongos | 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23
Inventario inicial 34| 31| 28| 25| 22| 19| 16| 36| 33| 30| 27| 24| 21| 18| 38| 35
Recepciones program. | 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20
Ordenes planeadas 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20| 20
Inventario final 31| 28| 25| 22| 19| 16| 36| 33| 30| 27| 24| 21| 18| 38| 35| 32
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Tabla S2. Requerimiento diario de porongos de leche para el mes 2

Dia o112 |3 |4 |5|6 |78 |9 |1011|12]13 |14 |15
Leche en Litros 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540
Numero de porongos 27 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27
Inventario inicial 30 26| 22| 18| 14| 10 6| 29| 25| 21| 17| 13 9 5| 28
Recepciones programadas 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23
Ordenes planeadas 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23
Inventario final 30| 26| 22| 18| 14| 10| 6| 29| 25| 21| 17| 13| 9| 5| 28| 24
Tabla S3. Continuacién de requerimiento de porongos de leche mes 2
Dia 151617 [ 181920 |21 |22 |23 |24|25]26|27 |28 29|30
Leche en Litros 5401540540540 (540 540 [ 540 [ 540 [ 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540 | 540
Numero de porongos 27 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27
Inventario inicial 28| 24| 20| 16| 12| 8| 4 27| 23| 19| 15| 11| 7| 3| 26| 22
Recepciones programadas | 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23
Ordenes planeadas 23 23 23 23| 23| 23| 23| 23| 23] 23| 23| 23| 23| 23| 23| 23
Inventario final 241 20| 16| 12| 8| 4 27| 23| 19 15| 11| 7| 3| 26| 22| 18
Fuente: Elaboracion propia
Tabla S4. Requerimiento diario de porongos de leche para el mes 3
Dia O| 1|2 |3 |4 |56 |7 8|9 |10|11]12]13] 1415
Leche en Litros 630|630|630|630|630|630|630|630|630|630|630|630|630|630|630
Numero de porongos 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31| 31
Inventario inicial 30| 26| 22| 18| 14| 10| 6] 33| 29| 25| 21| 17| 13 9| 36
Recepciones programadas 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27
Ordenes planeadas 27| 27\ 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27
Inventario final 30| 26| 22| 18| 14| 10 6| 33| 29| 25| 21| 17| 13 9| 36| 32
Dia I5(16 17 [ 18 [ 19 20|21 |22 |23 |24 ]|25]|26|27 |28 29|30
Requerimiento de leche en L. [ 630 [ 630 [ 630 [ 630 [ 630 | 630|630 630]630]630]630|630|630|630 630|630
Requerimiento de porongos 31 31| 31| 31| 31| 31) 31| 31] 31| 31| 31 31| 31| 31| 31| 31
Inventario inicial 36| 32| 28| 24 20 16| 12| 39| 35| 31| 27| 23| 19| 15| 42| 38
Recepciones programadas 27 27\ 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27
Ordenes planeadas 27 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27| 27
Inventario final 32| 28| 24 20 16| 12| 39 35| 31| 27| 23| 19| 15| 42| 38| 34

e Cloruro de Sodio

Fuente: Elaboracion propia

El requerimiento de cloruro de sodio (sal) contempla, en la etapa inicial, la adquisicion de

33 sacos de sal mas 30 sacos por orden planeada, en adelante se programara 33 sacos trimestral,

con un peso de 25 kilos por saco, ver detalles en la tabla S5.
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Tabla S5.

Requerimiento de cloruro de sodio

Mes 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Requer. de leche en L. 11250 | 11250 | 13500 | 13500 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750
Requer. mensual en kg. 262 262 262| 262| 262| 262| 262| 262| 262| 262| 730| 640
Requer. en sacos 25 Kg. 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11 11
Inventario inicial 30 19 8 30 19 8 30 19 8 30 15 4
Recepciones programadas 33 33 33 33
Orden planeada 33 33 33 33 33
Inventario final 30 19 8 30 19 8 30 19 8 30 19 4 26
Fuente: Elaboracion propia
e Enzima Lactasa
La enzima Lactasa, presentada en botellas de un litro, se requiere al inicio 6 litros
mas 7 litros por orden planeada. En adelante se adquirira 10 litros manteniendo un
stock de seguridad minimo de 0 litros por mes. La dosificacion estimada es de 1,5
litros de lactasa para 1000 litros de leche, ver tabla S6.
Tabla S6. Requerimiento de Enzima Lactasa
Mes 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Leche en litros 11250 | 11250 | 13500 | 13500 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750 | 15750
Leche (20%) en L. 2250| 2250 2700| 2700| 3150 | 3150| 3150| 3150| 3150| 3150 | 3150| 3150
Lactasa en L. 3 3 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5
Inventario inicial 6 3 7 3 6 1 5 0 5 0 5 0
Recepciones progr. 0 7 0 7 0 9 0 10 0 10 0 10
Orden planeada 7 0 7 0 9 0 10 0| 10 0| 10 0 10
Inventario final(L) | 6 3 7 3 6 1 5 0 5 0 5 0 5

e Cuajo

Se requieren 45 cajas por mes. Al inicio se comprara 135 cajas por orden planeada y en

adelante se comprara 189 cajas trimestral para asegurar el abastecimiento, conforme se detalla

Fuente: Elaboracion propia

en la tabla S7. La proporcion de uso es de 5 pastillas para procesar 250 litros de leche.
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Tabla S7.

Requerimiento de cuajo

Mes 0] 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12
Leche en litros 1125 1125 1350 | 1350 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575| 1575| 1575 | 1575 | 1575
! 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Niimero de 225 225| 270| 270| 315| 315| 315| 315| 315| 315| 315| 315
pastillas
Niimero de cajas 45| 45| s4| s4| 63| 63| 63| 63| 63| 63| 63| 63
de 5 pastillas
Inventario inicial 135 90| 45| 180| 126| 63| 189| 126| 63| 189| 126| 63
Recep. Program. 0 0| 189 0 0 189 0 0| 189 0 0| 189
Orden planeada 153 0 0| 189 0 0 189 0 0| 189 0 0
Inventario final 153 90| 45| 180| 126| 63| 189| 126| 63| 189| 126| 63| 189

e Cloruro de calcio

Fuente: Elaboracion propia

Se requieren 2,25 litros de cloruro de calcio para los dos primeros meses, luego 2,7 litros

para los dos meses siguientes. A partir de quinto mes se requieren 3,15 litros mensual. Al inicio

se comprara 7 litros mas 10 litros por orden planeada y en adelante compras alternadas de 9 y

10 litros trimestral. La proporcion le corresponde 1 litro de Cloruro de Calcio para procesar 5

000 litros de leche. Los detalles se muestran en la tabla SS.

Tabla S§.  Requerimiento de cloruro de calcio
Descripcion 0] 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

leche en litros 1125 1125|1350 | 1350 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
cloruro de calcio (L) 225|225 27| 2.7 3.15| 3.15| 3.15| 3.15]| 3.15| 3.15| 3.15] 3.15
Inventario Inicial (L) 10| 7.75| 55| 6.8 4.1|095| 7.8| 4.65| 15| 735| 42| 1.05
Recepeiones ol of 7/ o of 10 of o 9 o of 10
programadas (L)
Orden planeada (L) 7 0 0 10 0 0 9 0 0 10 0 0 9
Inventario final (L) (1) 7775 55| 98| 4.1| 095 7.8| 465 15| 735| 42| 1.05| 7.9

e Fermento Lactico

Fuente: Elaboracion propia

Se requieren 113 sobres de fermento lactico para los meses 1 y 2, ademas 135 sobres para

los meses 3 y 4; a partir del quinto mes 158 sobres mensual. Se utilizara un sobre de fermento

lactico para cien litros de leche. Al inicio se comprara 340 sobres mas 340 sobres por orden

planeada y en adelante se comprara 474 sobres trimestral. Los detalles se muestran en tabla S9.
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Tabla S9. Requerimiento de fermento lactico en nimero de sobres

Descripcion 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

1125 | 1125| 1350 | 1350 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575 | 1575
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Leche en litros

fermento lactico 13| 113| 135| 135| 158| 158| 158| 158| 158| 158| 158| 158
Inventario 340| 227| 114| 319| 184| 26| 342| 184| 26| 342| 184| 26
inicial (sobres)

Recepciones 0 0| 340 0 0| 474 0 0| 474 0 0| 474
programadas

Orden planeada | 340 0 0| 474 0 0| 474 0 0| 474 0 474

Inventario final | 340 | 227| 114| 319| 184 26| 342| 184 26| 342| 184 26| 342

Fuente: Elaboracion propia
e Bolsas de empaque
Se requieren dos paquetes por mes. Inicialmente se comprara 6 paquetes mas 6 paquetes por
orden planeada y en adelante 6 paquetes trimestral. Cada paquete consta de 1000 unidades.

Tabla S10. Requerimiento de bolsas de envoltura del producto

Mes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 12
Bolsas en unidades 1250 | 1250 | 1500 | 1500 | 1750 | 1750 | 1750 | 1750 | 1750 | 1750 | 1750 | 1750
Paquetes 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Inventario inicial 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2
Recepciones programadas | 0 0 6 0 0 6 0 0 6 0 0 6
Orden planeada 0 0 6 0 0 6 0 0 6 0 0 6
Inventario final 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6

Elaboracion propia

e Etiquetas

Se requieren dos paquetes de etiquetas por mes. Inicialmente se comprara 6 paquetes mas 6
paquetes por orden planeada y posteriormente se comprard 6 paquetes trimestral. Cada paquete
consta de 1000 unidades, conforme se indica en la tabla S11.

Tabla S11. Requerimiento de etiquetas para el embolsado de producto

Mes 0] 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Num. etiquetas por mes. 1250 | 1250 | 1500 | 1500 [ 1750 | 1750 [ 1750 | 1750 [ 1750 | 1750 | 1750 | 1750
Paquetes 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Inventario inicial 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2
Recepciones progr. 6 0 0 6 0 0 6 0 0 6
Orden planeada 6 6 0 0 6 0 0 6 0 0 6
Inventario final 6| 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6

Fuente: Elaboracion propia
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e Mascarillas

Se requieren dos cajas de 100 unidades cada mes. Inicialmente se adquirird 6 cajas mas 6
cajas por orden planeada y en adelante se comprard 6 cajas cada trimestre. Asimismo, se
dispone de un stock de seguridad minimo de 2 cajas para garantizar el abastecimiento, tal como
se detalla en la tabla S12.

Tabla S12. Requerimiento de mascarillas

Mes 0f 1 2 3 4 5 6 7 8 9 | 10 | 11 | 12
Requerimiento de mascarillas 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160
Caja de 100 unidades 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Inventario inicial 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4
Recepciones programadas 0 0 6 0 0 6 0 0 6 0 0
Orden planeada 6l O 0 6 0 0 6 0 0 6 0 0
Inventario final 6| 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2 |10

Fuente: Elaboracion propia
e Gorras

Se requiere dos cajas de gorras descartables de 100 unidades por mes. Se comprara 6 cajas
mas 6 cajas por orden planeada y en adelante se comprara 6 cajas de gorras cada trimestre. Se
cuenta con un stock de seguridad minima de 2 cajas, tal como se muestra en la tabla S13.

Tabla S13. Requerimiento de gorras

Mes 0| 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | 11 | 12
Requerimiento de gorras 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160 | 160
Caja de 100 unidades 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Inventario inicial 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2
Recepciones programadas 0 0 6 0 0 6 0 0 6 0 0 6
Orden planeada 6| O 0 6 0 0 6 0 0 6 0 0 6
Inventario final 6| 4 2 6 4 2 6 4 2 6 4 2 6

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo T. Estudio Legal

Tabla T1. Tipos de Sociedades Empresariales
Tipo de sociedad Cantidad de | Organizacion Capital y acciones
socios
Sociedad Andnima (S.A) Minimo: 2 e Junta general de accionistas | Capital definido por
Miximo: e  Gerencia aportes de cada socio
llimitado e Directorio
Sociedad Anonima Cerrada Minimo: 2 e  Junta general de accionistas | Capital definido por
(S8.A.0) Maximo: e Gerencia aportes de cada socio
20 e  Directorio(opcional)
Sociedad Anénima Abierta Minimo: e  Junta general de accionistas | Mas del 35% de capital
(S.AA) 750 e  Gerencia pertenece a 175 o mas
e  Directorio accionistas
Sociedad Comercial de Minimo: 2 | Normalmente empresas familiares Capital definido por
Responsabilidad Limitada Maximo: pequeiias aportes de cada socio
(SR.L) 20
Empresario Individual de Maximo: 1 | Una sola persona figura como Capital definido por
Responsabilidad Limitada Gerente General y socio aportes del tnico
(E.IR.L) aportante

Fuente: Portal web del Gobierno del Peru (s.f.)
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1. Biisqueda y reserva de un nombre. Se debe verificar si existe una coincidencia con
otro nombre. Presentar su DINI o Pasaporte.
Elaboracion del Acto Constitutive (Minuta). Es 1a voluntad manifiesta de constituir

[ ]

1A empresa.
Abono de capitales ¥ bienes. Ez necesario dinero o bienes (inmupebles o muebles),

laa

que 3e acreditaran con un documento expedido por una entidad financiera. Abriendo
una cuenta indicando el aporte de los socios.

4. Elaboracion de la Escritura Pablica. Es el documento que da fe al Acto
Constitutivo. Debe estar firmado y sellado por un Notario.

5. Inscripcion en Registros Pablicos. La Escritura Pablica firmado y sellado se llevaa
la SUNAFRP para realizar la inseripeion en los Fegistros Pablicos.

6. Inscripcion al Ruc para Persona Juridica. Se debe realizar 2 travéz de la
Plataforma de Sistema de mntermediacion Digital (SID-SUNAETP).

7. Registro de planilla de los trabajadores.|

8. Registro Nacional de la Mype
. Registro de los trabajadores en Seguro Social de Salnd (Ezzalud).

10. Inscripecion del producto queso en el Registro de Alimentos ¥ Bebidas de

consumo Humanao.
11. Antorizacién de funcionamiento de la Municipalidad de Ayayiri.

Figura T1.  Procedimiento para constituir una empresa
Fuente: Registro Publico, Superintendente Nacional de Administracion Tributaria(SUNAT)

» Solicitar formato de autorizacion sanitaria ante DIGESA

s+  Presenthr el clave sol (otorgado por la SUNAT)

o Presentar el informe de resultados de analisis microbiclogico v fisico-quimico emitido
por el laboratorio de control de calidad de la empresa

o Informacion de la empresa

¢ Nombre v marca del producto

o Declaracion de ingredientes y aditives del producto (dosis, codige SIN)

» Tipo, material del envase v presentacion

o Condiciones de almacenamiento

o Tiempo de vida

o Informacion de la etiqueta

* TPago rezpectivo en el banco previo comprobante.

Figura T2.  Procedimiento para obtener el Certificado de Registro Sanitario
Fuente: Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA)
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lz empresa. Evita una copia.

o Paga la tasa v presenta en Mesza de Partes.

¢ Define y clasifica los productos que desea distinguir con la marca.

¢ Elige la marca, facil de recordar para el piblico objetivo. Indica los beneficios v valores de

s Realiza la bdsqueda de antecedentes fonéticos figurativos sitmilares o idénticos al tuyo que
han side solicitados con anterioridad para evitar conflicto.
¢ Llena el formulario de soliciiud con dos ejemplares.

Figura T3.

Procedimiento para obtener el registro de marca y logo

Fuente: Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad
Intelectual (INDECOPI)

En caso no exista oposicion dentro de los 30 dias habiles INDECOPI registrara la marca.

Anexo U. Inversion en activos tangibles

Al inicio del proyecto se adquirird una marmita para almacenamiento y otra para

pasteurizacion. Asimismo, se contara con dos tinas queseras para coagulacion de la leche y otra

dos para el proceso de salado, tal como se detalla en la tabla Ul.

Tabla Ul. Inversion en maquinas y equipos

Maéquinas Unid. | Precio unitario | Total, sin IGV | IGV | Total, con IGV
Marmita 1 4 4006,8 4 406,8 793,2 S/.'5 200,00
Marmita 1 4 4006,8 4 406,8 793,2 S/.'5 200,00
Tina quesera 2 4 508,5 9016,9 1623,1| S/.10 640,00
Tina para salado 2 42373 8 474,6 15254 | S/.10 000,00
Total 6 - 26 305,08 |4734,9| S/.31040,00
Fuente: Maquiagro del Pert (2023)
Tabla U2. Inversidon en equipos de planta
Elemento Cantidad [ Precio(S/) | Total, sin IGV | IGV (S/.) |Total, con IGV (S/.)
Balanza Industrial 1 278,8 278,8 50,2 329,0
Balanza de mesa 3 92,4 277,1 499 327,0
Grupo electroégeno 1 423.6 423,6 76,3 499.9
PH-Metro digital 1 2542 2542 45,7 2999
Olla de acero inoxidable 1 389,8 389,8 70,2 460,0
Porongos 40 805,1 32203,4 5796,6 38 000,0
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Elemento Cantidad [ Precio(S/) | Total, sin IGV | IGV (S/.) |Total, con IGV (S/.)
Lira de corte de queso 3 203,4 610,2 109,8 720,0
Moldes para queso 150 50,8 7627,1 1372,9 9000,0
Prensa para queso 10 1525,4 152 54,2 2745,8 18 000,0
Mesas 13 25424 33 050,8 5949,2 39 000,0
Balde industrial 8 72,0 576,3 103,7 680,0
Coche carreta 5 228.8 1144,1 205,9 1 350,0
Plataforma de carga 10 500,0 5000,0 900,0 5900,0
Extintor 3 50,8 1523 274 179,7
Estantes abiertos 13 296,6 38559 694,1 4 550,0
Estante simple 5 156,8 783.,9 141,1 925,0
Envasadora al vacio 1 3 813,56 3813,6 686,4 4500,0
Total 268 - | S/.105695,3|S/.19 025,2 S/. 124 720,5

Fuente: Catalogo de maquinaria para procesamiento de lacteos. Maquiagro del Pert (2023)

Tabla U3. Inversion en Equipos de Oficina

Elemento | Cantidad | Precio(S/) | Total, sin IGV IGV Total, con IGV (S/.)
Computadora 1 2 033,1 2 033,1 365,95 2 399,00
Laptop 3 1270,3 38110 685,98 4 497,00
Impresora 3 1 058,5 3175,4 571,58 3747,00
Teléfono 2 423,7 847,5 152,54 1000,00
Total 9 S/. 11 643 | S/. 2 095,74 S/. 13 738,74

Fuente: Saga Falabella (2024)

Tabla U4. Inversion en muebles y enseres de oficina

Muebles y enseres | Precio(S/) | Cantidad | Total, sin IGV IGV Total, con IGV
Escritorio grande 1262,7 1 1262,7 2273 1490
Escritorio mediano 846,6 1 846,6 152,4 999
Mesa de oficina 457,6 3 13729 2471 1620
Silla de oficina 101,7 3 305,1 54,9 360
Sillas 55,1 6 330,5 59,5 390
Tacho de oficina 35,5 3 106,5 19,2 125,7
Lavadero de bafo 192.4 2 384,7 69,3 454
Sanitario 398,3 2 796,6 143,4 940
Urinario 118,6 4 474.6 85,4 560
Estante de escritorio 236,4 3 709,3 127,7 837
Total 28 S/. 6589,5( S/.1186,1 S/.7775,7

Fuente: Promart (2023a)
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Anexo V. Presupuestos de costos directos
Se proyecta la adquisicion de 450 litros diario de leche para el primer y segundo mes, equivalente a 13 500 litros mensual a S/.16200 sin
IGV, a S/.1,2 soles por litro. A partir del tercer mes se comprara 630 litros diario, 18900 litros mensual a costo de S/.22 680 sin IGV.
El requerimiento de cloruro de sodio se estima en 30 sacos al inicio del proyecto, asi como 33 sacos adicionales por orden planeada, a un
costo de S/.2 047. En adelante se estima 33 sacos trimestral, cuyo contenido sera 25 kilogramos por saco, con un costo de S/.1072, a un
precio de S/.32,5 por saco.
Para el 20% de la produccion diaria se usara la enzima lactasa y la compra sera mensual ya que representa un alto costo. Se comprara 5
litros de enzima lactasa cada mes a un costo de S/.1402 soles, sin incluir el impuesto general a las ventas (IGV).
El cuajo, como insumo, se requiere en cajas de 5 pastillas. Al inicio del proyecto, se realizara la adquisicion de 135 cajas mas 135 por
orden planeada con un costo de S/.8694. En adelante se comprara 135 cajas cada trimestre con un costo de S/.4347 con un costo de
S/.32,2 por caja.
El cloruro de calcio, al inicio del proyecto la compra serd de 10 litros y mas 7 litros por orden planeada con un costo S/.8760 y en
adelante se comprara 10 litros por trimestre con un costo de S/.5153. El costo asciende S/.515 por litro sin IGV.
Al inicio del proyecto, se realizara la compra de 340 sobres de fermento lactico mas 340 sobres por orden planeada, con un costo de 6

800 soles y en adelante se comprara 474 sobres trimestral con un costo de S/. 4740, con un costo de S/.10 por sobre, sin IGV.
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e Lacompra de bolsas de empaque consta de 6 paquetes mas 6 paquetes por orden planeada, al inicio del proyecto, con un costo de S/.600

y en adelante se comprara 6 paquetes cada trimestre con un costo de 300 soles, con un costo de S/.50 por paquete.

e La compra de etiquetas para identificar la marca y el logo del producto, al inicio se comprara 12 paquetes con un costo de 45,72 soles y

en adelante se comprara 6 paquetes cada trimestre con un costo de S/.22,86, con un costo de S/.3,81 por paquete.

Los detalles se muestran en la tabla V1.

Tabla V1. Costo mensual de materia prima

Mes P.U.(S/.) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Total (S/.)
Leche en soles 1,2 0| 16200 16200( 19440| 19440| 22680 | 22680 | 22680 | 22680 22680 22680 22680| 22680 252720
Cloruro de sodio 13 20475 0 0| 1072,5 0 0| 10725 0 0| 10725 0 0 1072,5 5265
Lactasa 280,5 0,0| 1402,7| 1402,7| 1683,2| 1683,2| 1963,8| 1963,8| 1963,8| 1963,8| 1963,8| 1963,8| 1963,8| 1963,8| 21882,1
Cuajo 32,2 8 694 0 0 4347 0 0 4347 0 0 4347 0 0 4 347 21735
Cloruro calcio 5153 8760,1 0 0 5153 0 0| 4637,7 0 0| 5153 0 0| 4637,7| 237038
Fermento lactico 10,0 6800 0 0 4740 0 0| 4740 0 0| 4740 0 0 4740 21 020
Bolsas empaque 50,0 600 0 0 300 0 0 300 0 0 300 0 0 300 1 400
Etiquetas 3.8 45,72 0 0 22,86 0 0 22,86 0 0 22,86 0 0 22,86 1143
Total, sin IGV 26 947,3 | 17 602,7 | 17 602,7 | 36 758,6 | 21123,2 | 24643,8 | 39763,8 | 24643,8 | 24643,8 | 40279,1 | 24643,8 | 24643,8 | 39 763,8 | 347 940,2

IGV | 62629,2
Total, con IGV | 415 930,3

A partir de la cantidad de materia prima requerida para la elaboracién de queso determinado en el estudio técnico. El costo estimado de cada

insumo considerando una relacion de proporcionalidad con respecto al insumo principal (leche) se detalla en la tabla V2.
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Tabla V2. Presupuesto anual de Materia Prima (S/.)

Insumo Precio unitario (S/.) 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Leche en litros 210 600 249 120 269 370 292 770 334 080 337 140
Leche 1.2 252 720,0 298 944.,0 323 244,0 351 324,0 400 896,0 404 568,0
Cloruro de sodio 1,3 4 381,0 5181,7 5602,9 6 089,6 6 948.9 7012,5
Enzima Lactasa 280,5 26 595,2 311399 33 664,8 36 947,1 42 081,0 42 501,8
Cuajo 32,2 21735,0 321034 34711,6 37738,4 43 051,4 43 437.8
Cloruro de calcio 515,3 23 703,8 25 674,3 27761,3 301729 34 430,3 34 745,6
Fermento 10,0 21 020,0 24 912,0 26 937,0 29277,0 33 408,0 33714,0
Bolsas de empaque 50,0 1 400,0 1450,0 1 550,0 1700,0 1 850,0 1 950,0
Etiquetas 3,8 114,3 116,5 118,1 129,5 141,0 148,6
Total, sin IGY S/. 351 669,3 | S/. 419 515,8 | S/. 453 589,7 | S/. 493 378,6 | S/. 562 806,5 | S/. 568 078,4
IGV S/. 63300,5| S/.75512,8| S/.81646,1| S/.88 808,1|S/.101 305,2|S/.102254,1
Total, con IGY S/. 414 969,8 | S/. 495 028,7 | S/. 535 235,8 | S/. 582 186,7 | S/. 664 111,7 | S/. 670 332,5

La determinacién del costo de mano de obra, se realiza en base a la remuneracion minima vital, decretado por el ministerio de trabajo de S/.1130

mensual, por una jornada de ocho horas de trabajo, seis dias semanales, de lunes a sdbado, con una hora de refrigerio de 12m a 1pm.

Tabla V3. Estimacion del sueldo anual de mano de obra directa

Mano de obra directa

Sueldo mensual

Sueldo anual

Essalud

Gratificacion

Asignacion

CTS

Costo anual

Deduccion del sueldo

S/.1130

S/. 13 560

S/.1084,8

S/. 2260

S/. 1356

S/. 1130

S/.19 390,8
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La cantidad y costo de mano obra, considerando una remuneracién minima vital, para una jornada de ocho horas diaria. El costo anual que incluye
atencion de Essalud, compensacion por tiempo de servicios, gratificaciones, se detalla en la tabla V4.

Tabla V4. Cantidad y costo de mano de obra directa

Mano de obra directa 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Cantidad de colaboradores 7 7 7 8 8 8
Costo de mano de obra S/.135735,6|S/.135735,6|S/. 135735,6|S/. 155 126,4|S/. 155 126,4|S/. 155 126,4

Anexo W. Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion (CIF)

e El costo de alquiler de local se estima en S/.3 200 mensual, equivalente a S/.38 400 anual. Del total, el 80% se destina para la planta 'y 20%
para la zona administrativa. El costo para la planta equivale S/.30 720 para el primer afio. El alquiler de la cAmara de maduracién se estima
en S/.3500 mensual, equivalente a S/.42 000 anual. El monto total de alquiler asciende a S/.72 720, con un incremento anual del 2%.

e El mantenimiento de maquinas e instalaciones se realizard dos veces por mes con un costo de S/.225 por revision.

e FEl costo por consumo de electricidad estd estimado en S/.834 soles mensual por 620 KWH), En un periodo de un afo asciende a S/.10 008.
El 85% corresponde al consumo de la planta de fabricacion que corresponde un costo de S/.8 506,8 anual.

e El costo por consumo de agua se estima en S/.85 mensual, equivalente a S/.1 020 anual. Del total, el 95% se destina para la planta con un
importe de S/.969 anual, considerando un incremento anual de 2%.

e FEl costo por servicio de telefonia se estima en S/.279 mensual, S/.3 348 anual. Sélo el 20% para la planta, con un importe de S/.669,6.
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Tabla W1. Costos Indirectos de planta servicios terceros

Costo indirecto Alcance Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afio 5 Afio 6
Alquiler de planta 80% S/. 61627,1|S/.61627,1 |S/. 61627,1|S/. 62859,7 | S/. 62859.7 | S/. 62859,0
Mantenimiento 450 por mes 5400,0 5400,0 5400,0 5400,0 5400,0 5400,0
Servicio de electricidad 85% 8506,8 8506,8 8506,8 8506,8 8506,8 8506,8
Servicio de agua 95% 969 988,4 1008,1 1028,3 1048,9 1069,9
Telefonia e internet 20% 669,6 676,3 683,1 689.,9 696,8 703,8
Total sin IGY - S/. 77172,5 77198,6 77225,1 78484,7 78512,2 | S/. 78539,5
IGV - 13891,1 13895,7 13900,5 14127,2 14132,2 14137,1
Total con IGYV - S/. 91063,6 91094,3 91125,6 92611,9 92644,4 | S/. 92676,6

El personal de planta de produccion se estimod en 8 operarios, por lo que se requiere 8 mascarillas por dia. Para una jornada de 25 dias se
necesitan 225 mascarillas, en cajas de 100 unidades se requieren 2, 25 cajas, es decir 3 cajas mensual. En un periodo semestral se
requiere 18 cajas con un importe de S/.720 a un precio unitario de S/.40.

Se requiere 8 gorras descartables por dia, equivalente a 225 gorras por mes. En cajas de 100 unidades se requieren 2,25 cajas,

aproximado tres cajas mensuales, 18 cajas por semestre con un importe de S/.342 con un precio unitario de S/.19.

Se estima una necesidad de 8 pares de guantes descartables diario, 225 pares de guantes por mes. En cajas de 100 unidades se requieren 3

cajas cada mes. En un semestre se estima 18 cajas con un importe de S/.630 a un precio de S/.35 por unidad.

Se requiere 8 mandiles para dos meses. Para un semestre 27 mandiles con un importe de S/.2 160 a un precio de S/.80 por unidad.

Para un periodo de seis meses se requiere 18 pares de botas con un importe de S/.1 134 a un precio unitario de S/.63.
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Se requiere 4 unidades de jabon liquido mensual, 24 unidades semestral con un importe 168 soles, S/.7 por unidad.
Alcohol por galon se requiere una unidad cada quince dias, 12 galones semestral con un importe de S/.738 soles, S/.61,5 por unidad.
Papel toalla, una unidad semanal. Se requiere 24 paquetes semestral con un costo de S/.297 a un precio unitario de S/.12.4.

Se requiere 6 litros mensual de detergente liquido, 36 litros semestral con un costo de S/.990 a un precio de S/.27,5 por unidad.

Tabla W2. Costos Indirectos de uniformes

Cantidad

Precio

Descripcion Caracteristica Semestre Total, sin IGV
Material Indirecto Marca Lugar| (S/.) |En unidades 1 2 (S/.)
Mascarilla (cajal00 unidades) | EVR 3 pliegues Plaza Vea 40 18 720 720 1 440
Gorra (caja de 100 unidades) |IDK importado  Promart 19 18 342 342 684
Mandil R&G Promart 80 27 2160 2160 4320
Botas en pares PVC blanco Mercado Libre 63 18 1134 1134 2268
Guantes (caja de 100 unid.) ANSELL 37-310 Mercado Libre 35 18 630 630 1260
Jabon liquido ELITE Promart 7 24 168 168 336
Alcohol en galones Alkofarma Promart 61,5 12 738 738 1476
Papel toalla (bolsa de 6 rollos) | NOVA clasica Plaza Vea 12,4 24 297,6 297,6 595,2
Detergente en litros Sapolio Plaza Vea 27,5 36 990 990 1 980
Total sin IGV - - - - S/.7179,6|S/.7 179,6 S/. 14 359,2
IGV S/. 2584,7
Total, con IGY S/. 16 943,9
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Tabla W3. Costo unitario de Mano de obra Indirecta (MOI)

Mano de obra Indirecta | Sueldo / mes | Sueldo anual | Essalud | gratificacion | Asignacion | Cts | Costo anual
Almacenero S/. 1200 S/.14400 | 1152 2 400 1440 |1200| S/.20592
Asistente Control Calidad| S/. 1500 S/. 18000 | 1620 3 000 1 800 1500| S/.25920
Supervisor de Produccion | S/. 2300 S/.27 600 | 2484 4 600 2760 |2300| S/.39 744
Tabla W4. Cantidad de Mano de obra Indirecta

Cantidad MOI Ao 1 | Ao 2 | Ao 3 | Afio 4 | Afio 5 | Afio 6

Almacenero 1 1 1 1 1 1

Asistente Control Calidad 1 1 1 1 1 1

Supervisor de Produccion 1 1 1 1 1 1

Tabla W5. Costo anual de Mano de Obra Indirecta (MOI)

Costo Indirecto 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Almacenero 20 592 20592 20 592 20592 20592 20592
Asistente Control Calidad 25920 25920 25920 25920 25920 25920
Supervisor de Produccion 39 744 39744 39744 39744| 39744 39744
Costo de MOI S/.84672|S/.84672|S/.84 672|S/.84 672 |S/. 84 672 |S/. 84 672

Tabla W6. Gastos en sueldos para el personal Administrativo

Gasto administrativo | Sueldo / mes | Sueldo anual | Essalud | gratificacion | Asignacion | Cts | Gasto anual
Gerente General S/.3200 S/.38400 | 3456 6 400 3840 3200 S/.55296
Secretaria S/. 1800 S/.21600 | 1944 3 600 2160 |1800| S/.31104
Vigilancia S/. 1200 S/. 14400 | 1296 2400 1 440 1200 S/.20 736

El rubro de otros gastos administrativos incluye alquiler de local, servicios de internet, agua, electricidad y contabilidad, se muestra en tabla W7.
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Tabla W7. Otros gastos Administrativos

Otros gastos administrativos | Participacion 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Alquiler de local 20% 7 680,0 7 833,6 7 990,3 8 150,1 8313,1 8 479,3
Servicio de telefonia e internet 80% 2678,4 2705,2 27322 2759,6 27872 2 815,0
Servicio de electricidad 15% 1501,2 1501,2 1501,2 1501,2 1501,2 1501,2
Servicio de agua 5% 51,0 52,0 53,1 54,1 55,2 56,3
Servicio de contabilidad - 2 700,0 2 700,0 2 700,0 2 700,0 2 700,0 2 700,0
Total, sin IGV - S/.14 610,6 |S/.14792,0 | S/. 14 976,8 | S/. 15 165,0 | S/. 15 356,6 | S/. 15 551,9
IGV 18% S$/.2629,9| S/.2662,6| S/.26958| S/.2729,7| S/.2764,2| S/.2799,3
Total - S/.17240,5]|S/.17 454,6 | S/. 17 672,6 | S/. 17 894,6 | S/. 18 120,8 | S/. 18 351,2

El resumen de los gastos administrativos incluyendo sueldo y otros gastos se indican en la tabla W8.
Tabla W8. Resumen de gastos administrativos (GA)

Gasto Administrativo Anual 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Gerente General 1 1 1 1 1 1
Secretaria 1 1 1 1 1 1
Vigilancia 1 1 1 2 2 2
Sueldo de Gerente General 55296 55296 55296 55296 55296 55296
Sueldo de secretaria 31104 31104 31104 31104 31104 31104
Sueldo de vigilancia 20 736 20 736 20 736 41472 41472 41472
Total, de sueldo administrativo S/.107 136,0 | S/. 107 136,0 | S/. 107 136,0 | S/. 127 872,0 | S/. 127 872,0 | S/. 127 872,0
Otros Gastos Administrativo sin IGV 14 610,6 14 792,0 14 976,8 15165,0 15 356,6 15551,9
Total, de gasto Administrativo sin IGV | S/. 121 746,6 | S/. 121 928,0 | S/. 122 112,8 | S/. 143 037,0 | S/. 143 228,6 | S/. 143 423,9
IGV S/.26299| S/.2662,6| S/.26958| S/.2729,7| S/.2764,2| S/.2799,3
Total, de gasto administrativo con IGV | S/. 124 376,5 | S/. 124 590,6 | S/. 124 808,6 | S/. 145 766,6 | S/. 145 992,8 | S/. 146 223,2
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Tabla W9. Gastos en sueldos para el personal de Venta (S/.)

Personal de Venta | Sueldo mensual (S/.) | Sueldo anual bruto (S/.) | Essalud | Gratificacion | Asignacion | CTS | Gasto anual
Jefe de venta 2 500 30000| 2700 5000 3000|2500 S/.43200
Asistente de venta 1 500 18000 1620 3 000 1800|1500| S/.25920

Con el fin de posicionar la marca en el mercado se realizard una campafia agresiva de publicidad y promocion durante el primer afio. Asimismo,
se realizaran degustaciones en ferias y eventos culinarios, afiches publicitarios sobre el origen del producto. Los gastos de venta se detallan en la
tabla W10.

Tabla W10.Otros Gastos de venta (S/.)

Otros gastos de venta 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Promocion de lanzamiento 5800 0 0 0 0 0
Avisos en redes sociales 5000 4 800 3600 2500 2500 2500
Degustaciones 2 400 2 400 1 800 1 800 1 800 1 800
Afiches publicitarios 348 348 260 260 260 260
Gasto en transporte 14 400 14 400 14 400 14 400 14 400 14 400
Total, sin IGV (S/.) 2 0048 14 048 12160 11060 11060 11 060
IGV (S/.) 3176,64| 2096,64| 18648 1666,8| 16668 1666,8
Total, con IGV (S/.) 23224,64| 16144,64| 14024,8| 12726,8| 12 726,8| 12 726,8

Tabla W11.Resumen de Gastos de Venta (GV)

Gasto de Venta anual 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Jefe de marketing 1 1 1 1 1 1
Asistente de venta 1 1 1 2 2 2
Jefe de venta sueldo (S/.) 43200,0 |[43200,0 [43200,0 [43200,0 |[43200,0 |[43200,0
Asistente de venta sueldo (S/.) 25920,0 [25920,0 {25920,0 |51840,0 |51840,0 |51 840,0
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Gasto de Venta anual 2025 2026 2027 2028 2029 2030
Total, de sueldo de Venta (S/.) 69 120,0 |69 120,0 |69 120,0 |95 040,0 |95 040,0 |95 040,0
Otros gastos de Venta 20 048,0 |14 048,0 [12160,0 |11060,0 |11060,0 |11060,0
Total, gastos de venta sin IGV (S/.) 89 168,0 |83 168,0 |81280,0 |106 100,0 | 106 100,0 |106 100,0
IGV 3176,6 |2096,6 |1864,8 |1666,8 1666,8 1666,8
Total, gastos de venta con IGV (S/.) 92 344,6 |85264,6 |83 144,8 |107 766,8 | 107 766,8 | 107 766,8
Tabla W12.Capital de trabajo (S/.)
Mes 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Venta en kilogramos 1250 1250 1500 1500 1750 1750 1750 1750 1750 1750 1750 1750
Precio de venta sin IGV 0 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9 33,9
Total de ingresos 0| 40250 40250| 48300 48 300 56 350 56 350 56 350 56 350 56 350 56 350 56 350 56 350
. . 26 16 16 34
Material Directo 9473 520.7 522.7 598.6 18963,2| 22123,8| 37243,8| 22123,8| 22123,8| 37759,1| 22123,8| 22 123,8| 372438
Mano de obra directo 0| 19391 19391| 19391 19 391 19 391 19 391 19 391 19 391 19 391 19 391 19 391 19 391
Mano de obra indirecto 0 7056 7056 7056 7056 7056 7056 7056 7056 7056 7056 7056 7056
Costos indirectos de 5 5 5
planta 0 88045 | 88045| 88045 5880,45| 5880,45| 5880,45| 5880,45| 5880,45| 5880,45| 5880,45| 5880,45| 5880,45
Otros costos Indirectos 7179,6 0 0 0 0 0 7179,6 0 0 0 0 7179,6
.. . 10 10 10
Gastos Administrativos 0,0 145.6 145.6 145.6 10 145,6| 10145,6| 10145,6| 10145,6| 10145,6| 10145,6| 10145,6| 10145,6| 10 145,6
Gastos de Ventas 0,0| 8134,5| 8134,5| 81345 8134,5 7430,7 7430,7 7430,7 7430,7 68794 6879.,4 6879.,4 6879.,4
34 58 58 76
Total de egresos 126.9 071,3 0713 1472 60 511,8| 62968,5| 85268,2| 62968,5| 62968,S| 78052,6| 62417,2| 62417,2| 84 716,9
Saldo -34126 | -17 821 | -17 821 | -27 847 | -12211,8| -6618,5| -28918,2| -6618,5| -6 618,5| -21 702,6 | -6 067,2| -6 067,2 | -28 366,9
Saldo Acumulado 34126,9 | 519482 | 69769,4 | 97616,6 | 109828,4 | 116446,9 | 145365,0| 151983,5| 158602,0 | 180304,6 | 186371,8 | 192439,1 | 220806,0
Capital de trabajo sin IGV (S/) | ;’g o IGV | $/.4678,6 Capital de trabajo con IGV (S/.) 38 805,6
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Anexo X. Condiciones de financiamiento

Tabla X1. Financiamiento de activo fijo
Descripcion Monto
Entidad financiera Interbank
Financiamiento de Activo Fijo S/. 160 464.3
Plazo en meses 36
Tasa de interés efectiva anual (TEA) 15,90%
Tasa de interés efectiva Mensual (TEM) 1,24%
Tasa de ITF 0,005%
Tasa de seguro de desgravamen 0,045%
Cuota mensual S/.5623,0

Tabla X2. Tabla de amortizacion de activo fijo (S/.)

Periodo | Saldo inicial | Amortizacion | Interés | Cuota ITF g}é?;? Saldo Final
0 160 464,3 0 0 0 0 0| 160464,3
1 160 464,30 3565,20| 1985,32| 5550,52| 0,278| 5623,01| 156 899,10
2 156 899,10 3609,31|1941,21| 5550,52| 0,278| 5623,01| 153 289,80
3 153 289,80 3653,96| 1896,56| 5550,52| 0,278| 5623,01| 149 635,84
4 149 635,84 3699,17| 1851,35| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 145 936,67
5 145 936,67 3 744,94 1805,58 | 5550,52| 0,278| 5623,01| 142 191,73
6 142 191,73 3791,27]1759,25| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 138 400,46
7 138 400,46 3 838,18 | 1712,34| 5550,52| 0,278| 5623,01| 134 562,28
8 134 562,28 3 885,67 | 1664,86| 5550,52| 0,278| 5623,01| 130 676,61
9 130 676,61 3933,74| 1616,78 | 5550,52| 0,278| 5623,01| 126 742,87
10 126 742,87 3982,41| 1568,11| 5550,52| 0,278| 5623,01| 122 760,46
11 122 760,46 4031,68| 1518,84| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 118 728,78
12 118 728,78 4 081,56 | 1468,96| 5550,52| 0,278 | 5623,01 | 114 647,22
13 114 647,22 4132,06| 1418,46| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 110 515,15
14 110 515,15 4 183,19 1367,34| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 106 331,97
15 106 331,97 423494 1315,58| 5550,52| 0,278 5623,01| 102 097,03
16 102 097,03 4 287,34 1263,18| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 97 809,69
17 97 809,69 4 340,38 | 1210,14| 5550,52| 0,278 | 5623,01 | 93 469,31
18 93 469,31 4394,08| 1156,44| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 89 075,22
19 89 075,22 4448,45|1102,07| 5550,52| 0,278 | 5623,01 | 84 626,77
20 84 626,77 4 503,49 | 1047,03| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 80 123,29
21 80 123,29 4559,21| 991,32| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 75 564,08
22 75 564,08 4615,61| 93491| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 70 948,47
23 70 948,47 4672,72| 877,80| 5550,52| 0,278 5623,01| 66 275,75
24 66 275,75 4730,53| 819,99| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 61 545,22
25 61 545,22 4789,06| 761,46| 5550,52| 0,278| 5623,01| 56 756,16
26 56 756,16 4848,31| 702,21| 5550,52| 0,278| 5623,01| 51907,84
27 51 907,84 4908,30| 642,22| 5550,52| 0,278| 5623,01| 46 999,55
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Periodo | Saldo inicial | Amortizacion | Interés | Cuota ITF ?;?;T Saldo Final
28 46 999,55 4969,02| 581,50| 5550,52| 0,278| 5623,01| 42 030,52
29 42 030,52 5030,50| 520,02| 5550,52| 0,278| 5623,01| 37 000,02
30 37 000,02 5092,74| 457,78| 5550,52| 0,278 | 5623,01| 31907,28
31 31907,28 5155,75| 394,77| 5550,52| 0,278| 5623,01| 26 751,52
32 26 751,52 5219,54| 330,98| 5550,52| 0,278| 5623,01| 21531,98
33 21 531,98 5284,12| 266,40| 5550,52| 0,278| 5623,01| 1624787
34 16 247,87 5349,50| 201,02| 5550,52| 0,278| 5623,01| 10 898,37
35 10 898,37 5415,68| 134,84| 5550,52| 0,278 | 5623,01 5482,69
36 5482,69 5482,69| 67,83| 5550,52| 0,278| 5623,01 0,00

El presupuesto de capital de trabajo se ha estimado en S/ 38 806, financiado el 60% Yy con
aporte propio el 40%. Para el financiamiento se ha seleccionado la entidad financiera BBVA,

auna tasa efectiva anual (TEA) del 22,16% por un plazo de dos afos. Los detalles se presentan

en las Tablas

X3y X4.
Tabla X3. Financiamiento de Capital de trabajo

Descripcion Monto

Entidad financiera BBVA
Financiacion S/. 23 283,3
Plazo en meses 24
Tasa de interés efectiva anual (TEA) 22,16%
Tasa de interés Efectiva Mensual (TEM) 1,68%
Cuota mensual S/.1187,18

Tabla X4. Tabla de Amortizacion de capital de trabajo (S/.)

Periodo | Saldo inicial | Amortizacion | Interés | Cuota | ITF | Cuota Total | Saldo Final
0 23 283,30 0,00/ 0,00 0,00 (0,00 0,00 | 23283,30
1 23 283,30 795,49 (391,63 |1 187,121 0,06 1187,18| 22487,81
2 22 487,81 808,87 (378,251 187,121 0,06 1187,18| 21678,94
3 21 678,94 822,48 (364,64 |1 187,121 0,06 1187,18| 20 856,46
4 20 856,46 836,31 (350,81 |1 187,12]0,06 1187,18| 20020,15
5 20 020,15 850,38 336,74 |1 187,12 (0,06 1187,18| 19169,77
6 19 169,77 864,68 322,441 187,12 (0,06 1187,18| 18 305,09
7 18 305,09 879,22 1307,89 |1 187,121 0,06 1187,18| 17 425,87
8 17 425,87 894,01 293,101 187,12 (0,06 1187,18| 16531,86
9 16 531,86 909,05 278,07 |1 187,12 (0,06 1187,18| 1562281
10 15 622,81 924,34 262,78 | 1 187,121 0,06 1187,18| 14 698,47
11 14 698,47 939,89 (247,231 187,121 0,06 1187,18| 13 758,58
12 13 758,58 955,701231,42|1 187,12 (0,06 1187,18| 12 802,88
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Periodo | Saldo inicial | Amortizacion | Interés | Cuota | ITF | Cuota Total | Saldo Final
13 12 802,88 971,77 (215,34 |1 187,12 0,06 1187,18| 11831,11
14 11831,11 988,12(199,00|1 187,12|0,06 1187,18| 10 842,99
15 10 842,99 1004,741182,38 |1 187,12 0,06 1187,18| 9838,25
16 9 838,25 1021,64]165,48|1187,12|0,06 1187,18| 8816,62
17 8 816,62 1038,821148,30|1 187,12 0,06 1187,18| 7777,80
18 7 777,80 1056,29|130,82 |1 187,12 0,06 1187,18| 6721,50
19 6 721,50 1074,06|113,06|1 187,12 0,06 1187,18| 564744
20 5 647,44 1092,13| 94,991 187,12|0,06 1187,18| 455532
21 4 555,32 1110,50| 76,621 187,12|0,06 1187,18| 3444,82
22 3 444,82 1129,17| 57,941 187,12|0,06 1187,18| 2315,65
23 2 315,65 1148,17| 38,95|1187,12|0,06 1187,18 116748
24 1167,48 1167,48| 19,641 187,12|0,06 1187,18 0,00

Anexo Y. Depreciacion

Tabla Y1. Tasas de depreciacion

Activo Tasa de depreciacion
Magquinaria y equipo 20%
Equipo de procesamiento de datos 50%
Activo intangible 10%

Fuente: Estudio contable (2023)

La depreciacion de activos se calculara utilizando el método de depreciacion de linea recta,

sin considerar valor de salvamento. El monto de la depreciacion se indica en la tabla Y2.

Tabla Y2. Depreciacion de maquinas de planta en soles

Maquinas Total, sin IGV | Tasa| 2025 2026 | 2027 | 2028 2029 2030
Marmita 4406,8| 0,2 881,4| 8814 | 881,4| 8814 881,4 0
Marmita 4406,8| 0,2 881,4| 8814 | 881,4| 8814 881,4 0
Tina quesera 9016,9| 0,2 1803,4|1803,4|1803,4|1803,4 1 803,4 0
Tina para salado 8474,6| 0,2 1694,9(1694,9|1694,9|1694,9 16949 0
Total S/.26305,1| 0,2|S/.5261,0(5261,0|5261,0|5261,0|S/.5261,0 0

La depreciacion se evaluara sobre la base del valor del activo sin considerar el Impuesto

General a las Ventas (IGV). Para los activos maquinas y equipos se aplicara una tasa de

depreciacion anual del 20%. En el caso de los equipos de oficina, el periodo de depreciacion

sera de dos afios, con una tasa anual del 50%. En caso del activo intangible se establecera un

periodo de depreciacion de diez afios, aplicando una tasa anual del 10%.
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Tabla Y3. Depreciacion de equipos de planta

Elemento Total, sin IGV | Tasa| 2025 2026 2027 2028 2029
Balanza Industrial 278,8| 0,2 55,8 55,8 55,8 55,8 55,8
Balanza de mesa 277,11 0,2 55,4 55,4 55,4 55,4 55,4
Grupo electrogeno 4236 0,2 84,7 84,7 84,7 84,7 84,7
PH-Metro digital 254,21 0,2 50,8 50,8 50,8 50,8 50,8
Olla de acero inoxidable 389,8| 0,2 78,0 78,0 78,0 78,0 78,0
Porongos 32203,4| 02| 6440,7| 6440,7| 6440,7| 6440,7| 6440,7
Lira de corte de queso 610,2| 0,2 122,0 122,0 122,0 122,0 122,0
Moldes para queso 7627,11 02| 15254 1525.4| 15254 1525,4| 15254
Prensa para queso 152542 0,2 3050,8| 3050,8| 3050,8| 3050,8| 3050,8
Mesas 33050,8| 02| 6610,2| 6610,2| 6610,2| 6610,2| 6610,2
Balde industrial 576,3| 0,2 115,3 115,3 1153 1153 115,3
Coche carreta 1144,1| 0,2 2288 228,8 2288 228,8 228,8
Plataforma de carga 5000,0| 0,2 1000,0f 1000,0{ 1000,0f 1000,0|{ 1000,0
Extintor 152,3| 0,2 30,5 30,5 30,5 30,5 30,5
Estantes abiertos 3855,9| 0,2 771,2 771,2 771,2 771,2 771,2
Estante simple 783,9| 0,2 156,8 156,8 156,8 156,8 156,8
Envasadora al vacio 3813,56| 0,2 762,7 762,7 7627 762,7 762,7
Total S/. 105 695,34 0,2|21139,121139,1|21139,121139,1|21139,1
Tabla Y4. Depreciacion de Equipos de Oficina
Elemento Total, sin IGV | Tasa 2025 2026 202712028 2029 | 2030
Computadora 2033,1| 0,5 1016,5 1016,5 0 0 0 0
Laptop 3811,0 0,5 1.905,5 1905,5 0 0 0 0
Impresora 31754 0,5 1587,7 1587,7 0 0 0 0
Teléfono 847,5| 0,5 4237 4237 0 0 0 0
Total S/.11643,0 0,5|S/.5821,5|S/.5 821,5 0 0 0 0
Tabla Y5. Depreciacion de muebles y enseres de oficinas
Muebles y enseres | Total, sin IGV | Tasa| 2025 2026 | 2027 | 2028 2029 |2030
Escritorio grande 1262,7| 0,2 252,5| 252,5| 252,5| 252,5 252.5 0
Escritorio mediano 846,6| 0,2 169,3| 169,3| 169,3| 169,3 169,3 0
Mesa de oficina 1372,9| 0,2 274,6| 274,6| 274,6| 274,6 274.,6 0
Silla de oficina 305,1| 0,2 61,0 61,0 61,0 61,0 61,0 0
Sillas 330,5| 0,2 66,1 66,1 66,1 66,1 66,1 0
Tacho de oficina 106,5| 0,2 21,3 21,3 21,3 21,3 21,3 0
Lavadero de bafio 384,7| 0,2 76,9 76,9 76,9 76,9 76,9 0
Sanitario 796,6| 0,2 159,3| 159,3| 159,3| 159,3 159,3 0
Urinario 474,6| 0,2 94,9 94,9 94,9 94,9 94,9 0
Estante de escritorio 709,31 0,2 1419 141,9| 141,9| 141,9 141,9 0
Total S/.6589,6| 0,2(S/.1317,9(1317,9(1317,9(1317,9(S/.1317,9 0
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Anexo Z. Ingreso anual proyectado
Los estados financieros proyectados comprenden el estado de resultados, los flujos de
caja econdmico y financiero para un horizonte de seis afios. Para su elaboracion se tomara en
cuenta los presupuestos de ingresos, costos de materia prima, costos indirectos, gastos
administrativos y financieros. Asimismo, se incluirdn el monto de la inversion, impuesto
general a las ventas. Los ingresos proyectados se determinaran a partir del precio promedio

ponderado tal como se detallan desde la tabla Z1 hasta la tabla Z6.

Tabla Z1. Ingresos Afio 1
Tipo Cantidad (Kg.) | Precio unitario con IGV Total (S/.)
Deslactosado (20%) 5030 S/. 38 191 140,0
Madurado A (16%) 4024 S/. 38 152 912,0
Madurado B (28%) 7 042 S/. 40 281 680,0
Madurado C (36%) 9 054 S/. 42 380 268,0
Total 25 150,0 S/. 1006 000,0
Precio promedio con IGV S/. 40,0
IGV S/. 6,1
Precio promedio sin IGV S/. 33,9
Tabla Z2. Ingresos Afio 2
Tipo Cantidad (Kg.) | Precio unitario con IGV | Total (S/.)
Deslactosado (20%) 5536,0 S/. 38 210 368.,0
Madurado A (16%) 44288 S/. 40 177 152,0
Madurado B (28%) 7 750,4 S/.42 325516,8
Madurado C (36%) 9964,8 S/.44 438 451,2
Total 27 680,0 S/. 1151 488
Precio promedio con IGV S/. 41,6
IGV S/. 6,3
Precio promedio sin IGV S/.35,3
Tabla Z3. Ingresos Afio 3
Tipo Cantidad (Kg | Precio unitario con IGV Total (S/.)
Deslactosado (20%) 5986,0 S/. 40 239 440,0
Madurado A (16%) 4788,8 S/. 42 201 129,6
Madurado B (28%) 8380,4 S/. 44 368 737,6
Madurado C (36%) 10 774,8 S/. 46 495 640,8
Total 29930 S/. 1304 948
Precio promedio con IGV S/. 43,6
IGV S/. 6,65
Precio promedio sin IGV S/. 36,95
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Tabla Z4.

Ingresos Afio 4

Tipo Cantidad (Kg.) | Precio unitario con IGV | Total (S/.)
Deslactosado (20%) 6 506,0 S/. 40 260 240,0
Madurado A (16%) 5204,8 S/. 42 218 601,6
Madurado B (28%) 9108,4 S/, 45 409 878,0
Madurado C (36%) 11710,8 S/.48 5621184
Total 32 530,0 S/. 1 450 838

Precio promedio con IGV S/. 44,6
IGV S/. 6,8
Precio promedio sin IGV S/. 37,8
Tabla Z5. Ingresos Afio 5

Tipo Cantidad (Kg) | Precio unitario con IGV Total (S/.)
Deslactosado (20%) 74240 S/. 42 311 808,0
Madurado A (16%) 5939,2 S/. 44 261 324,8
Madurado B (28%) 10 393,6 S/. 46 478 105,6
Madurado C (36%) 13 363,2 S/. 50 668 160,0
Total 37 120,0 S/. 1719 398.4
Precio promedio con IGV S/. 46,32
IGV S/. 7,1
Precio promedio sin IGV S/.39,3

Tabla Z6. Ingresos Afio 6
Cantidad (Kg.) | Precio unitario con IGV | Total (S/.)

Deslactosado (20%) 7492,0 S/. 42 314 664,0

Madurado A (16%) 5993,6 S/. 44 263 7184

Madurado B (28%) 10 488,8 S/. 46 482 4848

Madurado C (36%) 13 485,6 S/. 50 674 280,0

Total 37 460,0 1735 147,2

Precio promedio con IGV S/. 46,32

IGV S/. 7,1

Precio Promedio sin IGV S/. 39,3

Tabla Z7. Ingreso anual resumen (S/.)

Concepto Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ano 4 Afio 5 Afo 6
Cantidad (Kg) 25150 27 680 29 930 32 530 37120 37 460
Precio sin IGV 33,9 35,3 36,9 37,8 39,3 39,3
Precio con IGV 40,0 41,6 43,6 44,6 46,32 46,32
Ingreso sin IGV 852 534,0 975830,7| 1105883,6| 1229536,4| 1457108,5| 1470454,8
Ingreso con IGV | 1005990,0| 1 151 480,2| 1304 942,6| 1450853,0| 1719 388,0| 1735136,7
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