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RESUMEN

El Pert debe de explotar la riqueza de los granos andinos. Una oportunidad de
lograrlo es a través de su empleo en la culinaria peruana. Los peruanos merecen
mejorar su calidad alimentacion en el tentempié diario y aminorar el consumo de

productos con elevados azlcares, sales, grasa y casi nada de fibra.

Los granos andinos (quinua, kiwicha y cafihua), se cultivan desde periodos pre-
incas e incas. Estos granos cuentan con propiedades altamente nutritivas, ideales
para incorporarlos en la alimentacion diaria por las proteinas y aminodacidos

esenciales con los que cuentan.

Con la finalidad de fomentar la introduccién de estos en la alimentacién inter-diaria,
el estudio busca producir y comercializar galletas a base de estos granos en Lima
Metropolitana enfocado a los NSE B y C. Se escoge esta variable psicografica
porgque alli se encuentran personas que presentan mayor aceptacion de consumo a

la materia prima principal del producto.

Se comprueba la viabilidad a través del estudio de pre-factibilidad. Primero, se
elabora un estudio de mercado que permite cuantificar la demanda del proyecto a
través del andlisis de aspectos demograficos, psicograficos y econdmicos. Luego,
se desarrolla el estudio técnico para localizar la planta de produccion de galletas
segun el método de factores ponderados. Después, se selecciona el tamafio de
planta de galletas a partir de un estudio de requerimiento de espacios y la cantidad
de mano de obra Optima mediante el balance de linea. La ultima parte del proyecto
desarrolla un estudio de inversiones para comprobar la viabilidad econémica y

financiera.

La tesis plantea una alternativa de alimentacion saludable como complemento
alimenticio en la poblacion limefia. Se concluye que existe demanda para el
producto y se proyecta una demanda que incrementa 28% a lo largo de los 5 afios
de estudio. Finalmente, se demuestra que el proyecto es viable econdémica y
financieramente al obtenerse valores positivos de VANE=S/.67,406 vy
VANF=S/.63,100; ademas que las tasas interés de retorno (TIRE= 23.8% vy
TIRF=29.4%) fueron mayores que el costo promedio de ponderado (WACC=12.8%)

y el costo de oportunidad (COK=15.0%) respectivamente.
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INTRODUCCION

La mayoria de productos que se expenden en las cafeterias, bodegas y comercios
ambulantes presentan altos indices de azlcares, sal, grasa y poco o nada de fibra.
La frecuente de ingesta de estos deteriora la salud y esta en contra de la buena
nutricibn. Para esto es necesario balancear nuestra alimentacion con productos

mas naturales.

Ante este contexto, se propone utilizar productos agricolas peruanos como la
quinua, kiwicha y cafiihua -conocidos también como granos andinos- para elaborar
productos que brinden una alimentacién saludable en momentos de receso. Estos
ingredientes estaran presentes en galletas producidas a escala semi-industrial o

artesanal.

De esta manera se propone realizar un estudio de pre-factibilidad para la
implementacion de una empresa productora de galletas a base de granos andinos

(quinua, kiwicha y cafiihua) en Lima Metropolitana.

El objetivo general de la presente tesis es determinar la viabilidad econémica y
financiera del estudio. Se proponen los siguientes objetivos especificos:

e Definir las potencialidades de los productos agricolas andinos como la
quinua, kiwicha y cafihua a través del analisis estratégico.

e Cuantificar la demanda del proyecto, asi como conocer el perfil del
consumidor y la comercializacién de acuerdo al estudio de mercado.

o Determinar el requerimiento de terrenos, maquinaria y mano de obra para
una ubicacion estratégica segun el estudio técnico.

e Analizar el marco organizacional y legal para la empresa como aspectos,
tributarios, certificaciones, beneficios sociales a los trabajadores, etc.

e Evaluar la rentabilidad econdmica y financiera del estudio.

El primer capitulo corresponde al analisis estratégico del macroentorno; se define la
visién y mision; se analiza las fortaleza, debilidades, oportunidades y amenazas del

proyecto. Ademas, se plantea objetivos y estrategias organizacionales.

El segundo capitulo comprende el estudio de mercado; comprende temas del
mercado, el producto y el consumidor; se estudia la demanda y oferta del proyecto;
y se analiza la comercializacion de los productos.
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El tercer capitulo comprende el estudio técnico, el cual determina la localizacion
segun requerimientos de terreno y planta de produccion; y se detallan los procesos
productivos, los requerimientos de materia prima, materiales indirectos, insumos y
mano de obra. Por otro lado, se realiza una evaluacion de impacto ambiental y
social.

Los capitulos cuatro y cinco corresponden al estudio legal y organizacional, en los
cuales se menciona la normativa legal aplicable al proyecto, el organigrama,
puestos de trabajo, funciones principales, requerimiento de personal y servicio de

terceros.

A partir del sexto capitulo, se desarrolla la evaluacion econémica financiera donde
se determina los indicadores de rentabilidad y se realiza el andlisis de sensibilidad.

La tesis concluye que es viable producir y comercializar galletas a base de granos
andinos en Lima Metropolitana, pues existe demanda insatisfecha y porque la

inversion es justificada segun la demanda proyectada.
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CAPITULO 1. ESTUDIO ESTRATEGICO

El estudio estratégico es importante pues define el entorno actual donde se plantea
desarrollar el proyecto. Se observa el comportamiento del mercado y se define las
estrategias claves para asegurar el éxito del proyecto.

1.1 Andlisis del macroentorno

Se analiza el macroentorno del proyecto a través de los siguientes factores:

demografico, econémico, ambiental, legal y cultural.

1.1.1 Factor demografico
En el aspecto demogréfico, el Perd ha alcanzado una tasa de crecimiento

poblacional promedio de 1.14% durante los Ultimos 6 afios; sin embargo, viene
disminuyendo desde 1980. Durante el afio 2014, la poblacién peruana bordeé los
30 millones 814 mil. El departamento de Lima superé los 9 millones de habitantes,
lo que representa el 31% de la poblacion total (véase el Anexo 1) de acuerdo a lo

gue presenta la Tabla 1.

Tabla 1. Poblacién de Pert y Lima (dpto. y provincia) en el periodo 1940-2007 (Miles)

. Departamento Provincia Departamento  Provincia Lima %
Censo Perd

Lima Lima Lima % Pera  Departamento Lima

1940 6,208.0 828.3 562.9 13% 68%
1961 9,906.7 2,031.1 1,632.4 21% 80%
1972 13,538.2 3,472.6 2,981.3 26% 86%
1981 17,005.2 4,745.9 4,164.6 28% 88%
1993 22,048.4 6,386.3 5,706.1 29% 89%
2007 27,412.2 8,445.2 7,605.7 31% 90%

Fuente: Censo INEI (2009)
Elaboracion propia

Una nota de prensa del INEI informd, la poblacién limefia alcanzaria. Al 30 junio
2014, la poblacién joven de Lima; es decir, de 15 a 29 afios de edad, alcanzaria 2
millones 383 mil habitantes y representarian el 27,2%, en tanto, la infantil de 0 a 14
afos seria de 2 millones 128 mil (24,3%), los adultos jévenes (30 a 44 afios)
llegarian a 1 millon 970 mil (22,5%), los adultos (45 a 59 afios) concentrarian 1
millon 347 mil (15,4%); y los adultos mayores, es decir de 60 a mas afos,
totalizarian 925 mil 437 y constituirian el 10,6% de la poblacién limefia (INEI: 2014).
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Se pronostica una tasa de crecimiento poblacional del 1.10% para los proximos 10
afios (INEI 214: 4). Esto significa que existe un segmento demogréfico para el
proyecto, la poblacion joven y la infantil representan méas de la mitad de los
habitantes de la ciudad capital.

1.1.2 Factor econdmico

a) Producto Bruto Interno

El Producto Bruto Interno es el valor de todos los bienes y servicios finales
producidos por un pais en un determinado periodo. Comprende el valor de los
bienes producidos, como viviendas, comercio, servicios, transporte, etc. Es
importante el andlisis de este factor en el &mbito macroecondmico, pues favorece

la estimacion de la capacidad productiva de una economia.

Segun informacién publicada por el Banco Central de Reserva del Pert (BCR), el
PBI real ha mantenido un comportamiento variable durante los ultimos 13 afios. En
los ultimos afios, ha presentado un ligero descenso debido a las consecuencias de
los ajustes econdmicos que se dan a nivel global. El esperado de la variacion

porcentual PBI en el afio 2014 respecto al 2013 es 4.4%.
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Figura 1. PBI Real Peru.

Fuente: INEI, Banco Central de Reserva del Per y Proyecciones MEF (2014)
Elaboracidn propia

No obstante, se pronostica una aceleracion del crecimiento para el 2015 y 2016
(véase Figura 1) debido a la entrada en operacién de proyectos de inversion,

principalmente, del sector minero (BCR: 2014, 1). Esta cifra est4 respaldada por
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las Proyecciones del PBl-real para Latinoamérica 2012-2014 publicado por el
Fondo Monetario Internacional y Banco Mundial, los cuales auguran al Peru un
indice de crecimiento mayor al promedio de Latinoamérica en el mismo periodo.

Estos prondsticos favorecen al horizonte econémico y financiero del proyecto.

Respecto a la evolucion del sector de manufactura, segun participacion porcentual
del PBI, mantuvo un crecimiento promedio de 15% desde el afio 2002 a pesar de
que en el afio 2010 alcanzé su menor valor: 14% (INEI: 2012). Similarmente, la
evolucion de industria alimentaria, mantuvo un crecimiento promedio de 4.5% a lo
largo del mismo periodo tal como se observa en la Figura 2. Las proyecciones de
dichas variables son estables. Estos datos fortalecen al entorno econémico del
proyecto en el corto plazo.
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Figura 2. Evolucion del PBI por sectores.
Fuente: INEI (2012)
Elaboracién propia

b) Producto Bruto Interno per capita

El Producto Bruto Interno (PBI) medido por los precios de paridad de adquisitivo
(PPA), es el indicador mas utilizado para efectuar comparaciones entre distintas
economias, pues evita las distorsiones que genera el tipo de cambio en un afio
especifico. En lineas generales, a mayor indice PBI per capita PPA, mayor seré la

capacidad adquisitiva de la poblacion.

El valor del PBI por PPA del Pert ha creciendo desde 1980. Para el afio 2014, se
estima que se alcance US$ 11,735 de PBI per capita PPA (FMI: 2014). Si el Peru
logra mantener su crecimiento en torno al 6,0% y 6,5% anual, superara a sus pares
de la regidn en los proximos afios segun pronostica el Ministerio de Economia y
Finanzas (2012: 60).
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La Figura 3 representa la data histérica y prondstico del PBI per cépita PPA en el
periodo 1980 al 2020 de algunos paises de América Latina: Colombia, Brasil, Peru
y Chile.
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Figura 3. PBI Per Capita PPP 1980-2020 (miles de dolares PPP).

Fuente: Fondo Monetario Internacional y MEF (2012)
Elaboracién propia

Como consecuencia de ello, se proyecta el aumento en el poder adquisitivo de la
poblacién peruana: mayor reduccion de la pobreza y una mejor distribucién de los
ingresos por el crecimiento descentralizado del empleo y las politicas sociales, lo
cual repercutira en la compra de productos alimenticios y fortalecera la

sostenibilidad del proyecto.

c) Inflacion

La inflacibn promedio desde el afio 2002 hasta el 2013 fue de 2,8%,
considerandose dentro del rango meta de variacion porcentual meta definido por el
BCR (méximo 3% y minimo 1%). El comportamiento de esta variable en dicho

periodo se esbozan en la Figura 4.

Respecto a la proyeccién de la inflacion, el BCR considera que no se presentaran
mayores presiones inflacionarias de demanda durante el 2015 y 2016. La tasa de
inflacion continuara reduciéndose en los préximos meses (2014: 2). Por tal, estos

datos también fortalecen el estudio econémico y financiero del proyecto.
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Figura 4. Inflacidon y meta de inflacién (variaciones porcentuales doce meses).
Fuente: BCR (2014: 42)

En la Ultima década, los precios internacionales de los alimentos subieron
fundamentalmente por problemas climaticos que afectaron los cultivos de trigo
(harina de trigo) y maiz; asimismo, por presiones de demanda (BCR: 2011,108).
No obstante, en el 2012, el precio de los insumos importados descendieron como
resultado de la normalizacién de su oferta de a nivel mundial. Por lo cual, el indice
de precio de galletas envasadas alcanz6é una variacion acumulada de 12.18%;
mientras que el indice al consumidor y el sector alimentos y bebidas fuera del
hogar presentaron 2.4% y 3.2% respectivamente (BCR: 2012,106). Este analisis
augura una variacion del 13% para el indice de precio de galletas, lo cual impacta
en el precio de venta al publico de los productos del proyecto (véase Figura 5).
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Figura 5. Variacion del indice de precios en Lima Metropolitana.
Fuente: INEI (2012)
Elaboracion propia
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1.1.3 Factor legal
El méaximo ente rector del sector salud, Ministerio de Salud, establece en el Articulo

25 inciso “A” de la Ley del Ministerio de Salud (Ley N°27657) que la Direccion
General de Salud Ambiental (DIGESA) es el 6rgano técnico normativo en los
aspectos relacionados al saneamiento, salud ocupacional, higiene alimentaria,
zoonosis y proteccion del ambiente. Por tal, la actividad panificadora es regulada
por este ente. La normativa sanitaria vigente en el rubro de Panaderia, Galleteria y
Pasteleria comprende:

e Norma sanitaria para la fabricacién, elaboracion y expendio de
productos de panificacion, galleteria y pasteleria. Aprobada por NTS
N°088-MINSA/DIGESA-V0.1 (Resolucion Ministerial N°1020-2010/MINSA).
El Peruano, 1 de enero del 2011.

e Ley de Inocuidad de los alimentos. Aprobado por el Decreto Legislativo
N°1062. El Peruano, 28 de junio del 2008.

e Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas. Aprobado por Decreto Supremo N°007-98-SA. El Peruano, 25 de
setiembre de 1998.

La descripciobn de estas normas se presenta en el Anexo 2; asimismo, se

mencionan otras normas o reglamentos aplicados al rubro de galleteria.

1.1.4 Factor socio-cultural
La base de la pirdmide nutricional incluye hidratos de carbono: pastas, arroz, pan,

etc. Las galletas también estan incluidas en este grupo por su aporte en hidratos de
carbono hacen. Sus mejores acompafiantes sean algun lacteo y/o alguna pieza de

fruta, parte fundamental de un desayuno saludable.

Segln IPSOS, las galletas dulces® son consideradas como productos de mediana
penetracion. Este producto es adquirido por més del 30% de los hogares peruanos.
Los limefios de los NSE A, B y C lo consumen en un 32%, 30% y 37%
respectivamente. El estudio también revela que solo 17% de la poblacion limefia

! Se considera paquete de galletas (IPSOS: 2012).
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compra varias veces a la semana; y mas del 60% prefieren a la bodega como lugar
de compra (IPSOS: 2012, 6).

Respecto a la composicién nutricional que aparece en los empaques comerciales
de las principales marcas de galletas ofertadas en Peru, se evidencié que contienen
elevadas cantidades de azucares, grasas saturadas y poca fibra. Véase el Anexo 3
para revisar el analisis sobre la informacion nutricional de algunas marcas de
galletas industriales en el mercado peruano. Se utilizd el Sistema de Semaforo
Nutricional adoptado por la Agencia de Normas Alimentarias del Reino Unido (FSA:
2007). Los hallazgos de dicho estudio incentivan al consumidor peruano el
consumo de alimentos mas saludables, tales como galletas integrales, snack de
frutas secas y bebidas con endulzante natural, etc. Lo descrito anteriormente,
evidencia una oportunidad de negocio para el presente proyecto.

1.2 Anadlisis del microentorno

Se elabora en base a las cinco fuerzas de Portes: rivalidad entre los competidores,
poder de negociacion de los proveedores, poder de negociacion de los
compradores, amenaza de ingreso de productos sustitutos y amenaza de nuevos

competidores,

1.2.1 Rivalidad entre competidores
El Ministerio de la Produccion informa que las empresas dedicadas a la fabricacion

de alimentos representan el 114% de las MYPE de manufactura, donde la actividad
econdmica “Elaboracién de Productos de Panaderia” (CIIU 1541) contribuye con el
8.4%. Solo en Lima, se cuenta con 5 mil MYPES, pero solo mil de ellas se dedican -

entre sus diversas actividades-a la elaboracion de galletas (PRODUCE: 2011).

Actualmente, en la ciudad de Lima, las principales empresas en este rubro

aparecen en la Tabla 2:

Por ende, dada la mediana rivalidad entre competidores, las estrategias para
posicionar la marca propia se enfocan en resaltar la ventaja competitiva:
ingredientes peruanos, saludables y nutritivos. Es importante asegurar que el

producto cumpla con las caracteristicas organolépticas aceptables para el potencial
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consumidor. Cabe recalcar que la oferta de galletas industriales no constituye una

competencia directa, sino son una competencia indirecta.

Tabla 2. Competidores: logo, nombre y slogan.

Logo ~ Nombre Comercial Slogan
‘é’
‘ Del Paraiso Light Productos saludables.
DELPARAIO
s
STEFANY Stefany Nutrilight La tentacion natural

[y Cerfroiliclof &%
. .\,ml/./y//(),-
. -

(mana) Mana Integral Golosinas que si alimentan

7 NG
Prpoat

Fuente: P4aginas web de las empresas mencionadas
Elaboracion propia

1.2.2 Poder de negociacién de los proveedores
La industria galletera peruana utiliza como materia prima la harina de trigo y soya,

las cuales estan afectas a sobre-tasas y costos de importacion. No obstante, este
proyecto de negocio enfoca su produccion de galletas, sustituyendo la harina de

trigo por salvado de granos andinos como la quinua, kiwicha y cafiihua.

La mayor parte de la quinua producida en el Peru se destina a la exportacion,
afirma el Ministerio de Agricultura en el marco del Afio Internacional de la Quinua
2013, y similarmente ocurre con los otros granos andinos. Por lo cual, incentiva a
los agricultores y productores al alza de precio de los mismos debido a su demanda

internacional.

Los principales proveedores de este proyecto son las empresas peruanas que
venden salvado de quinua, kiwicha y cafihua. Actualmente, existen 70 mil
pequefios y medianos productores en la region Puno, Ayacucho, Cusco, Junin,
Apurimac, Arequipa y Huancavelica (GRAA: 2013). En tal sentido, el nivel de
negociacion con los proveedores es alto; esto motiva la busqueda de un proveedor

que ofrezca el precio de venta acorde con la buena calidad del salvado de granos.

1.2.3 Poder de negociaciéon de los compradores
Los compradores o clientes finales son aquellos adolescentes y jovenes limefios

que perciben ingresos mediante propina o por remuneracion laboral. Ellos destinan
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el 43% de sus gastos a bebidas y golosinas; y el 24%, a comida fuera de hogar
(IPSOS 2012) segun se observa en la Figura 6. Este segmento de clientes pone en
practica un proceso de compra mas exigente, pues tienen la intencion obtener un
bien o servicio de buena calidad a bajo precio; por lo cual, se evidencia que ellos
son sensibles al precio del producto ofertado. En otras palabras, existe un alto
poder de negociacion de los compradores.

m Diversion/Entretenimiento
® Bebidas y golosinas

u Ahorros

W Ropa y calzado

B Transporte

™ Recarga de celulares

® Comida fuera del hogar

Figura 6. Principales rubros de gastos en adolescentes y jovenes limefios.
Fuente: IPSOS Apoyo (2012)

Elaboracion propia
Los compradores intermedios son aquellos negocios en bodegas y en cafeterias de
empresas, universidades, institutos y colegios, los cuales fijan un margen de
ganancia sobre el precio de venta del producto. Durante la etapa de introduccion de
un producto, estos negocios ofrecen en pequefias cantidades para medir la
aceptacion de consumo por parte de sus clientes y, segun incrementan la
frecuencia de venta, realizan mayores pedidos al distribuidor. Por lo tanto, el nivel
de negociacion con los compradores intermedios es alto, pues los negocios buscan
concretar ventas exitosas. Ello conlleva al aseguramiento de la calidad del producto

y al fortalecimiento al reconocimiento de la marca en la red de puntos de venta.

1.2.4 Amenaza de productos sustitutos
Este tipo de amenaza se debe a la poca fidelidad del consumidor frente a la marca;

a la compra por impulso; y a la proximidad de otros productos en los mismos
lugares de venta. Entre los principales productos sustitutos tenemos las barras de
cereales (Angel Break y Cereal Bar), los queques envasados (Bimbo y PYC); y los
famosos snacks: papitas fritas, cheetos y tortillas picantes. Estos productos estan
presenten en las bodegas, cafeterias, incluso en los comerciantes ambulantes. Por

lo cual, genera una amenaza relevante.
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Los limefos deciden qué comprar en el mismo punto de venta. Para ello consideran
principalmente el precio, disponibilidad y calidad del producto (IPSOS: 2011). En tal
sentido, la comunicacion de las caracteristicas del producto a los clientes se
canaliza mediante la promocion y publicidad en los puntos de venta. Otro
mecanismo para contrarrestar la amenaza de productos sustitos es la certificacion

HACCP en la produccién de galletas (controles de calidad de la produccion).

1.2.5 Amenaza de ingreso de nuevos competidores
Para nuevas empresas galleteras que ofrezcan productos a base de granos

andinos, las barreras de entrada mas significativa son la aprobacion y cumplimiento
de la “Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de
panificacion, galleteria y pasteleria”. En vista de ello, existe una mediana barrera
para ingresar al mercado: demora en conseguir los permisos legales o tributarios y
evasion de la formalizacion de fuerza laboral en planilla, tal como manifiesta el
Banco Mundial (COMEX:2012). Muchas MYPES prefieren refugiarse en la

informalidad, lo cual es una amenaza importante para el proyecto.

1.3 Planeamiento estratégico

Se analiza los lineamientos base del estudio estratégico, la definicion de la mision,
la vision y la matriz FODA,; los cuales permitiran un enfoque adecuado para la
estrategia genérica y los objetivos (estratégicos y financieros) de la produccion y

comercializacién de galletas con salvado de granos andinos.

1.3.1 Vision
Ser una empresa galletera con presente a nivel nacional y de crecimiento continuo,

capaz de ingresar a los mercados mas competitivos y de expandir su posicion de

liderazgo en el sector alimenticio.

1.3.2 Mision
Proporcionar a los peruanos, diversas formas de complementar su alimentacion

diaria, a través de productos elaborados con insumos peruanos que sean nutritivos,

saludables y de calidad; capaz de satisfacer sus necesidades y expectativas para
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alcanzar retribuciones que permitan el crecimiento del negocio. Asimismo,
promover una cultura proactiva, de compromiso y de solidaridad entre los

empleados, proveedores y accionistas de la empresa.

Figura 7. Logo de la empresa.
Elaboracion propia

1.3.3 Principios de la empresa
Los principios que identificardn el comportamiento de los colaboradores de la
empresa son los siguientes:
e Orientacion al cliente: Ofrecer a nuestros clientes una experiencia de
servicio positiva a través de nuestros productos,
e Pasion por las metas: Trabajar con compromiso y dedicacion para exceder
nuestras metas y resultados, y lograr el crecimiento de la empresa.
e Disciplina: Ser ordenado y estructurado para aplicar consistentemente los
procesos y modelos de trabajo establecidos.
e Innovacion: aprovechar las oportunidades que ayuden al éxito de la

empresa, mediante soluciones novedosas.

1.3.4 Politica integrada de sistema de gestion
Los colaboradores de la empresa asumiran los siguientes compromisos a fin de

sostener el crecimiento de la empresa:

e Exceder las expectativas de los clientes y consumidores, ofreciéndoles
productos, agradables a su paladar y saludables; y servicios, en constante
innovacion con la aplicacién de exigentes estandares de calidad.

e Prevenir la contaminacion ambiental, asegurar el uso adecuado de recursos,
promover el quehacer laboral seguro para evitar que las personas sufran
lesiones o dafios a su salud en nuestras instalaciones y a eliminar los dafios
materiales en general.

e Cumplir con los requisitos legales aplicables y voluntarios que la Empresa

asuma.
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e Desarrollar, capacitar, entrenar a nuestro personal.

e Ser socialmente responsable con nuestro entorno.

1.3.5 Analisis FODA

Se aplica el analisis FODA cualitativo para determinar las

estrategias adecuadas y explota la presencia de los factores

internos y externos

a) Matriz de evaluacion de factores internos del proyecto:

Los factores internos son evaluados en la Tabla 4, usando los

puntajes de la Tabla 3 y sus pesos (Véase el Anexo 4).

La ponderacion total obtenida es 2.80.

Tabla 4. Matriz EFI.

Factores internos

Fortalezas
Elaborar un producto natural, saludable, de

Peso

Puntaje

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

Tabla 3. Puntuacion de

matriz EFI.

Nivel Puntaje

FlI muy positivo 4
Fl positivo 3
Fl negativo 2
Fl muy negativo 1

Elaboracion propia

Ponderacién

cual incluye tabla nutricional visado por DIGESA.

Nivel de precios superior al promedio de

0
calidad y nutritivo. LS 4 0.45
Emple_o _de maquinaria con :cecnologla 9.09% 3 0.97
especializada en panificacion en masa.
Utlll;aC|on de insumos peruanos (cereales 9.09% 4 0.36
andinos).
Personal ca}llflcado en el rubro de panaderia de 6.82% 3 0.20
granos andinos.
Empaque del producto con disefio diferenciado, el 11.36% 4 0.45

Debilidades

: 6.82% 2 0.14
productos sustitutos.
La empresa auln no tiene experiencia ni imagen 11.36% > 0.23
local en el mercado peruano. o070 '
Costos operativos altos por maquinaria de 4,55 > 0.09
produccion. D970 '
Dificil penetracion de productos nuevos. 9.09% 2 0.18
Elevada inversion inicial en promociones y 20.45% 5 0.41
ofertas.
Total 100% 2.80

Elaboracion propia
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- = Tabla 5. Puntuacién matriz
b) Matriz de evaluacion de factores externos del proyecto: EFE

Los factores externos son evaluados en la Tabla 6, usando [T TEEENFTFTIY

los puntajes de la Tabla 5 y sus pesos (Véase el Anexo 4). |FE muy positivo 4
., . FE positivo 3

La ponderacion total obtenida es 2.57. poSER
FE negativo 2
FE muy negativo 1

Elaboracién propia

Tabla 6. Matriz EFE.

Factores externos Peso Puntaje Ponderacion
Oportunidades

Tendencias por consumir productos naturales. 4.35% 4 0.17
Fomento del consumo de cereales andinos por 8.70% 4 0.35
parte del Estado Peruano.

Riqueza en mvel de composicion nutricional de 13.04% 4 0.52
cereales andinos.

No existe un alto nivel c_je Iealt_ad del cliente hacia 13.04% 2 0.26
las marcas de galletas industriales.

Mayor nivel de consumo en alimentacion fuera del s

hogar en NSEB y C. -85 3 0.13
Amenazas

\F/’Er:ch]!:;eraC|on de productos sustitutos en puntos de 17.39% 2 0.35
Pres_lon de los competidores informales: bajo 13.04% 2 0.26
precio del paquete de galletas.

Estacionalidad de cosecha de cereales andinos. 13.04% 2 0.26
Incrgmento del costo de harina de cereales 8.70% 2 017
andinos.

Baja disponibilidad de,locales con condiciones 4.35% 2 0.09
para taller de panaderia.

Total 100% 2.57

Elaboracion propia

¢) Matriz interna — externa

Luego de obtener las ponderaciones totales en las Factores internos

matrices EFl y EFE, se determiné la posicién en la Matriz

Interna—Externa para establecer el tipo de estrategias en

257

la Matriz FODA. Dado que la zona de interseccion de la

Factores extemos
w

proyeccion de los puntos 2.80 (factores internos) y 2.57 w | fvm X
1 3
(factores externos) es el cuadrante V, se debe dar 280
énfasis en las estrategias de desarrollo de mercado y Figura 8. Matriz EFI-EFE.

3 . Elaboracion propia
desarrollo de productos. Véase la Figura 8.
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d) Matriz FODA
La Tabla 7 presenta las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas
del proyecto de negocio; asimismo, se describen las principales estrategias

como resultado del cruce de estos cuatro elementos.

Tabla 7. Matriz FODA.

FORTALEZAS DEBILIDADES

Nivel de precios superior al
promedio de productos

Elaborar un producto natural,
saludable, de calidad y nutritivo.

sustitutos.
Empleo de maquinaria con La empresa aun no tiene
tecnologia especializada en experiencia ni imagen local en el
panificacion en masa. mercado peruano.

MATRIZ FODA Utilizacién de insumos peruanos |Costos operativos altos por
(cereales andinos). maquinaria de produccion.
Personal calificado en el rubro de |Dificil penetracién de productos
panaderia de granos andinos. NUe\vos.

Empaque del producto con

disefio diferenciado, el cual Elevada inversion inicial en
incluye tabla nutricional visado promociones y ofertas.

por DIGESA.

OPORTUNIDADES Estrategia FO Estrategia DO

Tendencias por consumir
productos naturales.

1. Definir controles de calidad en |4. Resaltar informacién nutricional
el proceso de almacenamiento y [del producto en sus empaques

Fomento del consumo de produccion para asegurar comerciales, generando
cereales andinos por parte del productos saludables y de buena |expectativa en los potenciales
Estado Peruano. calidad. compradores.

2. Disefiar 2 6 3 empaques de 5. Establecer estrategias de
Riqueza en nivel de composicion (galetas acorde al rango de promocion y publicidad enfocada

nutricional de cereales andinos.  (edades del ptblico objetivo para  |en los segmentos objetivos.

que el producto le sea atractivo  |6. Invertir en la creacién de la
visualmente. imagen corporativa: logo, marca y
3. Fomentar las degustaciones [empaque comercial para que el
del producto durante su etapa de [producto resalta entre las marcas

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

Mayor nivel de consumo en

alimentaci6n fuera del hogar en introduccion. competidores.

NSEBy C.

Estrategia FA Estrategia DA
Proliferacion de productos 7. Obtener la certificacién Haccp

sustitutos en puntos de venta. para diferenciarse de la

Presion de los competidores competencia y productos 10. Dar a conocer la ventaja
informales: bajo precio del sustitutos. competitiva y/o el valor agregado
paquete de galletas. 8. Construir vinculos de del producto.

Estacionalidad de cosecha de confraternidad con los 11. Elaborar un plan de
cereales andinos. proveedores de harina de granos |optimizacion de costos
Incremento del costo de harina de |andinos. operativos.

cereales andinos. 9. Establecer alianzas 12. Negociar el alquiler de local
Baja disponibilidad de locales con|estratégicas en los precios de de produccion.

condiciones para taller de compra de materia prima e

panaderia. insumos con los proveedores.

Elaboracion propia
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e) Matriz cuantitativa de estrategias

Las estrategias descritas en la matriz FODA fueron evaluadas en una Matriz
Cuantitativa de Estrategias de acuerdo a la relacién que tienen con las fuentes
criticas para el éxito (pueden ser internas y externas), ponderadas de acuerdo a
la Tabla 9.

La evaluacion y el detalle de la Matriz Cuantitativa de Estrategias se pueden
apreciaren el Anexo 5. De acuerdo a lo evaluado, las estrategias planteadas se

dividen en principales y secundarias, segun Tabla 8.

Tabla 8. Estrategias.

Puntaj
Estrategia e

Primarias

3. Fomentar las degustaciones del producto durante su etapa de

introduccion. 152
4. Resaltar informacion nutricional del producto en sus empaques

comerciales, generando expectativa en los potenciales compradores. 148
1. Definir controles de calidad en el proceso de almacenamiento y

produccion para asegurar productos saludables y de buena calidad. 145
10. Dar a conocer la ventaja competitiva y/o el valor agregado del producto. 143
7. Obtener la certificacion Haccp para diferenciarse de la competencia y

productos sustitutos. 140
5. Establecer estrategias de promocion y publicidad enfocada en los

segmentos objetivos. 136

Secundarias
2. Disefiar 2 6 3 empaques de galletas acorde al rango de edades del

publico objetivo para que el producto le sea atractivo visualmente. 130
6. Invertir en la creacién de la imagen corporativa: logo, marca y empaque
comercial para que el producto resalta entre las marcas competidores. 126
9. Establecer alianzas estratégicas en los precios de compra de materia

prima e insumos con los proveedores. 126
8. Construir vinculos de confraternidad con los proveedores de harina de

granos andinos. 122
11. Elaborar un plan de optimizacion de costos operativos. 122
12. Negociar el alquiler de local de produccién. 89

Elaboracion propia

Tabla 9. Puntuacion de impactos.

Nivel Puntaje

Muy alta 4
Alta 3
Baja 2
Muy baja 1

Elaboracion propia

1.3.6 Estrategia genérica
En base a las estrategias fijadas por Porter (2009) y considerando el analisis del

macro y micro entorno, asi como las estrategias planteadas a partir de la matriz
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FODA, la estrategia genérica mas adecuada a emplear es la Estrategia de

Diferenciacion.

Una estrategia de Liderazgo en Costos es poco eficaz, porque primaria el bajo
costo en lugar la calidad del producto; y una Estrategia de Enfoque no es la
adecuada, dado que el producto no esté dirigido no solo a un Unico segmento del
publico, pues abarca a hombre y mujeres de 7 a 27 afios de edad.

El fundamento de la Estrategia de Diferenciacion es ofrecer en el mercado un
producto que el consumidor percibe como Unico y que esté dispuesto a pagar un
sobreprecio por adquirirlo. La estrategia de Diferenciacién permite definir una
cartera de productos diferenciados por sus caracteristicas intrinsecas (ingredientes
peruanos, saludables y nutritivos). Permite, ademas, manejar un nivel de precios
superior al de los sustitutos locales. Para ello se debe de tener en cuenta los
siguientes aspectos:

e Aprovechar los recursos naturales del pais y las tendencias globales para
marcar una diferencia importante. Compatible a las expectativas de un
creciente y exigente mercado en busca de alimentos nutritivos y naturales.

¢ Invertir en desarrollar una imagen de la marca, resaltando el buen sabor y
calidad del producto.

e Desarrollar ofertas y promociones para los consumidores finales segun sus
necesidades y expectativas.

e Contratar a personal con experiencia en la industria panificacion, que
garantice la buena elaboracion de las galletas. Capacitar a los trabajadores
con técnicas de panificacion e incentivarlos a participar en talleres para

fortalecer sus habilidades interpersonales e intrapersonales.

Adicionalmente, otra estrategia de la empresa es desarrollar una economia de
alcance® (KEAT: 2004) a fin de aprovechar la capacidad instalada de la planta de

produccion (elaboracion de alfajores, crisinos, galletones, etc.)

1.3.7 Objetivos
Los objetivos se clasifican:

a) Objetivos estratégicos

2 .z . .y . ..
Reduccién de costos a largo plazo debido a la produccién de bienes similares. Se basa en el uso
comun y recurrente de know how o de activos fisicos disponibles.
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Ingresar al mercado peruano y lograr una participacion inicial de mercado de
galletas entre 5% y 10% el primer afio, con un incremento anualmente entre
3% y 5% en el horizonte del proyecto.

e Posicionar la marca de la empresa en el mercado peruano como una galleta
de saludable elaborada a base de ingredientes 100% peruanos: granos
andinos (quinua, kiwicha y cafiihua).

¢ Mantener alta calidad y valor nutricional de los productos a lo largo del
horizonte del proyecto.

o Desarrollar estrategias (trade marketing) y facilidades de trabajo con los
distribuidores, las cuales aporten vinculos de mutuo beneficio.

e Fomentar un buen ambiente laboral donde se logre la sinergia del personal.

e Desarrollar I+D+i: Introducir paulatinamente nuevos tipos de galletas y otros
productos con distintas caracteristicas adaptadas al paladar peruano y, a

largo plazo, incursionar con otras lineas de productos.

b) Objetivos financieros
e Lograr la recuperacion de la inversion en un plazo no mayor a 6 afios.

¢ Incremento de las ventas 3% anual.
e Alcanzar una tasa anual de retorno sobre el capital para los préximos 5

anos, mayor a 20%.
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CAPITULO 2.ESTUDIO DE MERCADO

En este capitulo, se explica las etapas del estudio de mercado realizado para
galletas. Primero, se comenta sobre el mercado objetivo y sus principales variables;
seguido, se definira el perfil del consumidor; posteriormente, se presenta
informacion sobre el producto; y se proyecta la oferta y la demanda histérica de
galletas artesanales para definir a la demanda del proyecto. Finalmente, se

mencionara la forma de comercializacion del producto.

2.1 El Mercado objetivo

El presente desarrolla los factores determinantes para observar el comportamiento
de una demanda potencial dentro de un marco demogréfico, psicogréafico y

econdémico.

2.1.1 Variables demograficas

a) Poblacion y tasa de crecimiento poblacional

En base al supuesto: el comportamiento del entorno influye directamente sobre la
demanda del proyecto, se estima la tendencia de crecimiento de la poblacion entre
los afios 2016 y 2020 justificado en el reporte de INEI titulado “Poblacion estimada y
proyectada por departamento 2000 — 2015”. Es asi como se calcula una regresion
lineal para estimar la pendiente de crecimiento de la poblacién peruana y limefia

entre los afios 2016 y 2020 (véase la Tabla 10).

Tabla 10. Poblacién total proyectada 2016 - 2020: Pert y Lima
Poblacion

Poblacion total Ta.sa'de total T'as.a Departamento
" crecimiento crecimiento .
Peru . departamento : Lima respecto
! promedio . promedio 7
(habitantes) Lima de Peru (%)
EQIVEINC)] (habitantes) anual (%)
2016 31,488,625 1.011 9,947,865 1.011 31.59
2017 31,826,018 1.011 10,083,256 1.014 31.68
2018 32,162,184 1.011 10,218,646 1.013 31.77
2019 32,495,510 1.010 10,354,037 1.013 31.86
2020 32,824,358 1.010 10,489,428 1.013 31.96

Fuente: INEI 2009
Elaboracion propia

Se concluye que la tendencia de crecimiento continla en ascenso hacia el 2020. El
departamento de Lima alcanzara 10.4 millones de habitantes para ese mismo afio.
A partir de ello, se puede augurar un escenario favorable para el crecimiento de la

demanda.
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b) Edady género
El rango de edad de 6 a 39 afios bordea el 60%; entre los 7 y 27 afos, supera el

40% de la poblacion total de Lima Metropolitana segun la Figura 9. En este
segmento se encuentran, aproximadamente, 3.2 millones de nifios, adolescentes y
jovenes (INEIl: 2009). Aquellos quienes frecuentan comprar galletas, por tal se

consideran como publico potencial.

» 56 a mas 1,152,800

B A0 - 55 afos

»25- 39 afos

w1824 afos

1,330,900
81317 akos 842400
m6-12anos 1,114,200

w05 ahos 957,200

500,000 1,000,000 1,500,000 2,000,000 2,500,000

Figura 9. Poblacion de Lima Metropolitana segun grupo de edades.
Fuente: INEI 2009
Elaboracion propia

Respecto al género de la segmentacion, el 49.9% representa el género masculino;
mientras que el 50.1%, el femenino. Varones como mujeres consumen galletas: no
existe una diferencia marcada por la preferencia de consumo de este producto. En
conclusién, el publico objetivo del proyecto se encuentra entre los 7 y 27 afios de
edad.

2.1.2 Variables psicograficas

a) Niveles socioecondémicos vs. Grupo de edades

De acuerdo al esbozo de los niveles socioeconémicos segun grupo de edades, es
notoria la cercania de los valores porcentuales entre los NSE A, By C; es decir, el
33% representan el total de personas entre los 6 y 24 afios de edad del NSE A, By

C de acuerdo a la Figura 10.
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A/B

0% 20% 40% 60% 80% 100%

mO-5affios W6-12aflos W13-17 aftos W18 - 24 afios

B 25 -39 aflos ® 40 - 55 afios @ 56 a mas

Figura 10. NSE A, B, C, D y E segtin grupo de edades.

Fuente: CPI 2012
Elaboracion propia

b) Niveles socioecondmicos vs. Consumo habitual
El estudio titulado Liderazgo de Productos Comestibles (IPSOS: 2012), informa que

las galletas dulces estan en el grupo de productos consumidos por mas del 30% de
los hogares limefios. Su consumo habitual (por lo menos una vez al mes) presentd
un crecimiento de 4% en el afio 2012 respecto del 2011. Los resultados de la
variable psicogréfica de dicho estudio se esbozan en la Figura 11. Como se
observa, el 30%, 37% y 31% del total de encuestados, pertenecientes a los NSE B,
C y D respectivamente, afirmaron que consumen por lo menos una vez al mes
galletas dulces. Ello refleja la magnitud de aceptacion de este producto en estos

estratos econdémicos.

m MNSE &
MSE B
W NGE C
mMEE [

£

%

1%

mRMEEE

0% 1o 2% £ A

Figura 11. Consumo habitualmente galletas dulces (por lo menos una vez al mes) segtin NSE.

Fuente: IPSOS Apoyo (2012)
Elaboracion propia

Como conclusién de lo expuesto anteriormente, los NSE B y C presentan un nicho
de mercado potencial para el presente proyecto. Por lo cual, el siguiente andlisis se

enfocara en esos dos NSE.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




‘\ﬁNEgﬂl

St ol % UNIVERSIDAD
TESIS PUCP % UNIVERSID

DEL PERU

c) Niveles socioeconémicos vs. Densidad de la poblacién

Lima Metropolitana se distribuye en 10 zonas geogréficas segln Asociacion
Peruana de Empresas de Investigacion de Mercado (APEIM), véase el Anexo 6
para identificar los distritos que abarca cada zona.

De acuerdo a la Tablall, se presenta la distribuciébn de Zonas por NSE de la
poblacion de Lima Metropolitana. EI NSE B tiene una presencia del 18% en la zona
7,y 17.5%, en la zona 2. Respecto al NSE C 17.1% en la zona 2 y 12.8% en la
zona 4 (APEIM: 2012).

Tabla 11. Distribucion de Zonas segin NSE en Lima Metropolitana.
Nivel Socioeconémico

DISHito NSEA NSEB NSEC NSED NSEE

1 | Puente Piedra, Comas y Carabayllo 1.1% 75% | 11.2%| 13.5% 8.8%

o | Independecnia, Sesgivosy 2ag 3.5%| 17.5%| 17.1%| 11.2%| 10.1%
Martin de Porres

3 | San Juan de Lurigancho 1.2% 7.2%| 10.8%| 15.7%| 10.5%

4 | Cercado, Rimac, Brefia y La Victoria 4.8% 6.8% | 12.8% 8.4% 6.3%

5 Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa 49%| 101%| 103%!| 11.3%| 14.5%

Anita, San Luis y El Agustino
JesUs Maria, Lince, Pueblo Libre,

6 | dalonadERLY 19.1%| 11.0%| 4.1%| 2.3%| 0.3%
7 '\S"l'jra(‘:f(')o;efé fﬂag}i:]idro’ el Eare, 53.30%| 18.0%| 4.0%| 1.20| 1.7%
8 i‘j;ﬂ“é"eoMiz:{g:‘:; Chorrillosy San | g 50| 9306| 7.9%| 95%| 9.4%
9 \T"r'i'fn'f; fl‘j"r‘l,’r":‘;‘/";a \éﬂl:c’;/ﬁgg el 1.7%| 45%| 95%| 16.3%| 23.4%
10 g:'l'gieiiga;"f/t:ﬁt;iiﬁae”a’ <l 1.6%| 81%| 11.4%| 10.0%| 14.6%
Otros distritos 0.9% 0.1% 0.8% 0.6% 0.5%

Total (% vertical) 100%| 100%| 100%| 100% | 100%

Fuente: APEIM (2013)
Elaboracion propia

Basandose en la guia metodologia para la clasificacion de niveles socioeconémicos
realizado por el APEIM (2004), ver Anexo 7, se calcul6 la poblacion perteneciente a
los NSE B y C inmersos en las zonas 2/6/7 y 1/2/3/4 de Lima Metropolitana
respectivamente. Luego se cruzé esta informacién con el porcentaje de poblacion
segun grupo de edades: 7 a 27 afos (mayor detalle en el Anexo 8). Con ello, se
obtuvo el tamafio del mercado potencial: 616,379 nifios, adolescentes y jévenes de

Lima Metropolitana perteneciente al NSE B y C en el afio 2012 (véase el Anexo 9).
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2.1.3 Variables econdmicas
La actividad economica del pais es la suma del valor agregado, los derechos de

importaciones y otros®.

a) Sector manufactura

El sector manufactura representa el 15.98% del PBI global segun la ponderacién de
sectores economicos del afio 2013 como se observa en el lado izquierdo-inferior de
la Figura 12, véase el Anexo 10.

Sectores econémicos: Variacion porcentual 2012/2013
14.00 12.66
12.00
10.00 856 9.02
(8'00 560 583 ¢ 49 592 a1 5.86
5.00 | 449
a0 |-27° 291 Sl 1
SHMAI ] I |
Sectores econdmicos
# Derechos de Importacidn y otros impuestos m Agropecuatio Ponderacion de los sectores
" Pesca # Mineria o Hidrocarburo econémicos 2013
® Manufactura w Electricidad y Agua 6N
® Construccion u Comercio PRT: )
# Transporte y Comunicaclones ™ Financlero y Seguros
u Servicios prestados a Empresas Restaurantesy Hoteles 1he% \g
Serviclos Gubernamentales Resto de Otros Serviclos 1

Figura 12. Sectores Econdémicos.
Fuente: Produccién Nacional-INEI (2014, 2)
Elaboracion propia

La Figura 12 refleja que dicho sector econdmico tiene un indice de variacion
porcentual de 1.71% (crecimiento) con respecto al afio 2012. De acuerdo a la data
historica publicada por el INEI, este sector se esta recuperando progresivamente

del decrecimiento presentado en el afio 2009 debido a la crisis internacional.

A partir de la data historica del indice de crecimiento industrial (PRODUCE: 2012),
se tabul6é los valores del indice para la Division: “Elaboracion de Productos y
Alimentos” (CIIU 15) y para la Clase: “Elaboracién de productos de panaderia” (ClIU

1541), ver Anexo 11. La primera de estas presenta un crecimiento sostenido

* El valor agregado esta compuesto por 14 sectores econdmicos: Agropecuario, Pesca, Mineria e
hidrocarburo, Manufactura, Electricidad y Agua, Construccion, Comercio, Transporte y
Comunicaciones, Financiero y Seguros, Servicios prestados a Empresas, Restaurantes y Hoteles.
Servicios Gubernamentales y Resto de Otros servicios. Para ver la composicion del PBl y sus sectores
véase Anexo 11
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durante los ultimos 10 afos; mientras que el crecimiento de la segunda es lento en

el mismo periodo (véase la Figura 13).

250
200 : < :
150 ‘ i : |
100 -

50

2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

——E|lab. Alimentosy bebidas (ClIIU 15)

«@Elab. Productos de panadena (ClIIU 1541)

Figura 13. indice de crecimiento industrial de ClIU 15 y ClIU 1541 desde el 2011 hasta el 2012.

Fuente: PRODUCE (2013)
Elaboracion propia

b) Sector agropecuario

El ponderado del sector agropecuario respecto al PBI global es 7.6%. La Figura 12
refleja que este sector econémico tiene un indice de variacion porcentual de 2.2%
(crecimiento) con respecto al afio 2012, sustentado con el significativo crecimiento
del Subsector Agricola en 10,49% (INEI: 2012).

Es importante conocer el comportamiento de los insumos agricolas requeridos para
el proyecto: quinua, kiwicha y cafiihua. A continuacién, se presentara informacion
relacionada (clima, variedades, siembra, cosecha, valor nutricional, produccion,

usos e industrializacion) de dichos granos andinos.

i. Quinua: Véase los Anexos12, 13y 14.
ii. Kiwicha: Véase los Anexos 15y 16.

iii. Cafihua: Véase los Anexosl17, 18y 19.

2.2 El Consumidor

2.2.1 Informacion general
Un estudio realizado por IPSOS (2009) llamado “Perfil de nifio”, revela los

siguientes hallazgos sobre la poblacion infantil limefia entre 7 y 12 afios de edad

(véase la Figura 14).
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*Es estudiante.
La propina es la Unica fuente de ingresos.
*En promedio, reciben S/. 19 mensuales de propina.

*Sus gastos estan destinados a comprar dulces/golosinas y
ahorrar para comprar juguetes.

*La television es el primer medio de comunicacién que prefieren
para enterarse acerca de un producto.

*En sus préximas vacaciones, les gustaria estudiar musica,
baile, teatro, deporte, etc.

Figura 14. Descripcidn breve del perfil del niiio limefo.

Fuente: IPSOS (2009)
Elaboracion propia

Similarmente, se realiz6 otro estudio para conocer el perfil de los adolescentes y
jévenes entre 13 y 20 afios de edad de Lima Metropolitana (IPSOS: 2012). Los
principales hallazgos relacionados al proyecto, se presentan a continuacion (véase

la Figura 15).

*Es estudiante.
*No tiene pareja ni hijos.
*Tiene ingresos mensuales de S/. 251

Poblacién +El micro, combi/colectivo es el medio de transporte méas usado.
entre 13y 20

*Tiene celular con linea prepago
«Es usuario habitual de medios: TV sefial abierta, TV cable,
internet y radio.

*Tiene cuenta de Facebook y sigue a algunas empresas.
* Acostumbra a salir con amigos.

afios de Lima
Metropolitana

Figura 15. Descripcion breve del adolescente y joven limeiio.
Fuente: IPSOS (2012)
Elaboracion propia

2.2.2 Perfil del consumidor
Con el fin de conocer los gustos y preferencias del consumidor (persona entre 7 y

27 afos de edad) se realiz6 una encuesta considerando el mercado objetivo

descrito anteriormente.

Para obtener informacion referente a la encuesta, véase el Anexo 20: Metodologia
de la investigacion de mercado (incluye la ficha de encuesta, entrevistas a
especialistas, entre otros). De donde se obtiene el tamafio de muestra, 281

personas con un nivel de confianza de 95%.
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En importante mencionar que el 20% de los encuestados fueron personas entre 7 'y
12 afios de edad; el 28% tenian entre 13 y 17 afios; el 30% personas entre 18 y 22
afos de edad; y el 23% restantes, tenian entre 23 y 27 afios de edad. Del total de
encuestados, el 49% indic6 que compra galletas: en kioscos o bodegas cercanos,
en las cafeterias dentro su centro de estudio o trabajo. La mayoria de los
encuestados que manifestaron la compra de galletas a base de granos andinos
pertenecian a los NSE B y C, por esa razon se justifica la eleccion del nicho de

mercado en esos estratos socioecondmicos.

El analisis de los resultados de cada una de las preguntas contenidas en la

encuesta realizada se presenta a continuacion:

a) Gustos y Ocupacién:

De acuerdo a los datos obtenidos, 8 de cada 10 personas les gusta comer galletas.
A quienes no les gusta consumir este producto, indican como principales razones:
poseen poco valor nutricional y contienen alto nivel de conservantes artificiales.

La principal ocupacion de los encuestados es ser estudiante, se registro un 39%.
Mientras que en segundo lugar, los encuestados que estudian y/o trabajan
alcanzaron un 34%. Ello favorece a escoger puntos de ventas del producto
(galletas) en lugares cercanos a colegios, universidades y/o centro laborales (véase

la Figura 16).

s

(TN

SO e thudla SO rabiajs  Extudha y trabaja & No estudia n

aw) trabiaja
Figura 16. Ocupacion principal.
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

b) Factores relevantes en la compra de galletas

La presentacion del producto (empaque comercial) y el reconocimiento de la marca
son los criterios con mayor importancia para los encuestados al momento de decidir
la compra de un paquete de galletas. Similarmente, la cantidad de unidades por
paquete de galleta ocupan el tercer lugar de importancia. Aquello se debe
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aprovechar para reforzar las estrategias de promocion y publicidad del producto
(véase la Figura 17).

Reconocimiento de

la marca
5

4

Cantidad Promoddn vigente

Precio Presentacion

Figura 17. Consideraciones al comprar un paquete de galletas.

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

En cuanto a la frecuencia de compra, la mayoria de ellos manifestaron comprar
galletas entre 2 y 3 veces por semana; una minoria de encuestados. Este habito de
consumo se considera para que el pronostico de la demanda del proyecto pueda

alinearse con la tendencia actual del consumidor (véase la Figura 18).

30%
25%
20
15%
10%
~ .
o
SVeces por Aveces por 3 veces por 2 veces por VeI por a3 nuUnca
WIana e mana W0 TANg W ITAND W ITana

Figura 18. Frecuencia de compra de galletas.

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

¢) Consumo de galletas

La mayoria de encuestados indican que consumen galletas durante el receso de las
actividades cotidianas (colegio, universidad o centro laboral). Otro grupo de ellos
prefieren consumir en cualquier momento (véase la Figura 19).
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mEn el desayuno

o Durante receso del
colegio, universidad o
trabajo

WA la salida del colegio,
universidad o trabajo

o En cualquier momento

Figura 19. Momentos preferidos para consumir galletas.

Fuente: Encuesta
Elaboracién propia

Respecto a la ponderacion de las caracteristicas organolépticas, los encuestados
priorizan consumir galletas con un buen sabor (sentido del gusto); con una
apariencia apetecible (sentido de la vista); y con un olor agradable (sentido del
olfato). Véase la Figura 20).

Sabor

Apariencia Olor

Textura

Figura 20. Ponderacion de caracteristicas organolépticas.

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

Entre otros hallazgos relevantes, se mencionan los siguientes:

o “Nutritivo” es la expectativa declarada por los encuestados, el cual alcanza
un 52% de aceptacion. En el mismo sentido, “Equilibrado (apetecible y algo
saludable)” alcanza el 39% de aceptacion.

e EI 67% de los encuestados afirm6 que es bastante probable que compre el
producto (galletas a base de anos andinos).

e 7 de cada 10 de los encuestados estan dispuestos a pagar entre S/. 1y S/.2
por el producto.
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De lo expuesto en este acapite, existe un nicho de mercado avido por el consumo
de galletas a base insumos peruanos naturales y nutritivos. Por tal motivo, el
mercado objetivo comprende personas entre 7 y 27 afios de NSE B y C de Lima
Metropolitana.

Cabe mencionar que formulacién de la galleta (receta), el andlisis sensorial o
también conocido como el nivel de aceptacion del producto (color, textura y sabor) y
la composicion nutricional de las galletas se basan en un estudio previo (HERNAN:
2009). Esta investigacion logro obtener galletas fortificadas con salvado de granos
andinos (quinua salce, kiwicha morocha y cafiihua cupi). Véase la Tabla 12 (Ficha
técnica del producto).

2.2.3 Segmentacion del mercado objetivo

La Figura 21 muestra la descripcion de nicho de mercado, tomando en cuenta la
informacion obtenida a través de la encuesta. Este estudio ayudd a conocer los
gustos y preferencias de las personas que consumen galletas con el fin de
satisfacer las necesidades del publico objetivo.

*La ocupacion principal es ser estudiante, alcanzando el 39%.
Similarmente, aparecen aquellos que estudian y trabajan,
alcanzando un 34%

*Una de las principales razones por las que un nifo,
adolescente o jovenes no consume galletas es por el poco
valor nutricional que contiene o por que presentan alto nivel
de preservantes y conservantes.

*Prefieren consumir galletas durante horas de receso en su
centro de estudio o trabajo.
entre 7y 27 oL e s e I |
afios de NSE os principales lugares donde compran galletas es en las
Bv CdeLima cafeterias dentro de su centro de estudio o trabajo; y en
y : kioscos cercanos a los mismos.

Metropolitana . .

*La frecuencia de compra de galletas varia entre 2 y 3 veces
por semana.

*El empaque comercial (presentacién) del producto y el
reconocimiento de la marca son criterios claves para decidir la
comprar un paquete de galletas.

*Los criterios mas importantes para calificar al producto, como
bueno, al momento de consumirlo son el sabor y la apariencia
de la galleta.

Personas

Figura 21. Descripcion del segmento objetivo.

Fuente: Encuesta
Elaboracion propia
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La informacion anterior permitio el desarrollo de una adecuada estrategia de
promocién y publicidad. El detalle de esto se presentara posteriormente.

2.3 El Producto

La galleta es un producto panaderia de consistencia dura y crocante, de forma
variable. Se obtiene, basicamente, de la combinaciébn de masas preparadas con
harina con/sin agentes leudantes®, leche, sal, huevo, agua potable, azucar,
mantequilla, grasas comestibles, entre otros ingredientes. Este producto se
encuentra en sabores dulces o salados y en presentaciones simples, rellenas o con
ingredientes agregados (frutos secos, trozos de chocolate, mermelada, entre otros).
La galleta no es catalogada como producto de primera necesidad (IPSOS: 2012).

Galleta a base de salvado de granos andinos:

El salvado de granos andinos (quinua, kiwicha y cafihua) es una excelente
alternativa nutricional, pues destaca por su excelente calidad de proteinas y
aminoacidos esenciales y fibra (INS: 2012).

Este producto tiene el objetivo de brindarles a los nifios, jovenes y adultos,
nutrientes necesarios para que complementen sus alimentacién diaria. Las galletas
seran de consistencia crocante, con buena textura (suave con su masticacion) y de
sabor dulce. Este producto es un bien normal, pues al incrementarse la renta de los
individuos que compran o consumen, aumenta la demanda de ese bien. Por tal, la
elasticidad de renta es positiva. En otras palabras, a medida que la capacidad
adquisitiva de las personas aumenta. Preferiran habitos alimenticios mas sanos por

lo que se elevara la demanda de las galletas a base de granos andinos.

El peso del paquete de galletas sera de 100 gr para mayor comodidad del

consumidor, pues la finalidad es que se consuman como merienda.

*Son compuestos quimicos que actian en presencia de liquidos y de altas temperaturas. Algunos
reaccionan por la sola hidratacién (con agua, jugos de fruta o leche). Otros en cambio, comienzan a
desarrollar su poder leudante cuando entran en el horno, pues poseen componentes que se activan
con el calor. Los mds conocidos son el polvo de hornear, el bicarbonato de sodio y el bicarbonato de
amonio.
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2.3.1 Ficha Tecnica de galletas de granos andinos
La Tabla 12, presenta la ficha técnica de la galleta como producto terminado, la cual

contiene la siguiente informacion: nombre del producto, partida arancelaria,
descripcion del producto, caracteristicas organolépticas, requisitos minimos y
normativa, consideraciones para el almacenamiento, formulacién, vida util
estimada, rotulado (logo de la empresa y producto, peso neto y bruto, fecha de
produccién, numero de lote, fecha de vencimiento, propiedades y usos,
ingredientes, informacion nutricional, datos de la empresa y cbédigo de barras),
presentaciéon y empaqgue comercial. Los datos de la ficha técnica fueron validados

por una especialista en panaderia (véase el Anexo 21).

Tabla 12. Ficha técnica del producto.
FICHA TECNICA DE GALLETA DE GRANOS ANDINOS

Preparado por: Estefani Alimeyda Almeyda Fecha: Junio del 2014  |Version: 1.0

Nombre del producto Galleta de quinua
19012000
Partida Arancelaria Mezclas y pastas para la preparacion de productos de

panaderia, pasteleria o galleteria, de la partida 19.05

Es un producto alimenticio elaborado a partir de harinas de
Descripcién del producto guinua; combinado con azlcar para darle dulzor necesario,
con margarina, huevo, leche, panela y esencia de vainilla.

Propiedades Proteinas, Vitaminas, Minerales y fuente de gran energia
Harina de trigo (70%) 157.5 grs
Salvado de quinua (30%) 67.5 grs.
Manteca (28.4%) 66 grs.
Formulacién AzUcar blanca (57.7%) 130 grs.
(100 gramos de galleta) Sal comun (1.92%) 2.08 grs.
Leche (2.79%) 6.27 grs.
Bicarbonato de sodio (1.11%) 1.11 grs.
Agua (23.3%) 23.3 grs.
Proteinas 6.84 grs.
Composicién proximal Fibra dietética 0.301 grs.
Humedad 2.74 grs.
Cenizas 1.69 grs.

Olor: Buen olor. Libre de olores desagradables.

Sabor: Galletas dulce al paladar. Agradable a los nifios en
etapa escolar.

Textura: Galletas crujiente y suaves. No deben de ser
blandas

Color: La superficie de la galleta dorada, uniforme en el
borde y de color claro hacia el centro. No debe de
presentar objeto extrafio alguno ni estar quemada por la
coccion.

RM N° 1020-2010/MINSA - Decreto del 2011

Caracteristicas
Organolépticas

Requisitos minimos y
normatividad
*ContinUa en la siguiente pagina
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FICHA TECNICA DE GALLETA DE GRANOS ANDINOS

Contenedores herméticos en lugares frescos y ventilados a
temperatura ambiente.

Vida atil estimada 15 dias a partir de su elaboracion.

Consumir en menor tiempo posible, una vez abierto el
empaque.

Delantero: Logo de la empresa y producto, Peso neto vy,

bruto, Fecha de Producciéon, Niumero de lote, Fecha de
Vencimiento

Tipos de conservacion

Instrucciones de consumo

el Posterior: Propiedades y Usos, Ingredientes, Informacion
Nutricional, Datos de la empresa (Nombre, RUC, Direccion,
Teléfono, Pagina web y Planta) y Cédigo de Barras
Presentacion y empaque Cuatro galletas envolturas en empaque de plastico.
comercial de galletas Presentacion de 100 gr

Fuente: Modelo de Ficha Técnica [diapositivas de clase de Patricia Quiroz Morales]
Elaboracion propia

2.4 Analisis de la Demanda

2.4.1 Demanda Historica

Se model6 la demanda histérica en base a fuentes primarias provenientes de INEI,
a encuestas realizadas a personas de NSE B y C; asi como a fuentes secundarias
procedentes de la Compafiia Peruana de Estudios de Mercado y Opinion Publica
(CPI), de la Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados
(APEIM) y del Comité de Fabricantes de Galletas de la Sociedad Nacional de
Industrias del Pera (SIN).

El intervalo de andlisis es anual. Se us6 la data de la poblacién por distrito de Lima
Metropolitana publicada por el INEI y la CPI, ambos del afio 2012. Se considero el
porcentaje de NSE B y C de la poblacion de Lima Metropolitana del afio 2013,
informacion proporcionada por APEIM. Tomando en cuenta estas premisas, se
estimdé el nUmero de personas de NSE B y C entre 7 y 27 afios de edad, los
resultados se presentaron en el acépite 2.1.2 (variables psicograficas). Asimismo,
se estimo el porcentaje de personas con el perfil objetivo a través de los resultados
de la encuesta realizada (el detalle de este analisis se encuentra en el Anexo 22).
Posteriormente, se estimd el consumo per cépita de galletas artesanales (véase el
Anexo 23) con los resultados de la encuesta (el detalle del célculo se encuentra en

el Anexo 24). Se obtuvo como resultado: 2 kilogramos para el afio 2012.
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Considerando lo mencionado anteriormente, se calculd el consumo anual de
galletas artesanales expresado en kilogramos, los datos se muestran en la Tabla
13:

Tabla 13. Consumo anual de galletas artesanales (kg).

(D) Poblacion Pe(ric))(:?as q(qu Eggss%r:r?:n (©) ponsumo per (G) Consumo
NSEByCde7 : capita de galletas anual de galletas
a 27 afios con gl perfll telleizs artesanales (gr) artesanales (kg)

objetivo artesanales

2007 550,002 102,890 1,747 179,797
2008 550,821 103,043 1,852 190,868
2009 548,628 18.71% 102,633 1,982 203,416
2010 598,544 111,971 2,141 239,677
2011 610,449 114,198 2,333 266,444
2012 616,379 115,307 2,567 295,936

Fuente: INEI, CPI, APEIM y encuesta
Elaboracion propia

Luego de obtener dicho resultado, se realiz6 una distribucion mensual por afio para
evaluar si la demanda tiene alguna tendencia o estacionalidad que permita elaborar
una estrategia de promocion cada mes. Para ello, se utiliz6 la data histérica de la
venta mensual de galletas industriales del 2007 al 2012 como analogia para el
comportamiento de las galletas artesanales (el detalle de esta premisa se encuentra
en el Anexo 25).

La Tabla 14 esquematiza el promedio mensual de la venta de galletas industriales
(SIN: 2011) en dicho periodo.

Tabla 14. Venta mensual (tn) de galletas industriales en Perd agrupada por afios.

Ao Ene Feb ‘ Mar Abr May Jun Jul Ago Sept Oct Nov Dic (aTr?Ltf;\II)
200 | 4,43 | 534 6,08

6 3 4| 6,695| 6,433| 7,085| 7,144 | 6,542 | 7,804 | 7,093| 7,118 | 6,832 1| 78,604
200 | 5,70 | 5,64 6,69

7 7 8| 7,035| 7,002| 7,712| 7,399 | 8,191 | 8,625| 8,714 | 7,861 | 7,842 5| 88,431
200 | 7,30 | 6,75 6,90 | 101,33

8 2 7] 7,905| 8,647 | 9,280 | 8,784 | 9,398 | 9,320 | 9,496 | 9,498 | 8,048 4 9
200 | 6,92 | 6,85 7,13

9 6 4| 8529 8,423| 8,531 | 9,108 | 8,597 | 9,656 | 8,882 | 8,624 | 7,998 9| 99,267
201 | 6,72 7,30 10,43 | 10,29 7,79 | 107,49

0 3 6| 9,713| 8,955| 9,448 | 9,820 | 9,113 3 3| 9,001 8,899 3 7
201 | 7,12 | 7,74| 10,29 10,00 | 10,40 11,05| 10,90 8,25| 113,88

1 2 0 0| 9,487 9 3| 9,654 3 4| 9,536 | 9,428 6 2
201 | 7,58 | 8,23 | 10,95| 10,09| 10,65| 11,07 | 10,27 | 11,76 | 11,60| 10,15| 10,03 | 8,78 | 121,21

2 1 9 3 8 4 3 6 5 7 0 5 8 9

Fuente: Pagina web del Comité de Fabricacién de Galletas de la SNI (2011)
Elaboracion propia

Con los datos anteriores, se establecio la distribucion porcentual de las ventas
mensuales para los afios comprendidos entre el 2007 y el 2011. Es importante
mencionar que se consideré el promedio anual para los valores del afio 2012.
Luego se multiplico la distribucion porcentual de las ventas mensuales por el
consumo anual de galletas artesanales (en kilogramos), se obtuvo la demanda
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historica. En el Anexo 26, se presenta la estimacion para la demanda histérica; y en
el Anexo 27, el detalle de todos los célculos. El resultado se visualiza en la Tabla
15:

Tabla 15. Demanda histérica sin estacionalidad (en kg de galletas artesanales por mes).

2007 | 11,603 | 11,483 | 14,303 | 14,236 | 15,680 | 15,044 | 16,654 | 17,536 | 17,717 | 15,983 | 15,944 | 13,612 7

2008 | 13,753 | 12,727 | 14,889 | 16,286 | 17,479 | 16,544 | 17,701 | 17,554 | 17,885 | 17,889 | 15,158 | 13,003 8

2009 | 14,193 | 14,045 | 17,477 | 17,260 | 17,482 | 18,664 | 17,617 | 19,787 | 18,201 | 17,672 | 16,389 | 14,629 6
2010 | 14,990 | 16,290 | 21,656 | 19,966 | 21,065 | 21,895 | 20,319 | 23,262 | 22,949 | 20,069 | 19,841 | 17,375 239’6;
2011 | 16,664 | 18,109 | 24,075 | 22,196 | 23,418 | 24,340 | 22,588 | 25,859 | 25,512 | 22,310 | 22,057 | 19,316 266’43
2012 | 18,508 | 20,113 | 26,740 | 24,653 | 26,010 | 27,034 | 25,088 | 28,722 | 28,336 | 24,779 | 24,499 | 21,454 295’92

Fuente: INEI, APEIM, CPI, CFG y Encuesta
Elaboracion propia

La Figura 22 representa la demanda historica de galletas artesanales. Esta gréfica
permite identificar los periodos valles y picos, los cuales estan presentes al inicio y
a la mitad del afo respectivamente. Enero, febrero y diciembre son los meses con
menores ventas. Dichos meses coinciden con la estacion de verano. El resto de
meses presenta un paulatino crecimiento. No obstante, entre los meses de julio,
agosto y setiembre se presenta alta demanda (estaciéon de invierno y otofio en
Perl)). Se asume que las galletas con salvado de granos andinos representan la
misma tendencia segun la analogia planteada anteriormente. En tal sentido, se
priorizé la estacionalidad de caracter mensual al momento de estimar la demanda
proyectada. Esto también se consider6 para la proyeccion del programa de

produccion del proyecto.

Kilogramos

I i O I i Qg
& 6@* &8 & & O & & 6(5\ &K & & & & &8

Figura 22. Tendencia de la demanda historica (en kg de galletas artesanales por mes).

Fuente: INEI, APEIM, CPI, CFG, Encuesta y Comité de Fabricante de Galleta (SNI: 2011)
Elaboracion propia
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2.4.3 Demanda proyectada
El horizonte de proyeccion para la demanda abarca diez afios. La Figura 22

evidencia la existencia de estacionalidad en los datos. Por tal, se calcul6 los indices
de estacionalidad mensuales para eliminar la estacionalidad de la serie de datos,
luego se analiz6 la tendencia sobre la muestra. Se uso la técnica del promedio
movil centrado de 12 meses (KRAWSJESKI: 2000) para realizar el célculo de la
estacionalidad de la demanda historica.

En la Figura 23, se observa una estacionalidad notoria: el mes pico es junio;
mientras que los periodos valles son enero, febrero y diciembre. El detalle del

analisis de estacionalidad se presenta en el Anexo 28.

120

110 1.07
100 095

0.89 0.89 has
050 3 085 ¥ 031
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0m ~ < h°
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Figura 23. indices de estacionalidad promedio de la demanda histérica.
Fuente: Demanda historica
Elaboracion propia

m iguien ividio | man p
Como siguiente paso, se dividio la demanda Tabla 16. Indices de estacionalidad

histérica entre los indices de estacionalidad, se de la demanda.

obtuvo la demanda histérica sin estacionalidad.

Coeficiente de

Sobre estos datos, se proyecté el nimero de Tendencia  determinacion
] _ (R2)
ventas totales usando tres tendencias: lineal, Exponencial 0.8794
P . Ly Lineal 0.8854
logaritmica y exponencial; y se selecciond aquella -
9 y exp y q Logaritmica 0.8835
que cuente con el mayor coeficiente de Potencial 0.8784

L Elaboracion propia
determinacion (R?). Estos resultados se muestran prop

en la Tabla 16. El mejor ajuste es la tendencia lineal.

En la Figura 24, se presenta las proyecciones de demanda, la ecuacion y el

coeficiente de determinacion de la regresion.
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Figura 24. Demanda proyectada sin estacionalidad.
Elaboracién propia

Finalmente, se proyectd la demanda con la ecuacién de tendencia lineal y se
multiplico este resultado por los indices de estacionalidad ajustados para cada mes.
La proyecciéon abarca un periodo de 120 meses (10 afios). Los calculos de la
proyeccién se pueden apreciar en el Anexo 29. Los resultados finales del mismo se
presentan en la Tabla 17:

Tabla 17. Demanda proyectada considerando estacionalidad (en kilogramos de galleta
artesanales).

Ene Feb ‘ Mar ‘ Abr ‘ May ‘ Jun Jul

201 29,82 | 29,02 | 26,56 | 24,95| 21,50 | 319,19
3] 21,478 | 21,966 | 27,911 | 26,748 | 27,908 | 33,716 | 27,593 1 9 0 6 7 3
201 29,89 | 29,10 | 26,62 | 25,01 | 21,56 | 319,98
4| 21,532 | 22,020 | 27,980 | 26,814 | 27,977 | 33,799 | 27,662 5 1 0
201 29,96 | 29,17 | 26,69 | 25,08 | 21,61| 320,77
5] 21,585 | 22,075 | 28,049 | 26,880 | 28,046 | 33,883 | 27,730 9 3 2 0 4 7
201 30,04 | 29,24 | 26,75| 25,14 | 21,66 | 321,56
6| 21,638 | 22,129 | 28,119 | 26,947 | 28,116 | 33,967 | 27,798 3 5 8 2 7 9
201 30,11 | 29,31 | 26,82 | 25,20 | 21,72 | 322,36
7121,692 | 22,184 | 28,188 | 27,013 | 28,185 | 34,050 | 27,867 7 7 3 3 0 1
201 30,19 | 29,38 | 26,88 | 25,26 | 21,77 | 323,15
8| 21,745 | 22,238 | 28,257 | 27,080 | 28,254 | 34,134 | 27,935 1 9 9 5 4 2
201 30,26 | 29,46 | 26,95| 25,32 | 21,82 | 323,94
9| 21,799 | 22,293 | 28,327 | 27,146 | 28,323 | 34,218 | 28,004 5 1 5 7 7 4
202 30,33 | 29,53 | 27,02| 25,38 | 21,88 | 324,73
0| 21,852 | 22,347 | 28,396 | 27,212 | 28,393 | 34,301 | 28,072 9 3 1 9 0 6
202 30,41 | 29,60 | 27,08 | 25,45| 21,93 | 325,52
1] 21,905 | 22,402 | 28,465 | 27,279 | 28,462 | 34,385 | 28,141 3 5 7 1 4 8
202 30,48 | 29,67 | 27,15| 25,51 | 21,98 | 326,31
2| 21,959 | 22,456 | 28,534 | 27,345 | 28,531 | 34,469 | 28,209 7 7 3 3 7 9

Elaboracion propia

2.5 Analisis de la oferta

La oferta existente esta constituida por todo aquel producto o servicio proveniente
de la competencia directa y representa aquel mercado demandante satisfecho.
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2.5.1 Andlisis de la competencia:
Con el fin de realizar el andlisis de la oferta de las galletas con salvado de granos

andinos, se enfoc6 en la oferta de productos muy similares. El tipo de oferta que

presenta estos productos es estacional, pues se incrementa en invierno y otofio.

Empresas productoras de galletas a base de ingrediente naturales

Desde hace algunos afios atrds, aumento la cantidad de empresas que ofrecen
galletas tales como galleta de germen, galleta de avena, galleta de coco, galleta de
kiwicha, galleta de linaza, galleta de maca, galleta de maca, galleta de salvado,
galleta de soya, galleta de yogurt, galleta ajonjoli, etc. Todo ello a raiz de que las

personas se preocupan por una alimentacién sana y balanceada.

Las Tablas 2 y 18 presentan a tres negocios con alto reconocimiento en el mercado
de galletas de producciéon semi-industrial: “Del Paraiso Light”, “Stefany Nutrilight” y
“Mana”. Estas empresas que se dedican a la produccion y distribucion de productos
galleteros, los cuales estan dirigidos a jovenes y adultos (véase el Anexo 20, parte
3, para conocer mas sobre los competidores). La Tabla 18 presenta descripcién de
cada negocio: nombre comercial, slogan, puntos de venta, precio promedio y

productos ofertados.

Tabla 18.Principales competidores.

Nombre Puntos de Precio

. Slogan : Productos
Comercial venta promedio
Galletas laminadas, galletas redondas
wy Plaza Vea,
7o) . ) (maca, avena, yogurt, coco, manzana,
< Del Paraiso | Productos Vivanda, . . .
Y - . o S/.1.90 |quinua, kiwicha, y soya), palitos
~odftt, Ry Light saludables. [autosenicios . RO
DIELPARAISO, . . (orpegano, ajos, ajonjold y queso) y
L y gimnasios. o e
cereales (frutimix y granola energética)
" STEFANY Stefany [La tentacion [ Autosenicio Galleta}s redonda;, dulces, laminadas,
NG ey - S/.1.70 |los palitos & crisinos, y otros productos
o’ Nutrilight natural s, bodegas. , L
e de temporada (panetén y turrén integral)
. Wong, Galletones con kiwicha, galletones con
£, , Golosinas
/ - Mana . Metro, salvado y melaza, galletones de avena,
que si - S/. 1.70
d ‘ Integral . Autosenvicio galletones de coca, panetones con
= " /_/ alimentan . h .
\orrosts s y bodegas. hojas de coca y alfajores integrales.

Fuente: Pagina web de la empresa
Elaboracion propia

2.5.2 Oferta histoérica

No se cuenta con informacidn referente a la oferta histérica de galletas artesanales.

Sin embargo, la relacion porcentual entre la demanda histérica de las galletas
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industriales y las artesanales es de menos del 0.25% segun andlisis del acapite 2.4.
Por tal, se asume que la oferta histérica de galletas artesanales se aproxima a cero.

2.6 Demanda del proyecto

La demanda del proyecto se calculé en base a la demanda proyectada de galletas
artesanales (véase el Anexo 29), la demanda insatisfecha y el porcentaje de
participacién de mercado objetivo.

La demanda insatisfecha, se obtuvo al restar la demanda proyectada y la oferta
existente. Segun el acapite 2.5.2, la oferta del mercado es considerada cero; por tal,
la demanda insatisfecha resultante para el proyecto es igual a la demanda
proyectada. Es importante mencionar que el mercado insatisfecho esta compuesto
por aquellas personas que buscan satisfacer la necesidad de consumir un producto
saludable, natural y nutritivo. Estas personas, podrian ser adolescentes, jovenes y
adultos.

Este proyecto de negocio no tiene como finalidad entrar a competir con las grandes
empresas galleteras como Alicorp, KraftFood y San Jorge, quienes cuentan con
buena posicionadas en el mercado peruano. Por el contrario, se pretende ofrecer

productos a un nicho de mercado aun no atendido por este tipo de empresa.

Continuando con el célculo de la demanda del proyecto, se decidi6 que la
participacién de mercado objetivo oscile entre el 5% y 10% (serd modificable en
caso de que mas adelante aparezca algun factor que lo amerite). Lo anterior es

complementado con la siguiente informacion del proyecto

e Estimacion de la tasa de crecimiento poblacional para los proximos 10 afios

e Estimacion de la tasa de crecimiento del sector de industria alimentaria para
los préximos 10 afios.

e Demanda potencial anual de personas en el afio 0 igual a 700,452

(personas).

Finalmente, se determiné la demanda del proyecto. La Tabla 19 presenta la
proyeccion de la demanda, la cual crecerd en el tiempo, con tasa anual de 1.035.

Durante el primer afio, se pronostica alcanzar la venta de 264,721 paquetes de
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galletas de 100 gr. Al final del horizonte de estudio, la demanda del proyecto crece
alrededor del 28% al octavo afo. Véase el Anexo 30 sobre el detalle del calculo.

Tabla 19. Proyeccion de la demanda del proyecto (en paquete de galleta de 100gr).

Total

(anual)

1 26,07 | 25,38 | 23,22 | 21,81 | 18,80 | 264,72
13,145 | 15,364 | 19,522 | 23,386 | 24,400 | 29,478 | 24,125 3 1 2 9 4 1

2 26,39 | 25,69 | 23,51 | 22,09 | 19,03| 282,56
19,014 | 19,445 | 24,708 | 23,678 | 24,705 | 29,847 | 24,426 9 8 2 2 9 2

3 26,99 | 26,27 | 24,04 | 22,58 | 19,46 | 288,92
19,442 | 19,883 | 25,264 | 24,211 | 25,261 | 30,518 | 24,976 3 6 1 9 7 3

4 27,87 | 27,13 | 24,82 | 23,32 | 20,10 | 298,32
20,074 | 20,530 | 26,086 | 24,999 | 26,083 | 31,511 | 25,789 1 1 3 4 1 2

5 28,77 | 28,01 | 25,63 | 24,08 | 20,75| 308,02
20,727 | 21,197 | 26,935 | 25,812 | 26,932 | 32,536 | 26,628 8 4 0 2 4 5

6 29,71 | 28,92 | 26,46 | 24,86 | 21,42 | 318,04
21,401 | 21,887 | 27,810 | 26,651 | 27,807 | 33,594 | 27,493 3 4 4 5 9 1

7 30,67 | 29,86 | 27,32 | 25,67 | 22,12 | 328,38
22,097 | 22,598 | 28,715 | 27,518 | 28,711 | 34,686 | 28,387 9 5 4 4 6 1

8 31,67 | 30,83| 28,21 | 26,50 | 22,84 | 339,05
22,816 | 23,333 | 29,648 | 28,412 | 29,645 | 35,814 | 29,310 7 5 2 8 5 5

Elaboracion propia

2.7. Comercializacion

2.7.1 Plaza

Se realiz6 un analisis sobre los canales de distribucién que utilizan las actuales
empresas del rubro galletero (véase el Anexo 31). La Figura 25 ilustra los actores
de la cadena de distribucion del negocio.

Proveedores Cafeterias
de materia de centros
prima \ educativos \
Ry laborales
Planta de Distribucion y Consumidores

=1 de productos

produccion finales

Proveedores / Rndenas /

de insumos

Figura 25. Cadena de distribucién del proyecto.
Elaboracién propia

El primer eslabdn de la cadena logistica lo conforman los proveedores de materia
prima e insumos. Empresas que venden harina de granos andinos, harina de trigo,
huevos, mantequilla, azucar, leche, vainilla, sal. Y por el lado de insumos, el

proveedor de empaques y etiquetas para galletas.
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El segundo eslabon de la cadena es la planta de produccion, la cual incluye a los
almacenes de materia prima y de producto terminado. Las materias primas e
insumos seran un input para la zona de produccion, en donde se elaboraran las

galletas para luego transferirlas al almacén de productos terminado.

El tercer lugar, se encuentran la distribucion del producto a comercios al minoreo.
Ellos mediante la exhibicién del producto en sus mostradores, logran que el
consumidor final pueda conocer y apasionarse por el producto. En este ultimo
eslabdn, encontramos a las cafeterias de centros educativos (colegios, institutos y
universidades) y centros laborales. Asi como también, los negocios populares como
son las bodegas.

Se realizO una entrevista con los concesionarios de las cafeterias que se
encuentran en los colegios y universidades. Incluso, se opté por conversar con las
cafeterias de centros laborales o negocios cercanos a centro corporativo de Lima,
en la que se evidencié un alto nimero de jovenes durante sus jornadas de trabajo.
Este canal de distribucion brinda al proyecto oportunidad de crecimiento en ventas,
pues existe un contacto muy cercano con los segmento objetivo. El publico objetivo
acude diariamente en sus horas de receso. Se determind que la comisién que
reclaman estos concesionarios por la comercializacion del producto se acerca al
10%.

2.7.2 Promocion y Publicidad
Considerando los tres propésitos de la promocion: informar, persuadir y recordar

(STATON: 2003), la empresa pretende presentarse y comunicarse con el
consumidor por medio del disefio de imagen corporativa y una pagina web
institucional (véase el Anexo 32). La inversion inicial para ello alcanza los S/.6,125,
el detalle se presenta en la Tabla 20. Las actividades promocionales y de
publicidad, se describen a continuacion:
e Degustaciones

Ofreceremos muestras gratuitas del producto en las cafeterias de los colegios,
institutos y centros laborales con el fin de que los nifios, adolescentes y jévenes
conozcan nuestro producto, promoviendo asi el consumo de este. Se realizara
entre los meses de enero, febrero y marzo. El presupuesto de esta actividad esta
contenido en el estudio de evaluacion sensorial del producto.

e Publicidad por la pagina web y el fanpage
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En la pagina web se publicaran las principales ofertas del mes para conocimiento
de los potenciales consumidores. En el fanpage, se realizara publicaciones de
noticias relacionadas a los beneficios alimenticios de los granos andinos y
alimentacion saludable; asimismo, se realizar4 juegos/concursos con el fin de
fomentar la compra y consumo del producto.
e Jalavistas

La finalidad es captar la atencion hacia el producto. Cada vez que los consumidores
se encuentren cerca a las cafeterias o bodegas, podran visualizar la oferta o
promocion del producto. Los jalavistas tendran una buena imagen, un texto con
fuente grande y breve posible. La idea consiste en que el cliente pueda terminar de
leerlos mientras se acerca a ellos. Esto genera ventajas para el proyecto, pues si no
se logra concretar la comprar al menos el potencial consumidor se informé o se

acordé de la marca del producto.

Tabla 20. Detalle del presupuesto de promocion y publicidad en el primer aiio.

o Unids. uiri?.(zls?/. S ETEED
Descripcion total (S/. total (S/.
totales con :
IGV) sin IGV) con IGV)
Marzo Lanzamiento de marca 1 2,000 2,000 2,360
Marzo Promocién: "Al cole con tu galleta" 300 1.9 570 673
Abril Promocién: "Al cole con tu galleta" 300 1.9 570 673
Abril Disefio de jalavistas 1 50 50 59
Abril Produccion de jalavistas 100 0.83 83 98
Mayo Promocion: Galletas para mama 100 1.9 190 224
Junio Promocioén: Galletas para papa 100 1.9 190 224
Junio Disefio de afiches 1 600 600 708
Junio Produccion de afiches 100 0.45 45 53
Julio Promocion: Galletas patriotas 100 1.9 190 224
Julio Disefio de jalavistas 1 50 50 59
Julio Produccion de jalavistas 100 0.83 83 98
Setiembre | Promocién: Galletas primaverales 100 1.9 190 224
Octubre Promocion: Galletas del mes 100 19 190 224
morado

Diciembre | Promocion: Galletas navidefias 100 1.9 190 224

Total (S/.) 5,191 6,125

Elaboracion propia

2.7.3 Precios
A continuacion, se detallan los criterios considerados para la fijacion de precios de

las galletas con salvado de granos andinos.

Las galletas artesanales que actualmente circulan por el mercado cuestan entre 2 y

2.50 soles y tienen un peso neto de 150gr (hasta tres veces lo que cuesta y/o pesa
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una galleta industrial). El precio es una barrera para que los consumidores decidan
la compra. Andlogamente, el elevado peso de estas galletas, no estimula a la
compra, pues ellos necesitan mucho méas tiempo para terminar de consumir el
paquete entero de galletas. Los principales lugares donde son ofertados estos
productos son las tiendas como fuentes de soda, cafeterias y bodegas.

Se utilizo la técnica de fijacion de precios con base al valor percibido (KOTLER:
2003, 367). De acuerdo a la encuesta, el precio aceptable de los productos se
encuentra alrededor de S/.1.5 y S/.2. Los precios finales de cada producto se
presentan en el capitulo de presupuestos de ingresos (previamente, se determiné

los costos de materia prima e insumos).

2.7.3 Estrategias del ciclo de vida del producto
Se consideré conveniente presentar las estrategias del negocio en base al ciclo de

vida del producto (KOTLER: 2003, 336). Véase la Figura 26 para mayor detalle.

A simplementar degustaciones de los productos.
sFortalecer el reconocimiento de marca: comunicar atributos
del producto a base de insumos peruanos y de calidad

l ntroduccién sAsegurar lacalidad del producto: almacenamiento, produccion

y distribucion,
sSimplificar compras repetidas: prevencién de roturas de stock.
sPraemocion y publicidad en pigina web y redes sociales,

sMejorar las caracteristicas organoiépticas del producto
. sFacilitar Ia frecuencia de compra: promociones y jalavistas
| sAumentar |a satisfaccidn de los consumidores: servicko de post
venta
- sDbtener certificacion HACCP.
: elnvertic en D+l
 *Promocién y publicidad en pagina web y redes sociales.

™y

0 elnvertit en WD

| sEstablecer alianzas estratégicas con proveedores y
distribuidores

| elncrementar la penetracion: convertir a 10s clientes potenciales
en consumidores,

sExpandit ¢l mercado: incorporando nuevas areas geograficas
sPromocion y publicidad en pagina web y redes sociales
Figura 26. Estrategias segun 3 etapas del ciclo de vida de un producto.
Elaboracion propia
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CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO

Se definié los aspectos técnicos vinculados a determinar la localizacion, tamafio y
caracteristicas fisicas de la planta de produccion de galletas. Adicionalmente, se
establecio la dinamica de las operaciones y los requerimientos de los procesos

internos de la produccion.

3.1 Localizacioén

La localizacion de la planta de produccion se realiz6 en dos etapas. Primero la
macrolocalizacion, se identificé la zona mas adecuada a nivel de la provincia de
Lima; luego un estudio de microlocalizacion, donde se determiné el terreno mas
apropiado a nivel de distritos limefios. En dicho estudio se realizé6 con una
evaluacion de factores involucrados como la infraestructura, fuentes de suministros
de servicios, redes de transporte y comunicaciones, clima, entre otros; a los cuales
se les asign6 a cada uno un peso ponderado de acuerdo a la importancia para el

proyecto.

3.1.1 Macrolocalizacion
El ambito del estudio de macrolocalizacio: provincia de Lima Metropolitana (ver

Anexo 33). Lima esta conformada por 4 zonas: norte, centro, este y sur, las cuales
se evaluaran como alternativas factibles. La evaluacion de macrolocalizacién
considerd criterios relacionados a factores comerciales, de infraestructura,
laborales, operacionales y sociales, los cuales afectan al nivel de produccién del
proyecto.

Tabla 21. Criterios de macrolocalizacion.

Factor Criterio Peso

O1 |Facilidad de abastecimiento de materia prima | 14%
Operacional 02 FaC|I_|dad de distribucion de producto 14%
terminado

03 | Condiciones climatolégicas 9%

Laboral L1 |Mano de obra (local) calificada 9%

L2 |Clima sindical 5%

Infraestructura 11 | Servicios de agua potable y luz eléctrica 18%

12 | Cobertura de servicios de comunicacion 9%

. S1 | Servicios médicos 9%
Social - ——

S2 | Seguridad publica 14%

Total 100%

Elaboracion propia
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La Tabla 21 muestra los factores de seleccion de zonas y su ponderacion. La
justificacion de los factores y el detalle de la asignacion de pesos relativos se

encuentran en el Anexo 34.

Las alternativas fueron evaluadas en funcion de estos criterios de seleccion con una
escala de valor de 0 a 10 (donde 0 es deficiente y 10 es bueno). Posteriormente, se
calcul6 el puntaje total por cada alternativa, multiplicando la calificacién asignada a
cada criterio asociado a un factor por el peso relativo. La Tabla 22 presenta los
puntajes parciales asignados a cada alternativa por factor y su puntaje final. De
acuerdo a los resultados, se eligio la alternativa con mayor puntaje: zona Norte de
Lima.

Tabla 22. Evaluacion de macrolocalizacion.
Porcentaje |14% |14% | 9% | 9% | 5% |18% | 9% | 9% | 14%

Factores

Lima Norte 9 9 9 8 9 9 9 9 9 8.909 | Primero
Lima 9| 9|8 | 8|9 9]|9|9]|o9 8.818 | Segundo
Centro

Lima Este 8 8 10 7 8 9 8 8 8 8.273 | Tercero
Lima Sur 8 8 8 7 8 9 8 8 8 8.091 | Cuarto

Elaboracion propia

La compra de una inmueble supone una fuerte inversion inicial, la cual
condicionaria la produccion, restaria flexibilidad a los planes a futuro e implicaria
permisos de la municipalidad para operar en ella. Por estas razones, se considero

conveniente alquilar el inmueble para ubicar la planta de produccion.

3.1.2 Microlocalizacion
Para el andlisis de microlocalizacion se empled el método de ranking de factores

para elegir el local destinado a la produccién de galletas. Se considerd un local
mayor a 100m?, localizado en alguno de los distritos de la Zona Norte de Lima: San
Juan de Lurigancho, Comas, Independencia, Los Olivos, San Martin de Porres o

Rimac.

Los factores utilizados fueron el precio por metro cuadrado, la disponibilidad de
local, condiciones de infraestructura del local, inmediaciones seguras y cercania a
avenidas principales (véase Tabla 23). La descripcion de los mismos y la

justificacion de sus pesos relativos se encuentran en el Anexo 35.
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Tabla 23. Criterios de selecciéon microlocalizacién.

Factor Criterio Peso

F1 | Precio por metro cuadrado 43%

F2 | Condiciones de infraestructura 14%

F3 | Inmediaciones seguras 29%

F4 | Cercania a avenidas principales 14%

Total 100%

Elaboracion propia

Las posibles alternativas para el alquiler de locales se presentan en la Tabla 24.
Los precios de alquiler se consultaron de Urbania Clasificados de ElI Comercio
(domingo 28 de abril del 2013).

Tabla 24. Alternativas de terreno.

Local | 1 | 2 3 4
Distrito SeUEh de Independencia |Los Olivos San Martin de
Lurigancho Porres
Inmediaciones Semi-industrial | Comercial fcrea d? . Semi-industrial
condominios
UETUEWD 110 m2 200 m2 150 m2 120 m2
disponible
Agua, luz, Aqua. luz
totalmente Local con todos gua, luz, . | Techos altos, 2
L i teléfono, amplia = . .
Descripcion saneado, ideal documentos en 76na di bafios, vigilancia
para taller de regla : ' en la zona
i estacionamiento
panaderia
Precio de
alquiler (S./m2) |17 & e2 20

Elaboracion propia

Del cruce de ambas tablas anteriores, se logré determinar la alternativa con mayor
puntaje (véase Tabla 25).

Tabla 25. Ranking de factores: ubicacion de planta de produccion.

Ranking
Local 1 9 8 8 9 8.571 | Primero
Local 2 8 8 8 9 8.143 | Tercero
Local 3 7 8 7 8 7.286 | Cuarto
Local 4 8 7 9 9 8.286 | Segundo

Elaboracion propia

La planta de produccion se ubicara en el Local 1: San Juan de Lurigancho. La
direccion del mismo es Av. Las Flores 839. La mensualidad del alquiler es de

S/.1,500. Contrato minimo a 1 afio. 2 meses de garantia y 1 de adelanto.

La infraestructura del local es de material noble con techo aligerado, incluye
luminarias, cuenta con 2 bafios completos (uno para el personal administrativo y

otro para los operarios de produccion), luz trifasica industrial, pozo a tierra, puerta
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de calle de tres hojas de madera, reja de seguridad y estacionamiento particular
(frontal).

3.2. Tamafno de planta

Se realiz6 los célculos pertinentes para determinar el tamafio de planta. La
capacidad pico aproximada (méxima de produccién en condiciones ideales) para el
primer afio es 336 mil paquetes de galletas con un crecimiento anual promedio de
3%. Se consideraran los siguientes criterios:

v" Horario de trabajo: lunes a viernes de 8:00 am a 5:00 pm con una hora de
refrigerio durante el ler afio; y a partir del 3ero se incrementara la cantidad de
horas de trabajo en el area de produccion con el fin de abastecer la demanda
proyectada.

v" El cuello de botella del proceso es el horneado, pues el horno es uno de los
recursos con menor velocidad de produccion en el proceso productivo, debido a
gue presenta parametros no flexibles (temperatura y tiempo de coccién) para
gue las galletas cumplan con los estandares de calidad pre-establecidos.

v' Se desarrollara una estrategia expansionista como modelo de capacidad, pues
se podra aprovechar la economia de alcance; se podrd incrementar la
participacibn de mercado; esto crea una barrera de entrada a nuevos

competidores, etc.

v' Con respecto al personal que pertenece al proceso productivo. Estos se
clasifican segun prioridad de funciones: 1 maestro pastelero y 2 ayudante de
pasteleria durante el primer afio, pero con un incremento de 1 personal

adicional en el cuarto y en el quinto afio.

v' Se asume que los operarios trabajaran al 100% de su capacidad; sin embargo,

si se consideran mermas en las operaciones del procesos productivo.
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3.3 Proceso productivo

El proceso de elaboracion de galletas se desarrollara por la propia empresa.
Mientras que el proceso de distribucidn de los paquetes de galletas hacia los puntos
de venta sera tercerizado. Ambas decisiones regirdn para todo el horizonte del

proyecto.

3.3.1 Diagramas del proceso
El diagrama de bloques del proceso de produccion del proyecto estd conformado

por las siguientes operaciones: preparacion y pesado de los ingredientes; batido de
la crema (azUcar, manteca, sal y agua); batido de la crema anterior con ingredientes
adicionales (leche y esencia de vainilla); mezclado y amasado, agregando harina de
trigo, salvado de granos andinos y bicarbonato de sodio; laminado de la masa
obtenida en el paso anterior; cortado de la masa (forma de galleta); horneado de la
masa; enfriado de las galletas; y envasado en empagues comerciales.

El Diagrama de Operacion de Proceso (DOP) de la galleta de quinua se presenta
en la Figura 27. Véase el Anexo 36, el cual presenta un DOP por cada tipo de
producto (galleta de quinua, kiwicha y cafiihua). Por ultimo, el Diagrama de Andlisis
del Proceso (DAP) y el Formato DAP se encuentran en el Anexo 37 y 38

respectivamente.

3.3.3 Descripcién del proceso productivo
El proceso productivo consta de pasos muy sencillos y rapidos para la elaboracion

de las galletas (véase el Anexo 39 para leer la receta de galletas a base de granos

andinos), los cuales se enumeran a continuacion:

1. Preparacion y pesaje de ingredientes: consiste en el pesado, cernido y
tamizado de cada uno de los ingredientes necesarios para la elaboraciéon de
galletas. Se usara una balanza electronica y un termometro digital para el

control de calidad de la materia prima.

2. Batido de la crema: comprende la mezcla de azlcar y manteca. Se agregan
ingredientes a la mezcla anterior tales como harina de trigo (con polvo de
hornear), salvado de grano andino (quinua, kiwicha ycafihua), leche,
vainilla, huevo. Toda esta mezcla se amasarda hasta que tome forma

consistente. Se usara una maquina amasadora.
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3. Laminado de la masa con espesor de 2mm. Se utilizard una maquina

moldeadora.

4. Moldeado o cortado de la masa laminada en forma de figuras geométricas.

Se utilizara una maquina moldeadora.

5. Horneado de las galletas durante 20min a una temperatura de 180°C. El
horno trabaja al 80% de su capacidad, no se presenta pérdidas durante el

horneado.
6. Enfriado de las galletas después de retirarlas del horno.
7. Envasado de las galletas en los empaques, listos para la venta.

8. Envio de los paquetes de galletas al almacén temporal de productos

terminados.

La maguina moldeadora es semi-automatica y tiene la capacidad de ejecutar dos
operaciones secuencialmente: laminado y moldeado. Con esta maquinaria se logra
elevar la eficiencia del proceso, pues se convierte las tareas manuales en tareas

semi-automaticas.

La cadencia del proceso esta determinada por la operacion de horneado: 700
unidades de galletas/hora. El tiempo estandar fue determinado en base a la

elaboracion de un lote de 750 unidades de galletas con merma del 6%.

Asimismo, es importante conocer los indicadores del proceso productivo. La Tabla
26 presenta un resumen de los porcentajes de eficiencias y utilizacion de las
principales operaciones.

El tiempo normal del proceso es TN=TO*E TN=141*0.73=102.93 min

El tiempo estandar del proceso es TE=TN*(1+Suplemento)

TE=102.93*(1+15%)=118.37 min= 1.97 horas
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Figura 27. Diagrama DOP.
Elaboracion propia

Con la finalidad de desarrollar un adecuado control y correccién, en cuanto a la

elaboracion de galletas nutricionales, se establecié ciertos indicadores de

productividad:
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Tabla 26. Indicadores del proceso productivo.

Tiempo
Descripcién Eficiencia Utilizacion promedi
0 (min)
Operacion e L . . .
ingpeccién Preparacién y pesaje de ingredientes 98% 100% 7
Operacion Cernido con tamizadora 99% 100% 14
Operacion Mezclado de ingredientes 99% 100% 10
Operacion Batido con batidora 98% 100% 10
Espera Fermentado 100% 100% 10
Operacion Laminado con laminadora 99% 100% 10
Operacion Moldeado con molde 98% 100% 15
Operacion Acondicionado con horneado 99% 100% 10
Operacion Horneado con horno 90% 80% 20
Espera Enfriamiento 100% 100% 15
_Operacp’n € Empaquetado con maquina 90% 100% 20
inspeccién
Total 73% 80% 141

Elaboracion propia

3.3.3 Programacién de la produccion
La programacion de la produccion se realizo en base al calculo de la demanda del

proyecto (ver acapite 2.4.3 Demanda Proyectada). La Tabla 27 representa la
planificacién de la produccién del primer y segundo afo. Véase el Anexo 40 para
visualizar la programacioén de la produccion en todo el horizonte del proyecto.

Tabla 27. Programacion de la produccion del primer y segundo afio (paquete de galletas).

Afo 1 Afo 2

Sem. Diario Mes Sem. Diario
Ene 13,145 3,286 657 | 19,014 4,753 951
Feb 15,364 3,841 768 | 19,445 4,861 972
Mar 19,522 4,881 976 | 24,708 6,177 1,235
Abr 23,386 5,847 1,169 | 23,678 5,920 1,184
May 24,400 6,100 1,220 | 24,705 6,176 1,235
Jun 29,478 7,370 1,474 | 29,847 7,462 1,492
Jul 24,125 6,031 1,206 | 24,426 6,107 1,221
Ago 26,073 6,518 1,304 | 26,399 6,600 1,320
Set 25,381 6,345 1,269 | 25,698 6,424 1,285
Oct 23,222 5,805 1,161| 23,512 5,878 1,176
Nov 21,819 5,455 1,091| 22,092 5,523 1,105
Dic 18,804 4,701 940 | 19,039 4,760 952
Total | 264,721 282,562

Elaboracion propia

3.3.4 Diagrama de flujo del negocio

La Figura 28 esquematiza las principales actividades del negocio.
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Figura 28. Diagrama de flujo del negocio.
Elaboracion propia

3.4 Caracteristicas Fisicas

En esta seccion se detalla las caracteristicas fisicas de mayor relevancia en un

taller de galleteria: infraestructura, equipamiento y distribucién de la planta.

3.4.1 Infraestructura
Se consideré dos ambientes, el primero destinado para la produccién de galletas

(110m2 aprox.), en ese mismo espacio se almacenard la materia prima y el
producto final. Para la infraestructura se consider6 la Norma de Sanidad para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria (RM N°1020-2010/MINSA), donde se indica las minimas medidas de
Sanidad para la produccion de Galletas; y la Ley 29783 Ley de Seguridad y Salud
en el Trabajo que nos expone medidas de seguridad. El segundo ambiente,
habilitado para oficinas administrativas. Los ambientes del negocio son los

siguientes:

a) Zonade recepcion
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Es el area donde un personal se encargara de la recepcion de la materia prima y el
despacho de paquetes de galletas como producto terminado. Lo suficientemente

amplio para que un vehiculo se estacione en reversa.

b) Almacén de materia primay producto terminado
El almacén serd destinado para contener insumos frescos y perecibles, para lo
cual se necesita las siguientes caracteristicas:
e Contara con una refrigeradora que permita acondicionar la temperatura
ambiente de alimentos como leche, mantequilla y huevo.
e Tendra armarios y alacenas que sirvan para conservar los insumos secos.
¢ Contara con una balanza electrénica y un termémetro que permita controlar
el ingreso de materias primas.
e Poseerd ventanas que permitan buena iluminacién y frescura dentro del
mismo para la conservacion de los insumos.

e El almacén se ubicara cerca de la zona de trabajo.

c) Zonade trabajo
Lugar donde se encontraran todas las maquinas y equipos para la elaboracion de
galletas; se considerara el espacio para la circulacion y el maniobrero de los
operarios. Esta zona se caracteriza por lo siguiente:
e Las paredes de la zona de trabajo seran revestidas por una capa de
material lavable e impermeable.
e La zona de trabajo estard adecuadamente iluminada y ventilada a través
de ventanas.
e No se colocaran la refrigeradora cerca al horno.
e Contara con 1 lavaderos para la limpieza de los insumos y utensilios de
cocina.
e Tendra instalado un dispensador de gel antibacterial y un dispensador de
toallas de mano desechables usadas por el personal de produccion.
e Estara equipada con un extintor de fuego (tipo de fuego A y B) como

instrumento de proteccion ante algin accidente.

d) Zona para oficina administrativa
Considerada como la oficina principal de la empresa. Las paredes estaran
revestidas con pintura lavable. Contar4 con una computadora con internet, una

impresora, un escritorio, dos sillas, teléfono fijo, un gabinete para almacenar los
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archivo y un ventilador. En este lugar se llevara a cabo el control administrativo de

la empresa.

e) Depdsito de limpieza

En este lugar se ubicard un tanque de agua, dado que es indispensable el agua en
la produccién de galletas, almacena agua para no sufrir una parada de produccion
en caso de corte de agua. También contard con articulos de limpieza y

desinfeccion (trapeador, recogedor, escoba, etc.).

f) Servicios higiénicos
Existiran servicios higiénicos para personal operativo y para el personal
administrativo.
¢ En el ambiente sanitario presentara sumideros para poder evacuar el agua
en caso de posibles aniegos.
e Los servicios higiénicos contaran con grifos que emitan un flujo suficiente
de agua y un cierre automatico que evite el desperdicio del mismo.
e Estara provisto con un dispensador de jabon liquido antibacterial y un
dispensador de toalla ambos para la limpieza de manos.
e Contara con una ventana en la parte superior de la pared para generar
iluminacion y ventilaciéon adecuada.
e Se equipara con 6 casilleros (lockers) destinados para guardar objetos

personales del personal de la empresa.

3.4.2 Maquinaria y equipos
La maquinaria para la elaboracién de galletas es similar a lo requerido para una

panaderia, incluso se usa el mismo tipo de horno pero a diferentes temperaturas y
durante diferentes de tiempo de coccion.

La relacibn de maquinaria, equipos, muebles y enseres se obtiene de los
requerimientos de cada &rea ligada a las operaciones de la empresa descritas en el
acapite anterior. A continuacibn se presenta un consolidado de estos

requerimientos:

a) Maquinarias y equipos
Se presenta la lista de las principales maquinas y equipos con sus especificaciones

y unidades requeridas en la Tabla 28. Para la eleccion de productos, se consider6
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la calidad de los mismos, el precio de compra y el prestigio de los proveedores. El
detalle se presenta en el Anexo 41.

Tabla 28. Listado de las principales maquinarias requeridas.
- Cant. Especificaciones
Area de coccion 2.6 mt. Capacidad 10

Elemento INGES

Horno 1 bandejas (64x45¢cm) Zona de Trabajo
Amasadora Redonda 1 Sglfg para 15kg de harina en masa de Zona de Trabajo
De mesa. Cap. 15 litros.

Batidora 1 Incluye accesorios: paleta y Zona de Trabajo

espumante.
Refrigeradora

1 Capacidad 368 litros. Almacén

Sellador de calor para bolsas plasticas

comercial

Sellador de calor 2 . Zona de Trabajo

de longitud 30cm.
Equo_s de_ 1 _Celulares, t_elefono fijo, Zona Administrativa
comunicaciones intercomunidador, etc.
Lustradora industrial 1 Lustradora industrial Dep. limpieza
Equipos de calidad 1 Balanza electronica 1 y 2, termémetro Zona de Trabajo

digital,
Elaboracion propia

b) Muebles y enseres
La Tabla 29 muestra el requerimiento de los principales muebles y enseres del
proyecto.

Tabla 29. Listado de los principales muebles y enseres.
Especificaciones
Acero inoxidable.

Elemento

Dimension 0.8mx0.55mx1m.

Contiene 5 niveles.

Contenedor de desechos
Elaboracion propia

Alacena multiusos Zona de Trabajo

Mesa de trabajo 2 . . Zona de Trabajo
Dos niveles de trabajo.
Mesa de escritorio 6 Madera Zona Administrativa
Dimensién 1.22mx0.46mx1.60m. .
Anaquel 2 : Almacén
Contiene 8 estantes.
Silla de escritorio 1 Giratoria. Altura regulable. Zona Administrativa
Lockers 1 Aluminio. 12 casilleros. SS.HH.
Banca vestidores 2 Asiento de madera 1mx0.5m SS.HH.
Utensilios 1 Juego de tasas medidoras Zona de Trabajo
1
1

Contenedor Dep limpieza

¢) Equipos de oficina

El siguiente listado son los equipos de oficina (véase Tabla 30).

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




e PONTIFICIA
TESIS PUCP gx_}\g‘_f}gugm

DEL PERU

Tabla 30. Listado de equipos de oficina.

Elemento ' Cant. | Especificaciones
Computadora Desktop 2 HP OMNI 120-016 Zona Administrativa
Computadora portatil 2 Toshiba L755 Zona Administrativa
Impresora Multifuncional 1 EPSON Multifuncién L210 | Zona Administrativa
Ventiladores 2 Ventiladores de pie Zona Administrativa
Equipo de comunicaciones 1 Teléfono, celulares Zona Administrativa
Luminaria 2 Focos Led, Marca Khor Zona Administrativa

Elaboracion propia

3.4.3 Distribucion de planta
Para determinar el layout de la planta de produccidn, se utilizé el método del

diagrama relacional de actividades (KAJEWSKI: 2000). La distribucién de las areas

se presenta en la Tabla 31.

Tabla 31. Listado de Zonas.

Numero Espacio Ocupado (en m2)
1 Zona de recepcion 2x4
2 Caseta de vigilancia 2x2
3 Almacén de MP / PT 4x8
4 Zona de Trabajo 8x8
5 Zona Oficinas Administrativas Ix4
6 Servicios Higiénicos y vestuarios 3x6
7 Zona de limpieza 2x3

Elaboracion Propia

Se aplico el Algoritmo de Francis. La Tabla 32 indica el grado de relacion entre
cada una de las areas y asigna un puntaje para cada una de las variables

indicadas.

Tabla 32. Relacion entre Areas.

Variable Relacion proximidad ~ Motivo de la relacion Puntos
A Absolutamente necesaria il el 10000
proceso
E Especialmente importante | Higiene 1000
I Importante Seguridad 100
O Ordinaria Ruido 10
U Sin importancia Accesibilidad 0 (Indiferente)
X No recomendable No es necesario -10000(no recomendable)

Elaboracion Propia

La Tabla 33 presenta el ratio de cercania total para cada érea, calculado a partir de

la asignacion de variables de relacion y su respectivo puntaje.
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Tabla 33. Calculo del Algoritmo de Francis.
Ratio de

cercania
Orden
total

(RCT)

11,030
11,030
13,000
30,030
130

100
1,020

>

mim

>|0|0
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N[O |RL (N[~ |W

o|c|o|o|m|>|.
o|c|o|o|m|.
m|C|C|>|.

> >0

X

-

=

o

Elaboracion Propia

Una vez determinado la relacion entre cada una de las areas gracias al Método de
Francis, se procedié a esbozar el diagrama de bloques segun areas y orden (véase
la Figura 29).

Figura 29. Distribucion de bloques de la planta de produccion.
Elaboracion propia

3.5 Dimensionamiento de areas

3.5.1 Determinacion del tamarfio tedrico de areas
En este acéapite se detalla el dimensionamiento de cada area®. Para este paso se

us6 el método de Guerchet, el cual implica el uso de los siguientes parametros
(véase Tabla 34):

5 . . ;. . e . .2

Las cifras que se obtengan seran valores tedricos; estas sufrir alguna modificacion en la version
final de los planos de la planta de produccién. Ademas, para el dimensionamiento se toma como
escenario base el afio 10, periodo de mayor demanda del proyecto.
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Tabla 34. Parametros usados en el método Guerchet.
Abreviatura Descripcion del parametro
n Cantidad de elementos requeridos
N Numero de lados de atencion
S Superficie estatica=largox ancho
SG Superficie gravitacional=SSxN
K Coeficiente de superficie evolutiva=0.5(hm/hr)
SE Superficie evolutiva=Kx(SS+SG)
ST Superficie total=nx(SS+SG+SE)

Elaboracién propia

Seguidamente, se calculd la superficie tedrica requerida por cada area:

a) Almacén de materia primay producto terminado
Para el almacén se estimé los siguientes requerimientos de area (véase la Tabla

35).

Tabla 35.Estimacion del area tedrica del almacén.

Largo Ancho = i S

Elemento por
total
elemento

Elementos méviles
Encargadodealmacén [1[x] x | x Jo5] x| 17 [ x | x | x
Elementos fijos

Refrigeradora comercial |1 |1 | 1.7 08 [14[|14] 21 1.2 3.9 3.9
Anaquel 2|1 1.2 05 |06[|06| 1.6 0.5 1.6 3.2
Alacena multiusos 1|1 0.8 04 03|03 18 0.3 0.9 0.9
Balanza electrénica 1/1| 04 0.7 |0.3]|0.3] 0.8 0.2 0.8 0.8
K=0.43 Superficie total (m2) 8.8

Elaboracion propia

b) Zonade trabajo
En los horarios de mayor concurrencia trabajaran 3 personas (1 maestro panadero

y 2 ayudantes de panaderia). En la Tabla 36 se presentan los requerimientos de
area de la cocina

Tabla 36. Estimacidn del area tedrica de la zona de trabajo.

Largo Ancho S S

por
L) (A) elemento fotel

Elemento n \

Elementos méviles

Maestro panadero 1 X X X 0.5 | x 1.7 X X X
Ayudante de panaderia| 1 X X X 05 | x 1.7 X X X
Elementos fijos

Horno Max 500 1 1 1.9 1.2 23 (23| 21 |31 7.7 7.7
Amasadora 1 1 1.0 0.6 06 |0.6| 1.17 |0.8 2.0 2.0
Batidora 1 1 0.8 0.6 04 |04 1 0.6 15 15
Mesa de trabajo 2 2 2.2 0.9 20 [4.0| 09 |4.0 10.0 20.0
Alacena multiusos 1 1 0.8 04 03 ]03| 1.8 |0.3 0.9 0.9
K=0.68 Superficie total (m2) | 32.0

Elaboracion propia

c) Depoésito de limpieza
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En la Tabla 37, se estimd los siguientes requerimientos del area para el depdsito de

limpieza:

Tabla 37. Estimacion del area tedrica del depésito de limpieza.

Largo Ancho Altura 2 il

Elemento n SS SG SE por

(L) (A) (h) elemento total

Elementos méviles
Conserje | 1 [ x [ x | x Jos5[x] 17 Ix] x | x
Elementos fijos

Contenedor Industrial | 1 2 0.58 0.9 05 (10| 11 |11 2.7 2.7
Kit de aseo 1 2 0.5 0.4 0.2 |04] 0.84 |04 1.0 1.0
Lavadero 1 1 1.5 0.6 09 |09] 13 |14 3.2 3.2
K=0.75 Superficie total (m2) | 6.8

Elaboracion propia

d) Servicios higiénicos
Segun norma técnica, se recomienda el nUmero de servicios sanitarios de acuerdo

a las especificaciones mostradas en la Tabla 38:

Tabla 38. Especificaciones del nimero de servicios sanitarios.

Hombres Mujeres
Delab 1 Lavadero, 1 Urinario y 1 Inodoro
De 6a 20 1 1 1 1 1
De 21 a 60 2 2 2 2 2

Fuente: Reglamente Nacional de Edificaciones
Elaboracion propia

Existiran dos tipos de servicios higiénicos: uno para el personal de operaciones
ubicado al final de la zona de trabajo y otro para el personal administrativo ubicado
al costado de la zona administrativa. En la Tabla 39, se muestra la estimacion de
area de los servicios higiénicos para el personal de operaciones:

Tabla 39. Estimacion del area tedrica de SSHH para el personal de operaciones.

S total
Largo Ancho ss  sG Altura SE por

Elemento

() (A) (h) elemento total

Elementos moviles

Personaloperativo| 3 | x | x | x [ 05 | x| 17 | x | X | x
Elementos fijos

Inodoro 1 1 0.6 0.7 0.4 | 0.4 0.7 1.1 1.9 1.9
Urinario 1 1 0.5 0.3 0.2 | 0.2 0.7 |04 0.7 0.7
Basurero SSHH 1 3 0.3 0.3 0.1 | 0.3 0.5 | 0.5 0.8 0.8
Lavamanos 1 1 0.6 0.3 0.2 | 0.2 1.1 |05 0.8 0.8
Lockers 1 1 1.0 0.4 0.4 | 0.4 0.9 1.0 1.8 1.8

K=1.28 Superficie total (m2) 6.1
Elaboracion propia

Con respecto al servicio higiénico destinado al personal administrativo en el local de
produccion, este tendrd capacidad solo para 2 persona (véase Tabla 40).

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

\\UENE,%

A

[~
3 g;
) o |

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

Tabla 40. Estimacion del area de SSHH para el personal administrativo.

Elemento Largo Ancho SG Altura SE Sggtral S
(L) (A) (h) total
elemento
Elementos méviles
Personaladminist.| 2 | x | x | x |05 [ x| 17 [ x[ x [ x
Elementos fijos
Inodoro 1 1 0.6 0.7 04 |04| 07 |1.0 1.8 1.8
Urinario 1 1 0.5 0.3 0.2 |0.2| 0.7 |04 0.7 0.7
Basurero SSHH 1 3 0.3 0.3 0.1 |0.3| 05 |05 0.8 0.8
Lavamanos 1 1 0.6 0.3 02 |02 1.1 |05 0.8 0.8
K=1.19 Superficie total (m2) | 4.2

Elaboracion propia

e) Zona administrativa
En la Tabla 41 se presenta la estimacion de areas para las zonas administrativas:

Tabla 41. Estimacion del area tedrica para la zona administrativa.
S total
por
elemento

Altura

Elemento

Elementos méviles

Personal | 2 [ x | x | x Jos [ x| 17 [ x| x [ «x
Elementos fijos

Silla de escritorio 1 1 0.6 0.7 04 |04| 0.7 |0.8 1.6 1.6
Escritorio 1 1 0.5 0.3 0.2 |0.2|] 0.7 |0.3 0.6 0.6
Estante 1 3 0.3 0.3 0.1 |03|] 05 |0.3 0.7 0.7
Gabinete 1 1 0.6 0.3 0.2 |02| 1.1 |03 0.7 0.7
Basurero 1 3 0.3 0.3 0.1 |03|] 05 |0.3 0.7 0.7
Ventilador 1 1 0.5 0.4 0.2 |02 15 |04 0.8 0.8
K=0.96 Superficie total (m2) 5.1

Elaboracion propia

A continuacion, se presenta un consolidado con la superficie requerida en la planta
de produccion (véase Tabla 42):

Tabla 42. Cuadro consolidado de requerimiento de area.
Superficie Total (m2)

Zonas

Zona de trabajo 32.0
Servicios Higiénicos 115

SSHH personal operativo 7.4

SSHH personal administrativo 4.2
Almacén 104
Depésito de limpieza 6.8
Zona administrativa 5.1
Total 77.4

Elaboracion propia
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3.6 Requerimientos del proceso

3.6.1 Mano de obra directa e indirecta
La distribucién del recurso humano encargado de la produccién en el afiol, se

presenta en la Tabla 43:

Tabla 43. Mano de Obra Directa en el afio 1 del horizonte del proyecto.
Total
remuneraciones
EQIVEINETS)

Personas Salario

Puesto Modalidad

requeridas mensual

Maestro panadero Tiempo completo 1,000 16,971
Auxiliar de panaderia 2 Tiempo completo 800 27,154
Total (S/.) 44,126

Elaboracion propia

En cuanto a los descuentos aplicados al personal, de acuerdo a las Normas
Laborales vigentes, se deberd de descontar de la remuneracibn mensual a cada
personal importes por concepto de AFP (13%) y Senati (0.75%). El primero de
estos cubre al empleado en vista de alguna enfermedad o emergencia; el segundo,
es un aporte que empleado otorga a esta institucién debido a que trabaja en una
empresa perteneciente al rubro de la produccion de alimentos.

Por otro lado, en el afio 1 del horizonte del proyecto, se contara con los siguientes
requerimientos de recurso humano que interviene indirectamente en la elaboracion

del producto del presente proyecto tal como muestra la Tabla 44.

Tabla 44. Mano de Obra Indirecta en el aiio 1 del horizonte del proyecto.

. Total
Personas : Salario .
. Modalidad remuneracione
requeridas mensual
s anual (S/.)
Jefe de produccion 1 Tiempo completo 1,500 25,457
A_um_har de almaceny 1 Medio tiempo 800 6,789
distribucion
Total (S/.) 32,246

Elaboracion propia

Véase el Anexo 42 para revisar el detalle de los requerimientos y presupuesto de
mano de obra directa e indirecta.

3.6.2 Materia prima
Con el fin de seleccionar al proveedor de la materia prima, se utilizé factores como

calidad y cercania del mercado proveedor; para ello se considero los precios de dos
mercados mayoristas: Makro, La Parada, Mercado Mayorista de Lima, los cuales se
encuentran en los distritos de San Juan de Lurigancho, la Victoria y Santa Anita

respectivamente. Se eligid este Ultimo como centro de compras para la materia
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prima. En la Tabla 45, contiene los requerimientos anuales y el precio venta del
material directo.

Tabla 45. Requerimiento de material directo.

Mat. directo requerido e u_nlt. Afiol Afo2 ARo3 Afo4 Afo5
(S/. con igv)

Harina de trigo 3.00 kg 6,337 | 6,765 | 6,917 | 7,142 | 7,374
Salvado de quinua 7.00 kg 1,408 | 1,503 | 1,537 | 1,587 | 1,639
Salvado de kiwicha 5.50 kg 1,408 | 1,503 | 1,537 | 1,587 | 1,639
Salvado de cafihua 5.50 kg 1,408 | 1,503 | 1,537 | 1,587 | 1,639
Manteca 4.00 kg 3,169 | 3,382 | 3,458 | 3,571 | 3,687
Huevo 5.00 kg 3,169 | 3,382 | 3,458 | 3,571 | 3,687
Azlcar 3.00 kg 2,641 | 2,819 | 2,882 | 2,976 | 3,073
Polvo de hornear 2.00 kg 211 225 231 238 246

Leche 5.40 It 3,169 | 3,382 | 3,458 | 3,571 | 3,687
Esencia de vainilla 2.10 It 1,056 | 1,127 | 1,153 | 1,190 | 1,229

Elaboracién propia

Véase el Anexo 43 para revisar el detalle de los requerimientos y presupuesto de

materia prima.

3.6.3 Materiales indirectos e insumos
Respecto al requerimiento de materiales indirectos para el proceso productivo, se

presenta los principales a considerar para el primer afio del horizonte del proyecto
en la Tabla 46.

Tabla 46. Requerimiento de Materiales indirectos e insumos.
Precio Precio

Elemento Presentacién Ca;r%gor unitario (S/. total (S/.
con IGV) con IGV)
Empaques para galletas 1 millar 251,485 20 6000
Etigueta para galletas 1 millar 251,485 15 4500
Cajas 1 und. 500 2 763
Cera para cemento pulido 10 It. 24 22 529
Papel toalla 12 rollos 24 18 427
Gel antibacterial 41t 24 15 366
Papel higiénico 4 rollos de 300m 24 17 407
Jabon liguido 41t 24 15 352
Bolsa basura para contenedor 100 und de 50 It. 12 13 153
Pafios amarillos multiusos 14 und. 12 11 132
Desinfectante 20 It. 12 28 340
Botiquein Modu_lo y 1 127 127
materiales

Quitagrasa 5 It 8 14 112
Dlspens_ador cinta adhesiva de 1 und. 5 42 85
embalaje

Cinta adhesiva 1 und. 24 3 81
Pafios secatodo 20 und. 6 11 64
Bolsa basura para tachos SSHH | 100 und de 10 It. 12 7 87
Guantes para limpieza 1 par 6 5 28
Escoba+recogedor 1 und. 4 6 22
Mascarilla para polvo 50 und. 1 13 13
Desatorador 1 und. 2 6 11
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Véase el Anexo 44, el cual contiene el detalle de los requerimientos y presupuesto

de materiales indirectos.

3.6.4 Servicios
Previo andlisis, se determiné que la tercerizacién de servicios lograria optimizar

costos e incrementar la calidad del trabajo especializado.

a) Servicios de seguridad y limpieza

Para este servicio se requeriran de un vigilante, cuyas funciones son las siguientes:
se encargard de la manipulacién de la puerta principal del local de produccion,
velara por la seguridad en el interior del local, y se encargara de la vigilancia en el
estacionamiento y en la parte externa del local. Los requisitos solicitados para el
puesto son: experiencia minima de 3 afios en puestos similares, poseer la aptitud
fisica y la capacidad psiquica necesarias para el ejercicio de las funciones de
vigilante de seguridad y no tener antecedentes penales.

Por otro lado, sera necesario un personal que se encargue de la limpieza de la

planta de produccion.

b) Servicios de disefio e impresion de material publicitario

Este servicio se contratara periédicamente para penetrar mercado en los meses de
alta y media demanda (mayo, junio, julio, setiembre, octubre y diciembre), pues
contribuye a concretar promociones y eventos especiales. El material publicitario

esta compuesto por jalavistas ubicados en los puntos de venta.

c) Servicios generales
Finalmente, se debe contratar servicios generales, los cuales se detallan a
continuacion en la Tabla 47.

Tabla 47. Servicios generales

Servicio Tipo Tarifa mensual

r
Energia Eléctrica | Edelnor Regular Cargo por energia S/.0.3440 Kwh

3.959 S/. por m3 (0 a 1000m3/mes)

4.246 S/. por m3 (1000 a mas m3/mes
140 S/. por mes (linea tarifa plana nacional
y 2Mb Movistar Speedy)

Elaboracion propia

Proveedo

Agua y desagle Sedapal Comercial

Teléfono e internet | Movistar | Trio Negocio
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3.7 Evaluacion de impacto ambiental y social del proyecto

3.7.1 Ambiental

La evaluacion del impacto ambiental implica un andlisis de las entradas y salidas de
cada una de las actividades operativas y de soporte del negocio; para ello, se
identificd las principales entradas y salidas a partir del el diagrama de actividades
del negocio. En la Figura 30 se presenta el diagrama en mencion.

Recepcion . . -
P y Preparacion de Distribucion Consumo de Disposicion
almacenamiento de =1 . . —> . .
. inaredientes de oalletas aalletas final de residuos
insumos
W
Preparacion de
masa de galletas
V
Horneado de
galletas
Uso de servicios Limpieza de
hiaiénicos locales

Figura 30. Diagrama de actividades del negocio.
Elaboracién propia

Posteriormente, se analiz los aspectos e impactos ambientales en cada una de las

principales actividades del negocio, los cuales se presentan en la Figura 31.

Al identificar los principales impactos ambientales se concluyé que inciden
frecuentemente en la contaminacion del aire, agua y suelo; asimismo, en el
agotamiento de energia no renovable y agotamiento de los recursos naturales.

Para establecer acciones de mitigacion de los impactos ambientales, fue necesario
analizar los aspectos ambientales significativos. Por ello, se utilizara el Método IRA
(indice de Impacto Ambiental) donde se ponderara cada aspecto ambiental del 1 al

3 con respecto a cuatro indices, como se puede apreciar en la Tabla 48.
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Entradas Salidad
Alacena Polvo
Sacos de tela Recepciony Restos de sacos
Cajas :> almacenamiento Restos de cajas
Bolsas plasticas deinsumos Restos de harina, aztcar, huevo, etc.

Energia eléctrica

Aspectos Ambientales

Consumo de energia eléctrica
Consumo de recursos naturales

Generacion de polvo
Generacion de residuos sélidos

Impactos Ambientales

Agotamiento de energia no renovable
Agotamiento de recursos naturales

Contaminacidn del aire
Contaminacién del suelo

Entradas

Salidad

Utensilios de reposteria

Utensilios de reposteria sucios

Insumos (huevo, azucar, etc.)

Energia :>

Batidora

Preparaciénde
masa de galletas

Restos de masa de galleta
Ruido
Grasa y vapores

Amasadora

Aspectos Ambientales

Consumo de energia eléctrica
Consumo de recursos naturales
Consumo de agua

Generacion de residuos sélidos
Generacion de ruido
Generacion de emisiones

Impactos Ambientales

Agotamiento de energia no renovable
Agotamiento de recursos naturales
Agotamiento de agua

Contaminacién del aire
Contaminacion del suelo

Entradas Salidad
Combustible Vapores
Masa de galletas Calor
Horneado de
Horno Galletta horneada
galletas .
Ruido

Aspectos Ambientales

Consumo de energia eléctrica
Consumo de recursos naturales

Generacion de emisiones
Generacion de residuos sélidos
Genracién de ruido

Impactos Ambientales

Agotamiento de energia no renovable
Agotamiento de recursos naturales

Contaminacion del aire
Contaminacién del suelo

Papelesy plastico

=

Disposicion final
deresiduos

Entradas Salidad
Restos de empaques
Restos de galletas Mal olor

:> Polvo
I

Aspectos Ambientales

Consumo de recursos naturales

Generacion de residuos sélidos
Generacion de emisiones

Impactos Ambientales

Agotamiento de recursos naturales

Contaminacidn del aire
Contaminacién del suelo

Figura 31. Identificacion de entradas y salidas, aspectos e impactos ambientales.

Elaboracion propia
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Ponderacion

indice de En el puesto de Al interior de la planta :
IM . . 2 En la comunidad
maghnitud trabajo de produccion
IS Indlcg de Reversible Medlanamente Irreversible
severidad reversible
IPI !ndlce de partes Relevancia baja Relevancia media Relevancia alta
interesadas
IP Indice ‘_j? Una vez al mes Una vez a la semana | Diariamente
probabilidad
Elaboracién propia
Donde el indice de Riesgo Ambiental (IRA) se obtiene de la suma de los cuatro
indices:

IRA=1IM+ IS + IPI + IP. Si el IRA resulta mayor a 8, entonces el aspecto ambiental
analizado es significativo. Los resultados se presentan en la Tabla 49.

Tabla 49. Aspectos ambientales significativos y medidas de mitigacion.
Aspecto Impacto Ev.del Sgt Medidas de

Actividad @ Descripcion

Ambiental ambiental Riesgo vo mitigacion
*Mantenimiento
g . o preventivo de batidora
FUPCIONSEE Emision de Dafigg 1a *Utilizacion obligatoria
Batido |ntodela " salud 9| Si -
) ruido de tampones mientras
batidora humana . ;
esté encendida la
batidora
Corte de Generacién | Contamin *Optimizar el cortado
Cortado |masa de de residuos | acion del 9| Si P
i de masa galletera
galleta sélidos suelo
Agotamie N o
Funcionamie |Consumo nto de . Manter_nmlento .
Horneado i 9| Si |preventivoy correctivo
nto del horno |de energia |recursos
del horno
naturales
*Supervision
constante de
indicadores de
Identificacion g ' produccion para
..~~~ | Generacion | Contamin S
Control de |y eliminacién . £ .| minimizar mermas
: de residuos | acion del 9| Si |, N
calidad |de galletas ) Capacitacion al
sélidos suelo X
defectuosas personal operativo
sobre buenas
practicas de
manufactura

Elaboracion propia

En el Anexo 46 se presenta el detalle de la metodologia IRA aplicada al proyecto.
En la Tabla 49, se presenta los aspectos ambientales significativos y las medidas

de mitigacion a implementar.
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3.7.2 Social
Los principales stakeholders del proyecto son los proveedores, los distribuidores y
los clientes. Se realizaran actividades de responsabilidad social empresarial (RSE).

a) Trabajadores

La empresa crear4 oportunidades laborales. Su método de puestos rotativos
fomenta la integracion, el aprendizaje y la integracion social entre comparieros de
trabajo. Semestralmente, los empleados rotardn sus puestos (exceptos jefes), lo
cual logra una diversificacion de tareas; su desempefio serd reconocido por el

nombramiento de “el colaborador del mes”.

La cultura organizacional, basada en la mision y vision de la empresa, sera
difundida entre todos los empleados, proveedores y accionistas. Cada empleado es
respetado y motivado como trabajador, compafero y ser humano.

b) Proveedores

Se planea articular los pequefios proveedores, segun region geogréfica, con el
PNIA en cultivos andinos® en temas relacionados a mejorar sus técnicas de cultivo,
cosecha y venta. Ello con el fin de incrementar la eficiencia productiva y su calidad
de vida; esto repercutira positivamente en la empresa, pues se minimizara el riesgo
de escasez de materia prima. Estos programas se realizardn 3 veces al afio con
alianza estratégica de una organizacién no gubernamental que apoye a las familias

agricultoras en diversas regiones.

En este sentido, otra actividad de responsabilidad social sera impartirles técnicas y
métodos relevantes para la planificacién de la produccién, contabilidad de costos,
marketing, entre otros; lo anterior con el propdsito de optimizar su produccién e
incrementar sus ingresos econdémicos. La capacitacion se realizara trimestralmente.

Los expositores perteneceran a las jefaturas de la empresa “Galletas Peruanitas”.

c) Distribuidores
Al igual que los proveedores, a los distribuidores también se planea incluirlos en la
cadena de suministro de forma constante. La mayoria de ellos no se cuenta con

buena organizacién y debido a que sus ventas no son constantes, sus ganancias

6 Programa Nacional de Innovacién Agraria en cultivos andinos tiene como propésito desarrollar
tecnologias sostenibles y rentables para lograr la competitividad de las cadenas productivas y asi
contribuir a mejorar la canasta familiar en las poblaciones de bajos recursos econédmicos y posicionar
al Perd como pais productor-exportador de productos de calidad.
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son muy variables. Esto atenta contra su continuidad en el negocio por lo poco

atractivo de las ganancias.

Para ello, se programaran charlas que presenten técnicas relevantes para el ruteo
de sus movilidades, control logistico, satisfaccion del cliente, entre otros. La
capacitacion se realizard trimestralmente. Los expositores pertenecerdn a las

jefaturas de la empresa “Galletas Peruanitas”.

Durante los meses de agosto y diciembre, se organizara actividades festivas para
los niflos con motivo del Dia del Nifio y Navidad. Esta actividad estara costeada a

base de donaciones externas.

d) Clientes

Se realizaran los mayores esfuerzos para obtener una fina seleccion de nuestra
materia prima (conservacion de las propiedades organolépticas) con el objetivo de
brindar un excelente producto final a los clientes.

3.8 Cronograma de Implementacion

El Diagrama de Gantt del proyecto presenta todas las actividades necesarias para
iniciar y terminar el proyecto, considerando todos los elementos que intervienen en
el mismo relacionados a tema de caracter legal, productivo o financiero. La Figura
32 presenta las tareas y sus respectivas duraciones, fecha de inicio y término

planificado y predecesoras.

Id Mo(Nombre de tarea DuracidC
de
targ
enero fmarzo |mayo ijullo | septien|
(1] p [ FIm[Pp [ FIm[lel FlIlm|e I m][ePr
1 > Proyecto 8.5 ms 02 febre @
2 = Inicio 5.85 m02 febre L v
3 A % Estudio de prefactibilidad 4 mss 02
febrero

r =

Tramites legales de 1ms 25 mayo
Constitucion de la
Empresa

== Tramites financieros 1ms 17 junio

5 S

6 % Puesta en marcha 3.5 ms 22 junio

7 = Alguiler del local 1ms 22 junio

8 =:",> Compra de maquinariay 2 mss 20 julio
equipos

9 & Compra de muebles y 1ms 15 julio
enseres

10 = % Acondicionado de la 20 20 julio
planta de produccién dias

1 = % Acondicionado de las 20 20 julio
oficinas dias

n E B Capacitacion del personal 1ms 17

agosto

Figura 32. Diagrama de Gantt del proyecto.
Elaboracion propia
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La ruta critica del cronograma del proyecto es el siguiente:

Estudio de Pre factibilidad - Tramites legales de constitucion - Alquiler de Local -
Compra de Equipos y Materiales - Capacitacion del personal - Pruebas de Procesos
Productivos — Actividades Promocionales. Estas actividades se gestionaran con

especial atencion para cumplir con el alcance, tiempo y costo del proyecto.
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CAPITULO 4. Legal y Organizacional

4.1 Normas Legales
La norma que regula y conduce la produccion de galletas se denomina RM N°

1020-2010/MINSA (Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria). Esta norma considera todo el
proceso para la produccion de Galletas, indica los requerimientos de sanidad que
se deben considerar. Véase el Anexo 4, en el cual se detalla algunas normas,
adicionales, para MYPES.

4.2 Tipo de Sociedad

La empresa se constituira como una Sociedad de Responsabilidad Limitada
(S.R.L.)". Es una buena alternativa para empresas pequefias. Las principales
caracteristicas que presenta este tipo de sociedad son las siguientes:

e La responsabilidad de los socios se encuentra limitada por el monto de su
aporte, por lo que ordinariamente no responden personalmente con su
patrimonio por las deudas u obligaciones de la empresa.

e Requiere de un minimo de 2 socios y éstos no pueden exceder de un
numero de 20.

o El capital social esta integrado por las aportaciones de los socios y dividido
en participaciones iguales, acumulables e indivisibles, que no pueden
incorporarse en certificados ni denominarse acciones.

e Los socios tienen preferencia para la adquisicion de participaciones en caso
de que algun socio desee transferirlas a persona extrafia a la sociedad.

e La voluntad de los socios, que representen la mayoria del capital social,
regird la vida de la sociedad. Para ello, el estatuto determina la forma y
manera como se expresa la voluntad de los socios.

e Los 6rganos de la empresa son la Junta General de Socios: (representa a
todos los socios de la empresa. Es el 6rgano méaximo) y el Administrado

(eEncargado de la administracion y representacion de la empresa).

’Base Legal: Arts. 4, 283 a 287 y 291 Ley General de Sociedades, Ley
26887.Actualizadoal 25/05/2011 18:23:09
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4.3 Constitucion de la Empresa
La Tabla 50 muestra los pasos necesarios para la constituciéon de la empresa. El

nombre de la empresa sera “Galletas Peruanitas S.R.L.” (duracion del tramite: 30
dias). Para ampliar informacion sobre este acéapite, dirigirse del Anexo 47.

Tabla 50. Pasos para constituir una empresa.
Descripcion
Busqueda y reserva del nombre de la empresa en los Registros Publicos.
Elaboracion de la minuta.
Elevar la minuta a escritura publica.
Elevar la escritura publica en los Registros Publico.
Obtencién del nimero de RUC.
Elegir régimen tributario: en nuestro caso es El Régimen General.
Comprar y legalizar libros contables.
Legalizar el Libro de Planillas en el Ministerio de Trabajo.
Inscribir a los trabajadores en ESSALUD.
Solicitud de licencia municipal.
Fuente: SUNAT
Elaboracion propia
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4.4 Tributacidn
a) Impuesto ala Renta

El régimen tributario al que se acogera la empresa es el Régimen General del
Impuesto a la Renta. Los ingresos por ventas de galletas corresponden a la tercera
categoria: ingresos del comercio, industria, entre otros (Ley N°26887). Este
impuesto se calcula aplicando el 30% anual sobre los ingresos netos en las

actividades comerciales.

b) Impuesto General ala Venta (IGV)
El IGV es el tributo que se paga por las ventas o servicios que se realizan. La tasa
del IGV es de 16%, que con la adicién del 2%, correspondiente al Impuesto de

Promocién Municipal, hace un total de 18%.

c) Otros impuestos

Las actividades no estardn afectas al Impuesto Selectivo al Consumo, pues la
adquisicion de productos o insumos sera del mercado local. El desembolso y los
pagos de las cuotas del préstamo bancario estaran gravadas por el Impuesto a las
Transacciones Financieras (ITF), la tasa vigente es de 0.005% (SUNAT: 2012).

4.5 Estructura organizacional
A continuacion, la Figura 33 presenta el organigrama de la empresa.
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Junta General de Accionistas
Administrador
Asistente
[ ]
Produccion y Contabilidad y Comercial y
Distribucion Finanzas Marketing
| | I
Jefe de produccion v
di < Contador
Maestro Panadero R""’“"‘."‘“
comercial
]
Auxiliar de Auxiliar de almacén Auxiliar de
Panaderia y distribucion marketing

Figura 33. Organigrama de la empresa.
Elaboracidn Propia

La empresa “Galletas Peruanitas” se dedicara a la produccién y comercializacién de
galletas con salvado de granos andinos. La organizacibn contara con areas
funcionales como Comercial/Marketing, Contabilidad/Finanzas y
Produccion/Distribucion. Se fomentara una estructura horizontal al inicio del
horizonte del proyecto, este enfoque genera burocracia minima y otorga flexibilidad

en las operaciones del negocio.

Como se puede apreciar en la Figura 33, la empresa esta organizada de manera
funcional. Se considera a un Administrador, un Asistente Administrativo; en el area
Comercial y Marketing, se considera un Representante Comercial, un Auxiliar de
marketing; el area de Contabilidad y Finanzas, se conforma de un Contado; en el
area de produccion, se considera un Jefe de Produccién y Distribucion, quien
tendra a su cargo 4 personas: 1 maestro panadero, 2 ayudante de panaderia y 1

auxiliar de almacén y distribucion.
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4.6 Funciones y Perfil de los puestos de trabajo
Se describe las principales funciones del personal, las cuales aseguran la marcha

Optima de las operaciones de la empresa y garantizan un excelente nivel de servicio

al cliente. Véase la Tabla 51.

Tabla 51. Principales Funciones de los miembros de la empresa.

Suel-

Cargo dos/. Funciones
-Direccion y supervision de la organizacion.
-Plantear y propiciar el cumplimiento de los objetivos y metas en
Administrador | 2,500 | 0d8s 1as areas. , | .
-Intervenir activamente en la busqueda de mejora continua y
optimizacién de recursos.
-Representacién procesal.
-Apoyar a las funciones y cumplir con los requerimientos del
Administrador.
Asistente -Negociacion y compra de materia prima e insumos.
L . 800 . . G ]} )
Administrativo -Gestionar la comunicacion de todaslas areas de jefatura.
-Preparacion de reportes de indicadores de gestion.
-Mantenimiento actualizado de archivos fisicos y base de datos.
-Elaborar el Plan Maestro de Produccion mensual. Determinar los
requerimientos de materia prima y insumos mensuales.
Jefe de o . o L
L -Supervision y control de niveles de produccion. Supervision de
Producciony | 1,500 | :
Distribucion niveles de calidad del MP, PP y PT.
-Definir y controlar las vias de distribucion de los productos
terminados a los puntos de venta.
-Ejecucion parcial y supervision de las operaciones/procesos de
produccion galletera desde el pesaje de materia prima hasta el
Maestro 1.000 empaquetado final.
Panadero i -Verificacion de los controles de calidad e indicadores de produccion
de galletas
-Resolucién efectiva de incidentes puntuales en local de produccién
- -Ejecucion de las tareas para la elaboracion de galletas
Auxiliar de " 2
: 800 | -Apoyar y cumplir con los requerimientos del maestro panadero
panaderia . X -
-Apoyar en la mejora continua del proceso de produccién
g%ggnde 800 -Recepcion y control de calidad de materia prima e insumos.
macen y -Seguimiento y coordinacion de reposicion de inventarios.
distribucion
-Manejo de los ingresos y egresos del negocio
-Elaboracion mensual de los EEFF, declaraciones tributarias, etc.
Contador 1,000 N .
-Responsable de pago a proveedores, amortizaciéon de préstamos,
planilla de todo el personal de la empresa.
-Recibir cualquier pedido via telefénica
Representant . . .
. 800 | -Negociar con clientes los precios, plazos de entrega y plazos de
e comercial
pago.
-Realizacion de benchmarking constante del sector.
Auxiliar de 800 -Utilizar activamente el Marketing Mix en pro del desarrollo de la
marketing empresa.
-ldentificar mercados potenciales.

Elaboracidn Propia

Analogamente, en la Tabla 52 se detalla el perfil requerido para cada puesto en

base a sus funciones descritas previamente.
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Tabla 52. Perfil del personal.
Administrador | Jefe de Produccién
*Experiencia minima de 3 afios en el sector en | *Experiencia de 3 afios en puestos similares.
puestos similares.

*Bachiller de Administracion, Ingenieria *Bachiller de Administracion, Ingenieria
Industrial o Ingenieria Alimentaria con maestria | Industrial, Ingenieria Alimentaria o carreras
en administracién de empresas. afines.

*Conocimiento de office e idioma inglés a nivel | *Conocimiento de herramientas para
intermedio. programacion de la produccion, seleccion de

proveedores, manejo de indicadores para
produccion y transporte, etc.

*Habilidades interpersonales, de liderazgo, *Proactivo, capacidad para interrelacionarse
comunicacion efectiva y trabajo bajo presion. | con personas a todo nivel, habilidad en
resolucion de problemas del dia a dia.

Auxiliar de marketing Contador
*Experiencia de 3 afios en puestos similares. | *Experiencia de 3 afios en puestos similares.
*Bachiller de Administracion, Ingenieria *Bachiller de Contabilidad.

Industrial o carreras afines.
*Conocimiento de Marketing Mix, investigacién | *Conocimiento de normas tributarias y

de mercado, entre otros relacionados. contables, elaboracion de EEFF, control
gestion integral, entre otros.

*Disponibilidad a tiempo completo. *Conocimiento de office e idioma inglés a
nivel intermedio

Asistente de Gerencia Auxiliar de almacén y distribucion

*Experiencia minima de 2 afios en puestos *Experiencia minima de 2 afios en logistica.

similares.

*Estudios técnicos en Administracion de *Conocimiento de normas sobre

empresas. almacenamiento de alimentos.

*Conocimiento de office e idioma inglés a nivel | *Conocimiento de office a nivel usuario.

intermedio

*Disponibilidad a tiempo completo. *Disponibilidad a tiempo completo.

Maestro panadero | Auxiliar de panaderia
*Experiencia minima de 2 afios en el sectory | * Experiencia minima de 2 afios en el sector y
en puesto similar. en puesto similar.
*De preferencia egresado de escuela de *De preferencia estudios técnicos de cocina.
gastronomia con vocacion galletera.
*Responsable, proactivo, capacidad para *Responsable, proactivo, capacidad para
trabajar bajo presion. trabajar bajo presion.
*Disponibilidad a tiempo completo. *Disponibilidad a tiempo completo.

Elaboracion propia

4.7 Requerimientos de personal
El requerimiento del personal para el primer afio del horizonte del proyecto se

presenta en la Tabla 53. En cuanto a los descuentos aplicados al personal, de
acuerdo a las Normas Laborales vigentes, se debera descontar de la remuneracion

mensual a cada personal importes por concepto de AFP (13%) y Senati (0.75%).
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Tabla 53. Costo personal administrativo y de ventas para el afio 1.

. Total
Personas . Salario .
Modalidad remuneraciones

anual (S/.)

requeridas mensual

Personal administrativo

Administrador 1 Tiempo completo 2,500 42,429

Asistente administrativo 1 Tiempo completo 800 13,577

Contador 1 Tiempo completo 1,000 16,971
Total (S/.) 72,977

Personal de ventas

Representante comercial 1 Tiempo completo 800 6,789

Auxiliar de marketing 1 Tiempo completo 800 6,789
Total (S/.) 13,577

Elaboracion propia

En resumen, la cantidad de puestos a cubrir en el horizonte del proyecto se detalla
en la Tabla 54.

Tabla 54. Requerimiento de Personal.

Personal administrativo

Administrador 1 1 1 1 1

Asistente administrativo 1 1 1 1 1

Contador 1 1 1 1 1

Personal de ventas

Representante comercial 1 1 1 1 1

Auxiliar de marketing 1 1 1 1 1

Mano de obra

Maestro panadero 1 1 1 1 1

Auxiliar de panaderia 2 2 2 3 3

Mano de obraindirecta

Jefe de produccién y distribucion 1 1 1 1 1

Auxiliar de almacén vy distribucion 1 1 1 1 1
Total 10 10 10 11 11

Elaboracion propia
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CAPITULO 5. Estudio de Inversiones, Econdmico y
Financiero

5.1. Inversién del proyecto
La inversion del proyecto estd compuesta por las inversiones en activos tangibles,

intangibles y capital de trabajo. Todos los montos estdn expresados en nuevos
soles. Véase el Anexo 48 para revisar las premisas consideradas para los célculos
de este capitulo.

5.1.1 Inversion en activos fijos tangibles

a) Inversién en maquinaria y equipos

Incluye la maquinaria y los equipos que fueron mencionados en el Capitulo IlI:
Estudio Técnico, el presupuesto detallado se puede apreciar en el Anexo 49. En la
Tabla 55, se muestra la inversién en los principales equipos.

Tabla 55. Inversion en los principales equipos y maquinarias.
Precio Subtotal Total
Elemento Cant. unit. (S/.con IGV  (S/.con

c/ IGV IGV) [e}%))
Produccion Horno Max 500 1 27,867| 23,616| 4,251| 27,867
Produccion Amasadora Redonda 1 16,870 14,297 | 2,573| 16,870
Produccion Batidora 1 3,200 2,712 488 3,200
Almacén Refrigeradora 1 | 5120 4339 781| 5120
comercial
Produccion Selladora a calor 2 2,300 3,898 702 4,600
Dep. limpieza Lustradora industrial 1 1,200 1,017 183 1,200
Produccién, Almacén,
Dep. limpieza, SS HH | |\ iaria 9 100 763| 137 900
personal op., SS HH
personal adm.
Almacén Balanza electrénica 1 600 508 92 600
Produccion Alarma de 2 508 861| 155 1,016
emergencia
Produccion Camara de 1 175 148 27 175
seguridad
Produccion Detector de humo 4 27 92 16 108
Otros - -1 13,903| 2,503| 16,406
Total de maquinariay equipos (S/.) 66,154 | 11,908 | 78,062

Elaboracion propia

b) Inversidn en muebles y enseres
Comprende la relacion de los enseres y mobiliarios requeridos en cada area (véase

Tabla 56). En el Anexo 50, se muestra el detalle de la inversiébn en muebles y

enseres.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




‘\WNE,%

It g% | GNIVERsIDAD
TESIS PUCP % CAT()LICA

DEL PERU

Tabla 56. Inversion de muebles y enseres.

Precio Subtotal

Elemento Cant. unitario (S/.con
c/ IGV IGV)

Produccion Mesa de trabajo 2 4,000 6,780| 1,220| 8,000
Administrativa Mesa de Escritorio 6 350 1,780 320| 2,100
Almacén Anaquel 2 1,000 1,695 305| 2,000
Administrativa Gabinete 6 300 1,525 275| 1,800
Administrativa Silla de escritorio 6 200 1,017 183 | 1,200
Vestuario Banca vestidores 2 425 720 130 850
Vestuario Lockers 1 550 466 84 550
Produccion Juego de tasas medidoras | 4 240 814 146 960
Produccion Alacena mutiusos 1 800 678 122 800
Dep. limpieza Contenedor 1 330 280 50 330
Otros - - 4,475 805| 5,280

Total de muebles y enseres (S/.) 20,229 | 3,641 | 23,870

Elaboracion propia

¢) Inversién en equipos de oficina
Engloba los equipos usados en la zona administrativa de los tres locales (véase

Tabla 57). La inversion detallada de los equipos de oficina se puede apreciar en el
Anexo 50.

Tabla 57. Inversion en equipos de oficina.

Precio Subtotal Total (S/.

con IGV)

Elemento Cant. unitario (S/.con IGV
c/ IGV [€}Y))

Administrativa | Computadora Desk 2 3,000 5085| 915 6,000
Administrativa | Computadora Portatil 2 2,200 3,729 671 4,400
Administrativa | Impresora Multifuncional 1 600 508 92 600
Administrativa | Ventiladores 2 40 68 12 80
Administracion | Equipo de comunicaciones 1 1,800 1,525| 275 1,800
Administracion | Luminaria 2 100 169 31 200

Total de equipos de computo (S/.) 11,085 | 1,995 13,080

Elaboracion propia

d) Resumen de inversion en activos fijos tangibles
Como se observa en la Tabla 58, el monto a invertir en activos fijos tangibles

asciende a S/. 115,012

Tabla 58. Inversion en activos fijos tangibles.

L Subtotal Total
Descripcion SLsinigv)  '©V (sl conlGV)
Maquinaria y equipos 66,154 | 11,908 78,062
Muebles y enseres 20,229 | 3,641 23,870
Equipos de oficina 11,085| 1,995 13,080
Total activos fijos tangibles (S/.) 97,468 | 17,544 115,012

Elaboracion propia
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5.1.2 Inversion en activos fijos intangibles

a) Inversion en trdmites de constitucion
La inversion de activos fijos intangibles consta de la inversidbn en tramites de

constitucién y la inversion en certificaciones, capacitacion, posicionamiento de
marca y licencias. La primera comprende las gestiones legales y municipales para
constituir la empresa y obtener los permisos correspondientes para realizar sus
operaciones; la segunda, los costos relacionados a obtener certificaciones, estudio
de pre-factibilidad, imagen corporativa, registro de marca y licencias de software
requeridos para que la empresa realice sus operaciones. El detalle de este tipo de
inversion se encuentra en el Anexo 52. Véase Tabla 59, la cual indica que el monto
total a inversion total de activos intangibles asciende a S/.44,522.

Tabla 59. Inversion en activos intangibles.

Subtotal

Descripcion (S/. sin
ey
Tramites de constitucion 2,231 402 2,633
Certificaciones, capacitacion,
posicionamiento de marca y 33,702 6,066 39,328
licencias
Subtotal (S/.) 35,933 6,468 41,961
Imprevistos (5%) 1,797 323 2,120
Total activos fijos intangibles (S/.) 37,730 6,791 44,522

Elaboracion propia

5.1.3 Inversién en Capital de trabajo
Para la estimacion del capital de trabajo se us6 el Método Contable (Lira: 2011).

Este método utiliza la siguiente férmula:
CTN = Caja minima + Ctas por cobrar + Inventario + Ctas por pagar

En base al célculo detallado en el Anexo 53, se estima que el Capital de Trabajo

requerido es S/.46,552 (con igv).

5.1.4 Inversién total
Se muestra el consolidado de la inversion total, la cual asciende a S/.206,074 segun
Tabla 60.
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Tabla 60. Inversion total.

Descripcion T(.)ta.l Tota! Porcentaje
(Sl.sinigv)  (S/.conigv)

Activos fijos tangibles 97,468 115,012 56%

Activos fijos intangibles 37,730 44,522 22%

Capital de trabajo 39,441 46,540 23%

Total inversion (S/.) 174,639 206,074 100%

5.2 Financiamiento
a) Opciones de financiamiento

Elaboracién propia

Se presentan tres opciones de financiamiento en la Tabla 61:

Tabla 61. Opciones de financiamiento.

o Banco de
InstltUCl_on Crédito del InterBank BBVA Mi Banco Scotiabank
bancaria ) Continental
Monto minimo S/.82,500 S/.80,000 S/.80,000 S/.75,000 S/.80,000
Financiamient |90% valor de |80% valor de |80% valor de | 70% valor de | 80% valor de
0 maximo tasacion tasacion tasacion tasacion tasacion
Plazo maximo |25 afios 25 afos 20 afos 10 afios 20 afios
11% a5 11% a5 10.99% a 5 10% a5 12% a5
TEA afios afios afios afios afios
14% a 10 14% a 10 14% a 10 13.99% a 10 |15% a 10
afios afios afios afos afios
Cuotas Cuotas Cuotas Cuotas Cuotas
mensuales mensuales mensuales mensuales mensuales
Otras del2aldal ([del2aldal |(del2aldal [del2aldal |del2al4al
condiciones afo afo afo afo afio
Dias al aflo: |Dias al afio: |Dias al afio: | Dias al afio: | Dias al afio:
360 360 360 361 360

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros.
Elaboracion propia

Se eligi6 el financiamiento del Banco de Crédito del Perd, a un periodo de 5 afios,

con una tasa de 11% anual efectivo. El financiamiento, Unicamente, se realizara

para activos tangibles, y con un maximo de 70% de la tasacion.

En cuanto al capital de trabajo no sera financiado y este se cubrir4 Gnicamente con

el aporte de los dos socios duefios de la empresa.

b) Costo de oportunidad

Mediante el Modelo de Valoracion de Activos de Capital (CAPM), se calculo el

Costo de Oportunidad de Capital (COK) en base a la siguiente férmula:

COK = Beta X (Ry, — R¢) + Rr + Rpqis

En la Tabla 62, se muestra las variables utilizadas, sus valores y las fuentes de

cada una ellas, las cuales se us6 en el calculo del COK.
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Tabla 62. Detalle de las variables del COK.
Variable Descripcién Valor Fuente
indice S&P 500 de los Estados Unidos + riesgo

Rm Prima de 12.50% adicional de la Bolsa de Valores de Lima
mercado .
(Investment Portafolio Quaterly)
Tasa libre de Bonos del tesoro americano de 30 afios (U.S.
Rf ! 3.5%
riesgo Department of TheTreasury)
Rpais Riesgo pais 15bg, puntos EMBI + BCR Peru
asicos
. Beta promedio del 97 firmas del sector
Referencial : .
Beta FoodProcessing de Estados Unidos
para el sector 1.27 . .
apalancada del brovecto (Damodaran) + Tasa efectiva de impuesto +
proy! Ratio deuda capital de trabajo
Beta no Raerfsreelnscelz?:ltor 0.85 Institucién Internacional "Damodaran”. Sector:
apalancada P ' Procesamiento de comida (Food Processing)

del proyecto

Elaboracion propia

Para calcular el valor de beta apalancada del proyecto, se consideré que parte del
financiamiento del proyecto sera por deuda con terceros; y para ello se estimé su

valor de la siguiente manera:
D
Beta apalancada = Beta no apalancada X (1 + (1 —T) X E]

Donde:
e Beta no apalancada=0.85
e T: Tasa efectiva de impuesto = 30%
e D/C: Ratio deuda capital del proyecto = 42.9%

Por lo tanto:  Beta apalancada = 0.85 X [1 4+ (1 —30%) X %] = 1.11

De esta manera, el costo de oportunidad es:
COK =111 x (12.5% — 3.5%) + 3.5% + 1.59% = 15%

c) Costo ponderado de capital

La inversion del proyecto sera financiada en un 70% mediante aportes de capital,
mientras que el 30% sera financiado por el Banco. De esta manera, el costo

ponderado de capital (WACC) se calcul6 con la siguiente férmula:
D c
WACC = [TXTEAX 1 —T)] + [TX COK]

Donde:

e DJ/I: Ratio deuda inversion total del proyecto = 30%
e TEA: Tasa efectiva anual del Banco = 11%

e T: Tasa efectiva de impuesto = 30%

e C/I: Ratio capital inversion total del proyecto = 70%
e COK: Costo de oportunidad de capital = 15%

En la Tabla 63, se muestra un resumen del calculo del WACC:
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Tabla 63. Costo ponderado de capital.

Inversion Prestamo Aporte propio

promedio
total (S/  Monto % TEA E_scudq Monto % Costo 'de ponderado
con IGV) (S/) Tributario (8/) oportunidad de capital

206,074 | 61,822|30% 144,252 | 70%
Elaboracién propia

De esta manera, WACC es:
WACC = [30% X 10% X (1 — 30%)] + [70% X 15%] = 13%

Se presenta el detalle del pago de las cuotas, amortizacion e intereses a nivel anual
del préstamo solicitado para el financiamiento (véase Tabla 64).

Tabla 64. Cronograma de amortizaciones y pago de intereses anual (S/.)

Afo _Se_xl(;lo Amortizacioén | Interés Cu_gta Comisién | Portes
inicial Fija

Afio 02014 | 61,822 0 0 0 0 0 35 0
Afio 1]2015]61,822 9,927| 6,012]15,939 375 52]16,331| 51,895
Afio 22016 | 51,895 11,019| 4,92015,939 282 48116,268 | 40,877
Afio 32017 |40,877 12,231| 3,708 15,939 212 48116,199| 28,646
Afio 42018 | 28,646 13,576| 2,363 15,939 135 48116,122| 15,070
Afio 5]2019 15,070 15,070 869 | 15,939 50 48116,037 0

Elaboracion propia

En el Anexo 54 se muestra el detalle mensual.

5.3 Presupuestos de ingresos y egresos
En los siguientes acapites se presentan los presupuestos de ingresos y egresos:

5.3.1 Presupuesto de ingresos de ventas

Se muestran, en Tabla 65, los ingresos por cada tipo de producto, obtenido en base
a la multiplicacion de los niveles de precios definidos y las demandas para cada tipo
de producto.

En el Anexo 55 contiene el detalle del presupuesto de ingresos.

Tabla 65. Presupuesto de ingresos
Afo 1 Afo 2 Afo 3 Ao 4  Afo 5

Ventas al contado 384,771 | 422,615 | 444,660 | 472,440 | 501,952
Ventas al crédito 42,752 | 46,957 | 49,407| 52,493| 55,772
Ventas totales 427,524 | 469,572 | 494,067 | 524,933 | 557,724
Cobranzas del periodo actual | 384,771 | 422,615| 444,660 | 472,440 | 501,952
Cobranzas del periodo anterior -| 42,752| 46,957| 49,407| 52,493
Total ingresos (S/.sin igv) 384,771 | 465,367 | 491,618 | 521,847 | 554,445
Total ingresos (S/.con igv) 454,030 | 549,134 | 580,109 | 615,779 | 654,245

Elaboracion propia
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5.3.2 Presupuestos de costos
El presupuesto de costos estd compuesto por la mano de obra directa, la materia

prima y los costos indirectos produccion. El detalle se muestra a continuacion:

a) Presupuesto de mano de obra directa
Involucra a todo el personal relacionado directamente a la elaboracién de galletas.

De acuerdo al organigrama de la empresa, estdn comprendidos el maestro
panadero, y los ayudantes de panaderia.

El presupuesto consolidado por afio se muestra en la Tabla 66. En el Anexo 56 se
aprecia el presupuesto mensual de mano de obra directa.

Tabla 66. Presupuesto de mano de obra directa.

Anol Afo2 Afo3 Afio4 Anob5

. 44,12 | 44,12 | 44,12 | 57,70 | 57,70

Sueldo mano obra directa
6 6 6 3 3
Uniformes y vestuario 1,983 | 1,983 | 1,983 | 2,264 | 2,264
Total costo de mano obra directa (S/.sin 46,10 | 46,10| 46,10| 59,96 | 59,96
igv) 9 9 9 7 7
Total costo de mano obra directa (S/.con 46,46 | 46,46 | 46,46 | 60,37 | 60,37
igv) 6 6 6 5 5

Elaboracion propia

b) Presupuesto de materia prima
En base a la proyeccion de ventas, se determiné el requerimiento de materia prima

por tipo de producto para cada afio y los costos involucrados, véase la Tabla 67. El

detalle del analisis se presenta en el Anexo 55.

Tabla 67. Presupuesto de materia prima.
Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afo 5

Galleta de quinua 34,926 | 40,485| 44,700| 49,593| 54,787
Galleta de kiwicha 32,814| 38,165| 42,259| 47,000 52,031
Galleta de cafiihua 32,814| 38,165| 42,259| 47,000 52,031

Total costo materia prima (S/.sin igv) | 100,554 | 116,816 | 129,218 | 143,592 | 158,849
Total costo materia prima (S/.con igv) | 118,653 | 137,842 | 152,478 | 169,439 | 187,441

Elaboracion propia

c) Presupuesto de costo indirecto de produccién

Este incluye la mano de obra indirecta, el material indirecto e insumos y los gastos
indirectos de produccién. La Tabla 68 presenta dicho presupuesto. Véase el Anexo

56 para revisar el detalle del andlisis.
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Afiol Afo2 Afo3 Afio4 Afio5 |
Mano de obra indirecta 32,246 | 32,246 | 32,246| 32,246| 32,246
Depreciacion activos.prod. 16,240 | 16,240| 16,240| 16,240| 16,240
Alquiler de planta produccion 21,000| 21,609 | 22,236| 22,880| 23,544
Seguros para la planta 4,200 4,322 4,447 4,576 4,709
Insumos 4,099| 4,218 4,340 4,466 4,595
Mantenimiento 1,450 1,492 1,535 1,580 1,626
Energia 8,973| 9,814| 10,283| 10,879| 11,509
Agua 192 205 219 234 250
Material indirecto 1,200| 1,235 1,271 1,307 1,345
Carnet de registro sanitario 150 150 150 180 180
Total costo indirecto de prod. (S/.sinigv) | 89,750 | 91,531 | 92,966 | 94,588 | 96,244
Total costo indirecto de prod. (S/.con igv) | 97,151 | 99,252 | 100,945 | 102,854 | 104,808

Elaboracion propia

d) Presupuesto de costo de venta

Sumando los presupuestos de mano de obra directa, consumo de materia prima

(sin igv), costos indirectos de produccion (sin igv) y depreciacion se obtuvo el

presupuesto de costo de ventas, el cual se puede apreciar en la Tabla 69:

Tabla 69.Presupuesto de costo de ventas.

Afio 1 Afio 2 Afio4  Afio5

Materia prima 131,318 | 138,153 | 152,974 | 169,990 | 188,051

Mano de obra directa 46,109 | 46,109| 46,109| 59,967| 59,967

Costos indirectos de fabricacion 89,750 | 91,531| 92,966| 94,588| 96,244

Total costo de venta (S/.sin igv) | 267,178 | 275,792 | 292,049 | 324,546 | 344,262

Total costo de venta (S/.con igv) | 274,935 | 283,871 | 300,385 | 333,219 | 353,234

Elaboracion propia
5.3.3 Presupuestos de gastos
a) Presupuesto de gasto administrativo
La Tabla 70 presenta el presupuesto de gastos administrativos. El detalle del
célculo se presenta en el Anexo 57.
Tabla 70. Presupuesto de gastos administrativos.
Afio 1 Afio 2 Aio3 Afio4 Afob5

Gasto personal administrativo 72,977 72,977 72977| 72977| 72,977
Depreciacion activos.adm. 3,289 3,289 3,289 3,289 518
Amortizacion intangibles 7,546 7,546 7,546 7,546 7,546
Serv. Limpieza 4,320 4,445 4,574 4,707 4,843
Serv. Seguridad 7,200 7,409 7,624 7,845 8,072
Serv. Telefonia e internet 1,200 1,235 1,271 1,307 1,345
Economato 1,104 1,136 1,169 1,203 1,238
Varios 719 740 762 784 806
Energia 868 949 995 1,052 1,113
Agua 192 205 219 234 250
Total gasto administrativo (S/.sin igv) 99,416| 99,932 | 100,425| 100,944 | 98,709
Total gasto administrativo (S/.con igv) | 102,225 | 102,834 | 103,415 | 104,028 | 101,890

Elaboracion propia
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b) Presupuesto de gasto de venta
La Tabla 71 incluye los gastos de distribucion del producto y gastos de promocion y

publicidad.
Tabla 71. Presupuesto gasto de venta.

Afiol Afo2 Afo3 Afo4 Afio5
Gasto personal de venta 13,577 | 13,577 | 13,577 | 13,577 | 13,577
Transporte y distribucion 12,000 | 12,348 | 12,706 | 13,075 | 13,454
Promocion y Publicidad 5191| 5,342| 5,496| 5,656| 5,820
Insumos de almacén y transporte 929 956 983| 1,012| 1,041
Total gasto de venta (S/.sin igv) | 31,697 | 32,222 | 32,763 | 33,320 | 33,892
Total gasto de venta (S/.con igv) | 34,959 | 35,579 | 36,217 | 36,873 | 37,549

Elaboracion propia

c) Presupuesto de gastos financieros

Se muestra el pago de los interés mas el ITF anual del préstamo en la Tabla 72.

Tabla 72. Presupuesto de gastos financieros.

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Intereses 0| 6,012| 4,920| 3,708 | 2,363 | 869
Comision y portes 0| 427| 330| 260| 183 98
Total gastos financieros (S/.) 0| 6,439 | 5,250 | 3,968 | 2,546 967

Elaboracion propia

5.4 Punto de equilibrio
El punto de equilibrio esta definido como el punto en el cual los ingresos recibidos

se igualan a los costos asociados con la venta de un producto: costos fijos y
variables. Para el proyecto, se calcul6 el punto tanto en unidades de paquetes de
galletas como en unidades monetarias (S/.).

La Tabla 73, presenta los precios unitarios de cada tipo de pedido, asi como los
costos variables y fijos del primer afio del proyecto; y en la Anexo xX, los costos fijos

y variables del proyecto.

Tabla 73. Precio unitario y costos variables.
Costos variables (S/.sin IGV)

g = = c c
555 W 5. S %o o3
o o =)
o8 > 5 2 B -25c2 o8c3¢
=] S oz =0 o KT Sg QT O
538 S a0 oy @ o= Slos | ££ 282,
3a £SO = M S35238 22330
Q1 | Galleta de quinua 1.7] 052| 006| 036| 094] 0.76| 34%|35%| 0.27
Q2 |Galleta de kiwicha | 1.7| 052| 0.06| 0.36| 094| 0.76] 34%|33%| 0.25
Q3 | CGalletade 17| 053| 007| 036| 096| 074| 33%|3206| 024
cafnihua

Elaboracién propia
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La formula para calcular el punto de equilibrio es Q = CF/(P, — CV,)
En primera instancia, se estimé la participacion porcentual de unidades vendidas
por cada tipo de producto; luego se multiplicé por su margen de contribucion
unitario (resultado de la resta entre el precio unitario y el costo variable unitario)
respectivamente. Finalmente, el costo fijo se dividié entre el margen de contribucion

unitario para determinar el punto de equilibrio total.

El punto de equilibrio ascienda a 183,018 paquete de galletas o0 S/.311,131. Este
volumen se alcanza en el primer afio de operaciones (octavo mes). El punto de

equilibrio se repartié segun cédigo de producto como se muestra en la Tabla 74:

Tabla 74. Punto de equilibrio por tipo de producto.
Punto de equilibrio  Punto de

Clerelie)e Tipo de producto (paquete de equilibrio
producto galletas) (S/.sin IGV)
Q1 Galleta de quinua 64,056 108,896
Q2 Galleta de kiwicha 60,396 102,673
Q3 Galleta de cafihua 58,566 99,562
Total 183,018 311,131

Elaboracion propia

5.5 Estados Financieros
A continuacion se presenta el Estado de Ganancias y Pérdidas y el Flujo de Caja

Econdmico y Financiero proyectado a 8 afios.

a) Estado de Ganancias y Pérdidas
Se muestra el Estado de Ganancias y Pérdidas proyectado a 10 afios en la Tabla
75.

Tabla 75. Estado de Ganancias y Pérdidas (Nuevos Soles).

Estado de ganancias y pérdidas Afol Afio2 Afo3 Afo4 Afob

Ingresos 427,524 | 469,572 | 494,067 | 524,933 | 557,724
(Costo de Ventas) 267,178 | 275,792 | 292,049 | 324,546 | 344,262
Utilidad bruta 160,346 | 193,780 | 202,018 | 200,387 | 213,462
(Gastos de Administracién) 31,697 | 32,222| 32,763| 33,320| 33,892
(Gastos de Ventas) 99,416 | 99,932 100,425| 100,944 | 98,709
Utilidad operativa 29,233 | 61,625| 68,830| 66,124| 80,860
(Gastos Financieros) 6,439 5,250 3,968 2,546 967
Utilidad antes de impuestos 22,794 | 56,375| 64,861| 63,578| 79,893
(Impuesto a la renta) 6,838 | 16,913| 19,458| 19,073| 23,968
Utilidad del ejercicio 15,956 | 39,463 | 45,403| 44,504| 55,925

Elaboracion propia
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b) Flujo de caja econdmico y financiero

En primera instancia se presenta el Médulo de IGV que permitir4 calcular el IGV por
pagar (cuenta que ingresa posteriormente al Flujo de Caja Econémico y Financiero
como egreso) en la Tabla 76.

Tabla 76. Médulo de IGV (Nuevos Soles).
Afio0 Afol Afo2 Afio3 Afio4 | Afio5

Ventas

IGV ventas 81,725| 98,844 | 104,420| 110,840| 126,608
IGV ventas activos (liquidacion) - - - - 466
IGV recu. cap. Trabajo - - - - 7,099
Total IGV ventas (S/.) 104,420 | 110,840 | 134,258
Compras

Inversiones

IGV activos tangibles 17,544

IGV activos intangibles 6,791

IGV capital trabajo 7,099

Operaciones

IGV material directo 18,100 | 21,027 | 23,259| 25,847| 28,593
IGV cif 16,155| 16,475| 16,734| 17,026| 17,324
IGV gasto ventas 5,705 5,800 5,897 5,998 6,101
IGV gasto administrativo 17,895| 17,988 | 18,077| 18,170| 17,768
Total IGV compras (S/.) 31,435| 57,855| 61,290| 63,967| 67,040| 69,785
Diferencia 31,435| 23,870 | 37,554 | 40,452 | 43,800| 64,473
Credito fiscal 31,435| 7,565 0 0 0 0
IGV por pagar (S/.) 0 0| 29,989 | 40,452 | 43,800| 64,473

Elaboracion propia

La Tabla 77, se aprecia el Flujo de Caja Econdmico y Financiero. En el ultimo afio
del proyecto, ademas de la venta de los activos, se considera la recuperacion de
capital de trabajo.

5.6 Evaluacién econémicay Financiera
Se considero6 el Costo de Oportunidad (COK=15.0%) y Costo Promedio Ponderado

de Capital (WACC=12.8%) para estimar el Valor Actual Neto Financiero (VANF) y el

Valor Actual Neto Econdmico (VANE) respectivamente.
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Tabla 77. Flujo de Caja Econdmico y Financiero (Nuevos Soles).
Ao 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3

Ingresos

Ingreso por ventas 454,030 | 549,134| 580,109| 615,779 | 654,245
Ingreso por venta de i i i i 3058
activos fijos '
Recuperacién capital 46.540
trabajo '
Total ingresos (S/.) -| 454,030 549,134| 580,109| 615,779| 703,377
Egresos \

Inversion

Inversmn activos 115,012

tangibles

!nvers@én activos 44522

intangibles '

Inversién capital de 46.540

trabajo '

Operacion

Mano de obra directa 46,466 46,466 46,466 60,375 60,375
Materia prima 118,653 137,842 152,478 169,439 187,441
Costo indirectgde 97,151 99,252| 100,945 102,854| 104,808
produccién

Gasto administrativo 102,225| 102,834| 103,415| 104,028| 101,890
Gasto de venta 34,959 35,579 36,217 36,873 37,549
IGV por pagar -|  29,989| 40,452| 43,800| 64,473
Impuesto a la renta 8,770 18,488 20,649 19,837 24,258
Total egresos (S/.) 206,074 408,223 470,449 500,623 537,207 580,793
Flujo de caja 206,074| 45807| 78.684| 79486| 78572 123,050
econdémico (S/.)

Préstamo 61,822

Amortizacion 9,927 11,019 12,231 13,576 15,070
Gastos financieros 6,439 5,250 3,968 2,546 967
Escudo tributario 1,932 1,575 1,190 764 290
Total 61,822 14,434 14,694 15,009 15,358 15,746

Flujo de caja

, . 144,252 31,373 63,991 64,477 63,214 | 107,303
financiero (S/.)

Elaboracion propia

a) Valor actual neto (VAN):

El valor actual neto econdmico y el valor actual neto financiero son S/. 67,406 y S/.
63,100, respectivamente, ver Tabla 78. Ya que ambos indicadores son mayores a
cero, el proyecto es aceptado.

Tabla 78. VAN econémico y financiero.

VAN FCE= S/. 67,406
VAN FCF= S/. 63,100

Elaboracion propia
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b) Tasa intermedia de retorno (TIR):

La tasa interna de retorno econdmica y la tasa interna de retorno financiera son
23.8% y 29.4%, respectivamente, ver Tabla 79. Dado que ambas tasas son
mayores al costo promedio ponderado de capital (12.8%) y al costo de oportunidad
(15.0%) respectivamente; y, como el flujo de caja es convencional, entonces se
acepta el proyecto siendo coherente con la conclusion obtenida del valor presente
neto.

Tabla 79. TIR econémico y financiero.

TIRF= 29.4%

Elaboracion propia

c) Ratio de beneficio costo (B/C):

Tras examinar el flujo de caja financiero, se obtiene que el ratio beneficio costo es
1.44, ver Tabla 80. Por lo tanto, se aprueba el proyecto.

Tabla 80. Ratio Beneficio/Costo.

BI/C 1.44 |
Elaboracion propia

d) Periodo de recuperacion:

Tras analizar el flujo de caja financiero, llevando los flujos a valor presente con el costo
de oportunidad, 15.0%, se estima que la inversion se recuperara en el quinto afio
del proyecto, como se aprecia en la Tabla 81.:

Tabla 81. Periodo de recuperacion (Nuevos Soles).
Afio0 Afol Afo2 Aho3 Afo4 Afob
Flujo de caja econémico | 144,252 31,373 63,991 | 64,477 | 63,214 |107,303
Valor actual neto 27,272 48,357 | 42,356 | 36,099 | 53,267
Acumulado 27,272 75,629 | 117,985 | 154,084 | 207,351
Elaboracion propia

5.7 Analisis de sensibilidad
Se evalud la sensibilidad del proyecto frente a cambios en variables criticas tanto

de ingresos (el nivel de demanda y el precio), como de egresos (el costo de la
materia prima y los gastos de venta).

La simulacion se realiz6 para cada variable en base a tres escenarios (optimista,
probable y pesimista) con tres diferentes costos de oportunidad (riesgo alto COK =
17.3%, riesgo moderado COK = 15.0% y riesgo bajo = 12.8%).

Posteriormente, se calcul6 el esperado del valor actual neto asumiendo una

distribucion Beta:
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La demanda es una variable que afecta el volumen de ingresos. Se evaluaran tres

escenarios planteados en la Tabla 82, los resultados se presentan en la siguiente

Tabla 83:

Tabla 82. Escenarios de variacion de la demanda.

Tipo de escenario \ Descripcién

Escenario pesimista

Demanda real 4% inferior a la demanda pronosticada; debido a

ingreso de nuevos competidores.

Escenario probable

Se mantienen los niveles de demanda proyectada.

Escenario optimista

Crecimiento del 4% de la demanda pronosticada; dada la gran

aceptacion del producto.

Elaboracion propia

En todos los escenarios bosquejados se observa que la TIRE y la TIRF son

mayores al costo de oportunidad y al costo promedio ponderado de capital,

respectivamente; y el ratio B/C es mayor o igual a 1 (véase la Tabla 83).

Tabla 83. Indicadores econémicos y financieros - variaciones de demanda.

Costo de oportunidad=12.8%

Escenario \ VANE VANF TIRE TIRF B/C
Pesimista S/.20,190| S/.19,278| 14.6% | 17.2%| 1.14
Probable S/. 84,072 | S/.80,646| 24.3% | 30.0% | 1.56
Optimista S/. 152,249 | S/. 146,183 | 33.6% | 42.5% | 1.99
Costo de oportunidad=15.0%
Escenario \ VANE VANF TIRE TIRF B/C
Pesimista S/. 10,267 S/. 8,958 | 14.6% | 17.2% | 1.06
Probable S/.71,333| S/.66,666| 24.3% | 30.0% | 1.46
Optimista S/. 136,556 | S/. 128,360 | 33.6% | 42.5% | 1.87
Costo de oportunidad=17.3%
Escenario  VANE AN S TIRE TIRF B/C
Pesimista S/. 992 S/.-419| 14.6% | 17.2% | 1.00
Probable S/.59,421| S/.53,948| 24.3% | 30.0% | 1.37
Optimista S/.121,876| S/. 112,134 | 33.6% | 42.5% | 1.76

Elaboracion propia

Ademas, en la Tabla 84 se aprecia que los esperados del VANE y VANF son

mayores que cero tal como se presenta en la Tabla 85.

Tabla 84. Esperado del valor actual neto - demanda.

E(VANE)= 12.8% E(VANF)= 12.8%
E(VANE)= 15.0% E(VANF)= 15.0%
E(VANE)= | 17.3% E(VANF)= 17.3%
Elaboracion propia
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b) Precio:

El precio constituye otro factor critico que afecta los ingresos. Para realizar el
analisis de sensibilidad se asume que las variaciones de precios son proporcionales
a cada tipo de producto. La Tabla 85 contiene los tres escenarios planteados; los
resultados se presentan en la siguiente Tabla 86:

Tabla 85. Escenarios para variacion de precios.

Descripcién
Disminucion de precios en un 5% debido a la apertura de
nuevas empresas ofreciendo productos similares o iguales.

Tipo de escenario

Escenario pesimista

Escenario probable Se mantienen los niveles de precios definidos.

Incremento del 5% en precios dado que la empresa alcanza la
aceptacion de los clientes y se desea obtener mayores
ingresos.

Escenario optimista

Elaboracion propia

Se puede observar que el proyecto no es rentable en el escenario pesimista;
porque el VANE y el VANF son negativos, segun la Tabla 86.

Tabla 86. Indicadores econémicoy y financieros - variaciones de precio.
Costo de oportunidad=12.8%

Escenario  VANE VANF TIRE TIRF B/C

Pesimista S/.-74,584| S/.-70,071| -10.9% | -28.3% | 0.44
Probable S/.84,072| S/.80,646| 24.3% | 30.0% | 1.56
Optimista | S/. 244,703 | S/. 233,131 | 38.1% | 47.2% | 2.36

Costo de oportunidad=15.0%

Escenario ~ VANE VANF TIRE TIRF B/C

Pesimista | S/.-77,868| S/.-72,016| -10.9% | -28.3% | 0.42
Probable S/.71,333| S/.66,666| 24.3% | 30.0% | 1.46
Optimista | S/. 221,785 | S/. 206,324 | 38.1% | 47.2% | 2.20
Costo de oportunidad=17.3%

Escenario  VANE VANF TIRE TIRF B/C

Pesimista | S/.-80,982| S/.-73,855] -10.9% | -28.3% | 0.41
Probable S/.59,421| S/.53,948| 24.3%| 30.0%| 1.37
Optimista | S/. 200,402 | S/.182,015| 38.1% | 47.2% | 2.06

Elaboracion propia

No obstante, en la Tabla 87 se puede apreciar que para el mayor costo de
oportunidad de 17.3% y frente a una disminucién de los precios en 5%, el esperado

del valor actual neto es mayor a cero.

Tabla 87. Esperado del valor actual neto - precio.
E(VANE)= 12.8% \ S/. 84,401 PEAVAN S NN R L)

S/. 80,941
S/. 66,828
S/. 53,992

E(VANE)= 15.0% [EHEREHA E(VANF)= 15.0%

E(VANE)= 17.3% 3R] E(VANF)= 17.3%
Elaboracion propia
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5.7.1 Egresos
a) Costo de materia prima:

Se presentan tres escenarios de variaciones en el costo de materia prima; este

factor es relevante en el presupuesto de egresos (véase Tabla 88). En la Tabla 89,

se presentan los resultados.

Tabla 88. Escenario para la variacion del costo de materia prima.

\ Descripcién
Incremento del 15% del costo de materia prima debido a la alta
demanda del mercado extranjero.

Tipo de escenario

Escenario pesimista

Escenario probable Se mantienen los niveles de costos definidos.

Disminucion del 5% en el costo de materia prima a causa del
decremento de demanda nacional e internacional de los granos
andinos.

Escenario optimista

Elaboracion propia

Solo en el escenarios pesimista se observa que la TIRE y la TIRF no son mayores
al Wacc y Cok respectivamente; adicionalmente, el VANE y el VANF son negativos.
Por tanto, en este escenario, el proyecto no es viable. Ello evidencia un fracaso si
los precios de la materia prima aumentan en el horizonte del proyecto. Véase la

Tabla 89.

Tabla 89. Indicadores econémicos y financieros - variacion del costo de materia prima.
Costo de oportunidad=12.8%

Sin embargo, el esperado del VANE es mayor a cero para una situacion de alto

Escenario ~ VANE VANF TIRE TIRF B/C
Pesimista S/.-48,583| S/.-46,786| 2.9% 1.5% | 0.67
Probable S/.84,072| S/.80,646| 24.3% | 30.0% | 1.56
Optimista | S/. 123,366 | S/. 118,389 | 29.9% | 37.4% | 1.82

Costo de oportunidad=15.0%

Escenario ~ VANE VANF TIRE TIRF B/C

Pesimista | S/.-55,809| S/.-53,501| 2.9%| 1.5%| 0.62
Probable S/.71,333| S/.66,666| 24.3% | 30.0% | 1.46
Optimista | S/. 108,986 | S/. 102,247 | 29.9% | 37.4% | 1.71
Costo de oportunidad=17.3%
Escenario = VANE VANF TIRE TIRF B/C
Pesimista | S/.-62,555| S/.-59,582| 2.9%| 1.5%| 0.58
Probable S/.59,421| S/.53,948| 24.3%| 30.0%| 1.37
Optimista S/. 95,537 | S/.87,555| 29.9% | 37.4%| 1.60

Elaboracion propia

riesgo (COK=17.3%) segun la Tabla 90.

Tabla 90. Esperado del valor actual neto - costo de materia prima.

E(VANE)= 12.8% [JEEIBH E(VANF)= 12.8%
E(VANE)= 15.0% [JENEXAE] E(VANF)= 15.0%

E(VANE)=\17.3% S/. 45,111 VNS EREYETS
Elaboracion propia

S/. 65,698
S/. 52,568
S/. 40,627
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b) Gasto de venta

Se evaluaron tres escenarios: pesimista, probable y optimista. Las variaciones son

aplicadas contra el presupuesto del gasto de ventas (véase Tabla 91). Los
resultados del analisis se presentan en la Tabla 92.

Tabla 91. Escenario para la variacion del gasto de ventas.

Tipo de escenario \ Descripcién
. o Incremento del 15% de los gastos de venta, debido al uso de
Escenario pesimista T . ; :
canales publicitarios mas masivos por parte de la competencia.
Escenario probable Se mantienen los niveles de gastos de ventas.
Disminucion del 5% del gasto de venta motivado por alcanzar,
Escenario optimista rapidamente, una buena posicién del producto en la mente de los
clientes.

Elaboracion propia

En los tres escenarios, el proyecto es viable. Pues tanto el VAN como el TIR
cumplen con los minimos requisitos (véase la Tabla 92).

Tabla 92. Indicadores econémicos y financieros - variacion del gasto de venta.
Costo de oportunidad=12.8%

Escenario VANE VANF TIRE TIRF B/C

Pesimista S/.46,685| S/. 42,421 | 22.4% | 27.6% | 1.29
Probable S/.59,421| S/.53,948| 24.3% | 30.0% | 1.37
Optimista S/.62,954| S/.57,160| 24.8% | 30.7% | 1.40
Costo de oportunidad=15.0%
Pesimista S/.57,861| S/.54,204| 22.4% | 27.6% | 1.38
Probable S/.71,333| S/.66,666| 24.3% | 30.0% | 1.46
Optimista S/.75,060| S/.70,125| 24.8% | 30.7% | 1.49
Costo de oportunidad=17.3%
Escenario VANE VANF TIRE TIRF B/C

Pesimista S/.46,685| S/.42,421| 22.4% | 27.6% | 1.29
Probable S/.59,421| S/.53,948| 24.3% | 30.0% | 1.37
Optimista S/.62,954| S/.57,160| 24.8% | 30.7% | 1.40

Elaboracion propia

Asimismo, se aprecia que el proyecto sigue siendo rentable, incluso cuando el costo
de oportunidad es 17.3%; pues los esperados del VANE y VANF son mayores a
cero, ver Tabla 93.

Tabla 93. Esperado del valor actual neto - gasto de venta.

E(VANE)= 12.8% E(VANF)= 12.8% IR

E(VANE)= 15.0% E(VANF)= | 15.0% IFRTE

E(VANE)= 17.3% E(VANF)= | 17.3% BN EY
Elaboracion propia
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CAPITULO 6. CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones
Las principales conclusiones del proyecto son las siguientes:

o El Peru se encuentra en una moderada situacién econémica, presentando
valores positivos de sus principales indicadores macroecondémicos
(proyeccion de crecimiento del PBI de 6% y una inflaciébn de 2% para el
2014), lo que beneficia a la inversion privada. Asimismo, el pais cuenta con
condiciones favorables para el cultivo y consumo de granos andinos.

e Se concluye del Estudio de Mercado, el nicho de mercado adolescentes,
jévenes y adultos es el adecuado para que la demanda del proyecto
aumente a lo largo del tiempo.

e Los clientes intermedios juegan un papel muy importante el canal de
distribucion del producto, por lo que se tiene de establecer estrategias de
fuerza de venta que los involucre de manera activa en las actividades
anuales del proyecto.

e La estrategia del negocio se enfocara en ofrecer productos de calidad
elaborados con insumos naturales y peruanos.

e Al evaluar las alternativas de localizacion, se determiné que la planta
deberia ser localizada en el distrito de San Juan de Lurigancho, por ser una
zona estrategia en cuanto a cercania a los proveedores de materia prima,
asi como los bajos costos de la mano de obra y distribucién.

e El personal del negocio estd compuesto por 10 trabajadores en el primer
afio, presentandose un incremento de un trabajador en el cuarto y quinto
afo.

e Se requiere un total de capital de trabajo, activos fijos y activos intangibles
de S/. 206,074, de los cuales se financiard un 30% a una tasa fija anual de
11%, el resto sera aportado por los accionistas de la empresa.

e EIl horno es un recurso critico en la produccion de galletas, se considera
como un cuello de botella.

e El salvado de granos andinos, materia prima de los productos, también se
considera un recurso critico pues un elevado precio de compra ocasionaria
la no viabilidad del proyecto.

e El costo de oportunidad de capital fijado para el proyecto (COK) es de
15.0%, ademas considerando este dato y el interés fijo anual del préstamo
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se obtuvo que el Costo Promedio de Capital Ponderado (WACC) es de
12.8%.

o EI presente proyecto tiene valores poco atractivos en el escenario
“pesimista”, lo cual representa un riesgo negativo: pérdidas econémicas.

e Se concluye gue el negocio de una empresa que produce y comercializa
galletas a base de granos andinos en Lima Metropolitana es viable
econdémicamente y financieramente pues presenta valores positivos del VAN
(VANE=S/. 67,406 y VANF=S/. 63,100) y una TIR (TIRE=23.8% Yy
TIRF=29.4%) mayor que el WACC y COK evaluado.

6.2 Recomendaciones
A continuacion se mencionan algunas recomendaciones para mejorar el estudio de

pre-factibilidad y lograr la ejecucion del proyecto:

e Ampliar la variedad de sabores de galletas y otros tipos de productos
(economia de alcance), en base a las necesidades y expectativas de
clientes finales. Estos nuevos productos se podrian ir introduciendo como
promociones para sondear el grado de aceptacion de los clientes, con el

objetivo que se transformen en innovadoras incrementales.

e Establecer relaciones estrechas y claras con los proveedores de manera
gue la empresa se cubra de riesgos como produccion no vendida o

desabastecimiento por incumplimiento de los proveedores.

e Tener una amplia cartera de proveedores de granos andinos, de tal manera
gue nunca falte materia prima para la produccion de galletas, especialmente

en las épocas de escasez o baja produccion de granos andinos.

e En caso, el precio de compra de los granos andinos aumente, se debera de
buscar insumos sustitutos para asegurar la sostenibilidad del proyecto a lo

largo del tiempo.
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