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RESUMEN

El presente trabajo de Investigacion tiene como finalidad conocer la rentabilidad
de la produccion y comercializacion de Snacks de frutas deshidratadas en la
Universidad Privada Antenor Orrego. Para el desarrollo de tal objetivo, se plante6
una investigacion aplicada con un nivel de investigacion descriptiva y con un

disefio No Experimental, Transversal.

La investigacion se desarrolla en cuatro etapas, la primera etapa consistidé en
realizar un estudio de mercado donde se busco conocer la aceptacion del pablico
objetivo, dato fundamental para determinar la demanda objetivo. La segunda
etapa consistio en elaborar un estudio técnico del proyecto, tamafio y distribucion
de planta, procesos de produccion y maquinarias necesarias. Posterior en la
tercera etapa de la investigacion se realizé en estudio econémico- financiero,
donde se determiné el punto de equilibrio y las inversiones necesarias para el
proyecto. Al culminar en la cuarta etapa se determind los indicadores de

rentabilidad clave en un proyecto como el VAN, TIR, B/C.

El estudio técnico — econémico — financiero realizado sustenta la viabilidad de la
produccion y comercializacion de un producto en particular ademas se sustento
con el estudio del mercado realizado, los datos recopilados pueden servir de

base para otras investigaciones similares.

Palabras clave: Estudio técnico, Rentabilidad, Estudio de mercado.



ABSTRACT

The purpose of this research work is to find out the profitability of the production
and marketing of dehydrated fruit snacks at the Antenor Orrego Private
University. For the development of such objective, an applied investigation with
a descriptive level of investigation and with a Non-Experimental, Transversal

design was proposed.

The research is carried out in four stages, the first stage consisted of carrying out
a market study where it was sought to know the acceptance of the target
audience, fundamental data to determine the target demand. The second stage
consisted of preparing a technical study of the project, plant size and distribution,
production processes and necessary machinery. Later, in the third stage of the
investigation, an economic-financial study was carried out, where the equilibrium
point and the necessary investments for the project were determined. At the end
of the fourth stage, the key profitability indicators were determined in a project
such as the VNA, TIR, B/ C.

The technical-economic-financial study carried out supports the viability of the
production and commercialization of a particular product, and was supported by
the market study carried out. The data collected can serve as a basis for other

similar investigations.

Key words: Technical study, Profitability, Market study.
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I.  INTRODUCCION

1.1. Realidad Problemética

Los consumidores en Latinoamérica cada vez estan mas preocupados por
problemas como la salud y estan enfocandose en buscar alimentos locales,
frescos y organicos, ademas de exigir que los alimentos que consumen
cuenten con un etiguetado mas claro, que muestre los ingredientes e
informacion nutricional para que pueda ayudarles a tomar decisiones mas
saludables, de tal manera que el 90% de los consumidores aseguran estar
dispuestos a llegar a pagar mas, por productos que promuevan beneficios
para la salud. De esta manera, los consumidores en el mundo van
aumentando con la tendencia a modificar sus habitos alimenticios motivados
por sensibilidad alimentaria, alergias, deseo de mantenerse saludables o
convicciones personales. (Nielsen, 2016)

En el afio 2016 la Organizacibn Mundial de la Salud (OMS) emitié un
comunicado invitando a los gobiernos del mundo a tomar acciones para
enfrentar este reto global, con recomendaciones como la implementacion de
impuestos a productos de alto contenido calorico y la aplicacion de sistemas
de etiquetado de manera que los productos estén estandarizados y sean
faciles de entender para cualquier consumidor.

En paises europeos, principalmente en Espafia, se afirma que las galletas y
los frutos secos son el tipo de snack que se consume con mayor frecuencia,
de los encuestados, un 53% consume a diario galletas y un 41% frutos secos.
Mientras que otros tipos de snack como las frutas deshidratadas, y las
palomitas de maiz es consumida diariamente por el 35% y el 28%
respectivamente. Estos dos ultimos snacks son de menor consumo a diario.
(Agraria.pe, 2017)



Figura 1. Porcentaje de ventas saludables en EE.UU.

m Snack de frutas deshidratadas
m Batido de frutas

Snack de vegetales

Mix de snacks

m Copa de fruta

Nota: En este pais el snack de frutas deshidratadas, representa un 44% de las ventas de

productos con ingredientes saludables. Datos obtenidos de Nielsen Perishables Group.

Por otro lado, en Estados Unidos, las ventas de productos con ingredientes
frutales o vegetales generaron ingresos de 16.300 millones de dolares durante
el 2016-2017, desde mayo de 2016 hasta el mismo mes del 2017. (Marketers,
2017). Estos datos mencionados en los grandes mercados mundiales,
suponen un gran potencial de crecimiento, donde se aproveche las
propiedades de las frutas deshidratadas, para su posterior transformacion en
snack saludables. Esto nos da la idea de que los snacks se estan
incorporando a la vida cotidiana de muchas personas; tal es el caso que las
pequenas porciones, los shots o “bocados”, hace mas practico el cotidiano de
las personas que ocasionalmente no cuentan de tiempo para realizar sus
comidas, lo que hace que los snacks estén siendo aceptados de forma
creciente en el lugar de las comidas principales. Tanto asi que se puede

asegurar que el “snacking” se ha convertido en una forma aceptada de comer.

Otro estudio global de (Nielsen, 2016), sobre salud y percepciones de
ingredientes, sefiala: “que el Perl ocupa el segundo lugar en Latinoamérica,
detras de México (59%), con mas adeptos a dietas bajas en grasa (49%), la

preferencia de los peruanos sigue con la alimentacién bajas en azlcar (35%)



y en carbohidratos (23%).” Ademas, en tal estudio se sefala que de acuerdo
con el 67% de los encuestados, las necesidades dietéticas se hallan
parcialmente soportadas por productos que son ofertados en el mercado,
mientras que el 23% dice que las tiene completamente cubiertas y tan solo el
10% sefala que no se encuentran satisfechos en lo absoluto, como se

observa en la siguiente figura 2.

Tal resultado nos revela que las oportunidades tanto para minoristas y
fabricantes son de acuerdo a la necesidad de ofrecer a los consumidores
productos que se ajusten a sus preferencias.

Figura 2. Preferencias de consumo en América Latina

AJO M DA N BAO N e BAXD BN LIONE OF  PLEXITANIAN' VEOETARIAM( VEGAN KOSMEN

ONALA ATUCAR CANBOMIDINAY ACTOMA o

LFOATW '!.-UOGAVz . ‘ @ ’ (’0\> 4':,:;,?) KOSHER ®

EN LATAM:

Nota: Extraido del estudio global sobre salud y percepciones de ingredientes. Nielsen
(2018).

En los ultimos afios las nuevas tendencias de consumo de snack de frutas
deshidratadas, sean a base de manies, pasas, manzana, pera, etc., a nivel
mundial han ido aumentando considerablemente en relacion a décadas
pasadas; haciendo que este fendmeno de “snackificacion” continde imparable

a nivel global. (Agraria.pe, 2017)

El snack de frutas deshidratas estd ganando espacio como producto mas
saludable y que aporta una ingesta de alimentos naturales y saludables; y, por

tanto, se tenga una idea de ingerir alimentos “libre de culpa”. Teniendo la idea

-3-



de que consumir snacks de frutas deshidratadas previene comer en exceso
durante las comidas centrales del dia. Ademas, que redunda en un beneficio

para salud y la adopcion de buenos habitos alimenticios.

Figura 3. Porcentaje de personas que consumen snacks a diario.

28%

GALLETAS FRUTOS SECOS FRUTAS PALOMITAS DE
DESHIDRATADAS MAIZ

» Consumo diario = No consumen a diario

Nota. El 35% de personas, consumen a diario frutas deshidratadas. Datos obtenidos de

Agraria.pe

En el mercado nacional el consumo de snacks es un promedio de 0.5
kilogramos por persona durante un afio, que comprende generalmente
productos como papas fritas, snacks extruidos, chips de maiz, pretzels,
nueces y otros aperitivos dulces y salados) alcanzaron los US$ 147 millones,

segun la empresa analista de mercados Euromonitor. (Gestion, 2011)

Actualmente se puede notar mayormente la presencia de snacks de frituras y
extruidos en los puntos de venta (tiendas, mercados y ambulantes). Siendo el
caso de que no existe o no hay disponibilidad en los puntos de venta de
snacks saludables masivamente para el consumo. Lo cual genera
incertidumbre del mercado para tomar la decision de ofrecer snacks de frutas

deshidratadas.



En la ciudad de Trujillo se nota facilmente la preferencia por las frituras,
especialmente el snack de platanos fritos (chifles) que se ha acomodado
facilmente en el mercado trujillano. Sin embargo, el consumo de los productos
a base de frutos secos o deshidratados es una buena opcion para muchos de

los consumidores de snacks, especialmente la combinacion de pasas y mani.

Asi mismo, en la ciudad de Trujillo, se ha notado un incremento en la
tendencia por alimentarse y llevar un estilo de vida saludable, lo que se ve
reflejado en la aparicibn de nuevos restaurantes de comida vegetariana,
vegana y mas puntos de venta de snacks de mani, pasas y otros frutos secos,

con tal de alimentarse saludablemente.

Ademads, de acuerdo al estudio cualitativo (focus group), realizado por los
investigadores, jovenes estudiantes de la Universidad Privada Antenor
Orrego, (UPAO) de la sede de Trujillo, no tienen habitos de alimentacion
saludable, a lo cual se suma no completar sus principales alimentos del dia,
sea almuerzo, desayuno y/o cena. Es por eso que el consumo de snacks de
frutas deshidratadas surge como una alternativa a la falta de tiempo que se
atribuyen. En promedio se puede observar que un joven universitario lleva
consigo (a manera de refrigerio) algun snack adquirido dentro o fuera de la

universidad, en los distintos puntos de ventas.

En tal sentido, la oferta de snack de frutas deshidratadas constituye una
alternativa nutritiva y energética para el publico objetivo. Por mencionar
algunas de sus bondades naturales mas importantes. En una porcién de frutas
deshidratadas (100gr) podemos encontrar nutrientes como proteina, grasa,
carbohidrato, fibra, vitamina E, magnesio, fésforo, cobre, manganeso y
selenio. Lo que reduce el riesgo de padecer cancer. Ademas, son ricas en
fibra ya que posee muchos beneficios esenciales para la salud y previenen

enfermedades cardiacas.



1.2. Delimitacion del Problema

Linea de Investigacion: Disefio y fabricacion de productos.

Delimitacion Espacial: El estudio se limitara a la Universidad Privada
Antenor Orrego, de la ciudad de Trujillo, region La Libertad.

Delimitacion Temporal: Cubrira un periodo de 6 meses después de su
aprobacion.

Delimitacion Temética: El mavil del presente trabajo radica en realizar un
Estudio Técnico, econdmico, financiero como proyecto de negocio que se

pueda implementar en la Universidad Privada Antenor Orrego.
1.3. Formulacién del Problema

¢El estudio de pre-factibilidad técnico economico y financiero permitird
conocer y determinar la viabilidad de la produccion y la comercializacién de
snacks de frutas deshidratadas en la Universidad Privada Antenor Orrego?

1.4. Objetivos de la investigaciéon

1.4.1. Objetivo general

Analizar el estudio de pre-factibilidad técnico econémico y financiero para
determinar la viabilidad de la inversion de la produccién y la comercializacion

de snacks de frutas deshidratadas en la Universidad Privada Antenor Orrego.

1.4.2. Objetivos especificos

- Determinar la demanda objetivo y el nivel de aceptacion del snack de
frutas deshidratadas a través de un estudio de mercado.

- Realizar un Estudio Técnico que incluya la localizacion, tamafio y
distribucion de planta, procesos de produccion, insumos, maquinarias y
estaciones de trabajo.

- Determinar las inversiones, costo de fabricacién, punto de equilibrio
del estudio a través de una evaluacion econdmica-financiera del estudio.

- Determinar la viabilidad financiera del estudio, mediante el calculo del
VAN, TIR y WACC.



1.5. Justificacion del estudio.

1.5.1. Justificacion Practica

La realizacién del presente trabajo de investigacion se da principalmente ante
la creciente preocupacion de las personas por consumir productos cada vez
mas sanos, con caracteristicas como Light, de dieta, organicos o virgen. Cada
porcion (100 gramos) de frutas deshidratadas aporta en promedio 300Kcal de
valor energético que supone el 15% de la energia necesaria en un dia. (Valor
Diario de Referencia para un adulto en base a 2000 Kcal) ademas de una alta
concentracion de proteinas y vitaminas, que ayudan al organismo a
mantenerse saludable, dependiendo de la fruta a consumir, sea de manzana,
pifia, mango o platano.

A partir de esa necesidad, se intenta aprovechar una gran oportunidad de
mercado de producir y comercializar un snack en base a frutas deshidratadas
gue sea de agrado al cliente que busca consumir un producto de buen sabor,
de alto contenido nutricional y que sea de aperitivo al momento de realizar
cualquier actividad del dia.

Con la produccion del snack de frutas deshidratadas se pretende incentivar el
consumo de “comidas saludables” a los jovenes estudiantes de la UPAO, de
acuerdo al Focus Group realizado, aprovechando la necesidad del joven
universitario de consumir un producto ligero, que acomparfie en cualquiera de
sus recorridos dentro y/o fuera del campus universitario, teniendo en cuenta

gue para un alumno promedio el factor tiempo es reducido.

1.5.2. Justificaciéon Tedrica

La investigacion se realiza con la justificacién de aplicar correctamente las
técnicas de recoleccion de datos utilizadas, encuesta, focus group,
observaciéon y andlisis documental, con el fin de indagar el comportamiento
del consumidor y realizar un estudio técnico econdmico financiero que permita
evaluar la viabilidad de la produccion y comercializacion del snack de frutas

deshidratadas.



1.5.3. Justificacion metodologica

A través de elaboracion del estudio técnico econdémico financiero, una vez que
demuestre la viabilidad de la comercializacion y produccion del snack, serviré

de referencias para posteriores investigaciones referente al tema.

.  MARCO DE REFERENCIA

2.1. Antecedentes del estudio.

(Caro, 2010) En la presentacion de su tesis “Estudio de Prefactibilidad Técnico
Econdmico de una Planta de Fruta Minimamente Procesada En Fresco” para
optar el titulo de Ingeniero Civil Industrial realizada en la Universidad de Chile,
tiene como objetivo principal realizar un estudio de pre factibilidad técnica y
econdémica de una planta de fruta minimamente procesada en fresco; el autor
realiz6 un estudio de mercado, utilizando las principales técnicas de
recoleccion de datos, entre ellos, la encuesta y la entrevista, donde sus
resultados de su investigacion concluian en que la segmentacion objetivo era
del 32.4%, representado por 90965, personas caracterizado por personas que
acostumbran a comprar semanalmente frutas en los mercados y que estarian
dispuestos a comprar “fruta minimamente procesada en fresco” en
supermercados.

El aporte principal a nuestra investigacion es el desarrollo del estudio técnico,

sus pasos a seguir, como la estructura de costos propuestos.

(Caceda & Gonzalez, 2017). En la presentacion de su tesis “Plan de Negocio
destinado a la Produccion de Snacks de Frutos Deshidratados Para generar
valor en la comercializaciéon de frutas en la ciudad de Trujillo, Regién La
Libertad” para optar el titulo de profesional de Ingeniero Industrial, realizada
en la escuela de Ingenieria Industrial en la Universidad Nacional de Trujillo.
Los tesistas recurrieron principalmente a las herramientas del cuestionario,

junto a la guia de pautas para llevar a cabo el estudio de mercado.

Tuvo como objetivo principal desarrollar una propuesta para comercializar

frutas deshidratadas con un valor diferenciado en su presentacion a través de



un plan de negocios en la produccion y comercializacién de snacks de frutos
deshidratados en la ciudad de Truijillo. Logrando como resultados finales que:
el 15% de los clientes potenciales perciben que el concepto es muy
importante, el 62.5% que es importante y se obtuvo una demanda objetiva de
3,02,270 bolsas/afio, con un VAN financiero de S/. 343,725.97

El aporte de la presente investigacion, permitira tomar como referencia las

técnicas cualitativas como el focus group que utilizaron.

(Collantes, 2017) En su tesis para optar su titulo profesional licenciada en
Administracion, “Marketing De Los Snhack’s Saludables De Sacha Inchi Y El
Nivel De Aceptacion En La Poblacion De San Eugenio - Lince” realizada en la
Universidad Inca Garcilaso de la Vega en Lima. Entre los resultados obtenidos
se tiene que el nivel de precios, influye significativamente en el nivel de
aceptaciéon de la poblacion de San Eugenio — Lince, de manifestaciones del
91.11% de las 175 personas encuestados. Para llegar a esto, se realizé un
estudio de mercado en tal poblacion, encuestando a su mercado potencial. Al
culminar proponen Considerar estrategias de mercadeo enfocadas mas en el
canal moderno de venta que en el tradicional.

Para nuestra investigacion se logra rescatar como aporte la estructura del

cuestionario empleado para su desarrollo.

(Cuenca, 2014). En su trabajo de Titulacion, de nombre “Estudio de
Factibilidad Econ6mica para el procesamiento, comercializacion de snacks de
frutas deshidratadas en el Canton Machala” realizada en la Universidad
Técnica de Machala, Ecuador. La investigacion propuso que el analisis
financiero indica un VAN positivo de $125.285,02 indicando que significa que
el proyecto sea factible, asi mismo presenta una TIR de 247% que resulta ser
mas alto que el costo de oportunidad, que resulta ser favorable a la ejecucion
del proyecto. Siendo asi que los indicadores de rentabilidad mencionados en
la investigacion son aceptables para este emprendimiento.

El aporte principal a nuestra investigacion es el desarrollo de los procesos de

deshidratacion de las frutas.



(Pozo, 2010) En su tesis “Estudio de Factibilidad para la creacién de una
microempresa dedicada a la produccion y comercializacion de frutas exoéticas
deshidratadas empacada tipo snack” previa a la obtencién del titulo Ingeniero
Comercial, realizado en la Universidad Politécnica Salesiana Sede Quito.
Utiliz6 técnicas de investigacion de mercado como la encuesta, logrando
establecer su mercado objetivo, identificar los principales procedimientos para
la produccion y comercializacion del snack. Concluye su tesis, mencionando
que las nuevas empresas pueden encontrar barreras de entradas para
posicionarse en el mercado y que es necesario manejar una informacioén real
de la competencia tanto directa como indirecta. Como resultado principal, se

menciona el analisis B/C igual a 1,048.

Se rescata como aporte, la estructura del analisis financiero que llevaron a

cabo.

2.2. Marco Tebdrico

2.2.1. Estudio de mercado

El estudio de mercado es la base para determinar la viabilidad de un proyecto.
Este estudio permite cuantificar y recoger datos del mercado y asi se pueda

tomar como base de posteriores estudios, como el técnico o econémico.

(Baca, 2010) En su libro Evaluacion de Proyectos, afirma que: “el estudio de
mercado es la determinacion y cuantificacion de la demanda y la oferta, el

analisis de los precios y el estudio de la comercializacion.”

El objetivo de la realizacion del estudio es conocer si es posible realmente
colocar un producto o servicio en un mercado determinado; las decisiones que
se tomaran luego de la investigacion, seran en base a la informacion que se
recabe del mercado, entre mas confiable haya sido las fuentes consultadas,

se podra verificar las potencialidades de consumo existentes en el ambito de
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mercado estudiado, y reducir el grado de incertidumbre ligado al éxito del

proyecto. (Rosales, 2007)
Métodos del Estudio de Mercado:

Para terminar de conocer la segmentacion del mercado, se definen cuatro

mercados de crucial importancia para cualquier proyecto.

- Mercado Potencial: Es el conjunto de consumidores que podrian
necesitar el bien o servicio que es materia del proyecto.

- Mercado Disponible: Es una parte del mercado potencial y esta
formado por el conjunto de consumidores que tienen a necesidad de
comprar el bien o servicio que ofrece el proyecto. Este es definido a
través del resultado de técnicas cuantitativas (encuesta).

- Mercado Efectivo: Es una parte del mercado disponible y esta
formado por el conjunto de consumidores que tienen ademas de la
necesidad, la intencién de comprar el bien o servicio que ofrece el
proyecto. Este también es definido a través del resultado de la
encuesta.

- Mercado Objetivo: Es una parte del mercado efectivo que se fija
como meta a ser alcanzada por el proyecto, es decir la parte de la
demanda a ser atendida, para lo cual la base son criterios definidos por

los inversionistas o proyectistas.

2.2.2. Lademanda

Para (Kotler & Keller, 2007), autores del libro "Direccion de Marketing"”, la
demanda es "el deseo que se tiene de un determinado producto pero que esta

respaldado por una capacidad de pago"

(Andrade, 2006), autor del libro "Diccionario de Economia”, proporciona la
siguiente definicion de demanda: "Es la cantidad de bienes o servicios que el
comprador o consumidor esté dispuesto a adquirir a un precio dado y en un
lugar establecido, con cuyo uso pueda satisfacer parcial o totalmente sus

necesidades particulares o pueda tener acceso a su utilidad intrinseca”
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2.2.3. Comercializacion

(Guerrero Garcia, 2009), afirma que “la comercializacién es el conjunto de las
acciones encaminadas a comercializar productos, bienes o servicios. Las
técnicas de comercializacion abarcan todos los procedimientos y maneras de
trabajar para introducir eficazmente los productos en el sistema de
distribucion.”

Se puede decir que, comercializar se puede resumir en el acto de planear y
organizar un grupo de actividades necesarias que faciliten poner en el lugar
indicado y el momento preciso un lote de productos o servicio logrando que
los clientes, que pertenecen al mercado, lo conozcan y lo consuman.

De esta manera, comercializar algun tipo de producto es encontrar para este
la presentacion y el acondicionamiento capaz de interesar a los futuros
compradores, la red mas adecuada de distribucion y las condiciones de
adquisicidn del bien o servicio que se habra que dinamizar a los distribuidores
sobre cada canal.

Las empresas que se encargan de comercializar, deben reconocer las
necesidades y ventajas de introducir regularmente al mercado nuevos
productos e ir cambiando frecuentemente aquellos que van dejando de ser los
mas llamativos para los clientes y que algunos atributos dejen de ser Utiles

para ellos, asumiendo las épocas y temporadas.

La comercializacidn, vista desde otro sentido también puede significar que una
organizacibn o empresa encamina todos sus esfuerzos a buscar la
satisfaccion de sus clientes por una ganancia a cambio. Al respecto hay tres
ideas fundamentales que se incluyen en la definicién de este concepto:

- La orientacion hacia el cliente.

- El esfuerzo total de la empresa.

- La ganancia como objetivo.
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2.2.4. Estrategia de precios

La forma mas rapida de establecer un precio de venta del producto y/o
servicio, normalmente est4 basado en el porcentaje de ganancia o utilidades
gue se guiere obtener a partir de los costos que generaron producir el bien y/o
servicio.

Otra forma de consignar el precio al mercado estd de acuerdo a la
competencia, dependiendo de que las empresas logren establecer el precio
del mercado en relacion al precio medio de las empresas competidoras. La
decision puede variar entre situarse en el precio medio o quizds mantener
determinadas diferencias de previos. En estas circunstancias, las variaciones
de precios se producen al mismo tiempo, o con pocos dias de diferencia entre
las diversas empresas.

Estas variaciones estan en base a acuerdos implicitos o explicitos entre las
firmas competidoras y se producen y comercializan en un mercado
oligopolistico, es decir, con pocos productores, como es el de la mayoria de
los bienes de consumo duradero.

Estos acuerdos y estrategias evitan las posibles consecuencias de una guerra
de precios entre las empresas competidoras que contribuiria a una
disminucion de los beneficios de todas ellas y a desplazar la competencia
hacia otras variables, como son calidad del producto, comunicacion, servicio

técnico y logistica.
2.2.5. Estudio Técnico

Para consolidar un proyecto de factibilidad técnico, econémico y financiero es
necesario desarrollar la estructura de cada tipo de Estudio, incluyendo el
estudio de mercado. Esto a favor de que seran de gran utilidad en el momento
de determinar la rentabilidad o viabilidad financiera del proyecto.

El estudio técnico nos permite sugerir y analizar las diferentes opciones
tecnoldgicas que se necesitan para producir los bienes o servicios que se
desee requerir, tal estudio nos admite verificar la factibilidad técnica de la
necesidad de realizar un bien o servicio. Rosales, sefiala: “Este analisis

identifica los equipos, la maquinaria, las materias primas y las instalaciones
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necesarias para el proyecto y, por tanto, los costos de inversion y de operaciéon
requeridos, asi como el capital de trabajo que se necesita.” (Rosales, 2007)
“El estudio técnico es aquel que presenta la determinaciéon del tamafio 6ptimo
de la planta, determinacion de la localizacion optima de la planta, ingenieria
del proyecto y analisis organizativo, administrativo y legal.” (Baca, 2010)

» Determinacion de un tamafio 6ptimo, para determinar el tamafio de las

instalaciones, es necesario plantear una serie de alternativas cuando
no se conoce y domina a la perfeccion la tecnologia que se empleara.
Ademas de considerar los turnos a trabajar, ya que para cierto equipo
la produccion varia directamente de acuerdo con el nimero de turnos
gue se trabaje.

» Determinacién de la localizacién Optima del proyecto, para tener

resultados mas satisfactorios es necesario enfocarse en distintos
puntos de vista. Los costos de transporte de materia prima y del
producto terminado (factores cuantitativos), y también el apoyo fiscal
y/o legal, la actitud de la comuna entre otros. (factores cualitativos)

» Ingenieria del proyecto, en este punto engloba el andlisis y la seleccion

de equipos necesarios (segun sea el caso manual o automatizada), la
distribucion fisica de la planta, asi como la propuesta de la distribucion
general, donde se consideran todas y cada una de las areas que
formaran la empresa.

» Aspecto organizativo, administrativo y legal, también son aspectos que

deben de ser considerados por su importancia y delicadeza, al menos

mencionarse la idea general que se tiene sobre ellos.

2.2.6. Localizacion de planta.

La localizacion de instalaciones investiga donde ubicar fisicamente un
conjunto de facilidades, de modo de satisfacer las demandas de un grupo de
clientes (Hale & Moberg, 2003) todas estas condiciones deben de estar
Sujetas a una serie de restricciones, que seleccione un conjunto optimo de
facilidades para lograr instalar en los sitios candidatos, de modo de optimizar

alguna funcién objetivo.
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Se entiende el término “facilidad” en su mas amplio sentido, ya que puede

incluir entidades como mercados, pistas, colegios, industrias, puertos, etc.

Método de Brown y Gibson.
Es una técnica cuali-cuantitativa de localizacion de planta que combina
factores cuantificables con factores subjetivos que logran valorarse en

términos relativos.

Su us6 el método Delphi para establecer las prioridades de los factores
cuantitativos y cualitativos. El desarrollo del método se realiz6 con la
participacién de dos expertos, el cuestionario realizado estan en el anexo 04

y los factores seleccionados se presentan a continuacion:

El procedimiento para llevar a cabo el método, es determinar los factores
criticos de cada posible localizacién del proyecto, la calificacion es Unicamente

de 0 0 1, algunos factores criticos pueden ser:

» Energia eléctrica
» Mano de obra

» Materia prima

» Seguridad

En caso de que cualquiera de los factores criticos no sea valorado como
positivo (1) la localizacién candidata, no es tomada en cuenta para la

evaluacion de factores objetivo y subjetivo.

Los Factores Objetivos generalmente son los costos mas importantes

ocasionados al establecer el proyecto y se clasifican en:

Costo del terreno
Costo de mantenimiento
Costo de construcciéon

Costo de materia prima

YV V VYV V V

Costo de servicios

Los factores Subjetivos o también tipo cualitativo, la calificacién se asigna en

base a porcentaje (%) y se pueden clasificar en:
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Impactos ambientales
Cercania a proveedores
Cercania a los factores de produccion.

Seguridad.

vV V V V V

Acceso al transporte.

2.2.7. Distribucién de planta.

Segun (De la Fuente & Fernandez, 2005) “La distribucion en planta consiste
en la ordenacion fisica de los factores y elementos industriales que participan
en el proceso productivo de la empresa, en la distribucion de area, en la
determinacién de figuras, formas relativas y ubicacion de los distintos

departamentos.”

Método SLP.
Se debe al autor R. Muther: “Aproximation systematic layout planning SLP”
(planeacion sistemética en la distribucion de planta), cuyo procedimiento se

describe en la figura siguiente:
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Figura 4. Estructura del método SLP.

DATOS DE ENTRADA Y ACTIVIDADES
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Nota: Extraida de (De la Fuente & Fernandez, 2005). El contenido del apartado 5 permite
cubrir los pasos 1 y 2 del esquema, esto es recabar toda la informacién posible, actual o
prevista acerca de qué se va a producir y en qué cantidades, qué materiales se necesitaran,
etc.

Los pasos generales que se siguen para el método SLP son los siguientes:

- Analisis Producto-cantidad
Se determina las cantidades que se van a producir durante un
determinado horizonte de tiempo.

- Andlisis del recorrido de los productos (flujo de produccién.)
Se determina la secuencia que sigue todo el recorrido de proceso
productivo, mediante diagramas de recorrido. Del analisis no se
desprende alguna distribucién de planta, sin embargo, es un punto de
partida para el planeamiento.

- Andlisis de las relaciones entre actividades.
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Conociendo el recorrido que sigue el proceso productivo, es necesario medir
la intensidad de la relacion entre las distintas actividades productivas, se debe
considerar en esta etapa las exigencias constructivas, ambientales, de
seguridad e higiene, los sistemas de manipulacion necesarios, el
abastecimiento de energia y la evacuacion de residuos, la organizaciéon de la
mano de obra, los sistemas de control del proceso, los sistemas de

informacion, etc.

Tabla 1. Diagrama descriptivo del diagrama diagonal.

Diagrama Diagonal Significado

Valor de Proximidad Cercania

Numero del motivo, relacionado ABSOLUTAMENTE
al valor de proximidad NECESARIA

Nota: Elaboracion realizada por los investigadores

Tabla 2. Codigos en base a la relacion

RELACION VALORES VALOR LINEA EN
CERCANOS DIAGRAMA

Absolutamente A 4

Necesario.

Especialmente E 3

Necesario.

Importante. I 2

Ordinario. O

Sin Importancia. U 0

No Deseable. X -1 ANNAS

Nota: Extraida de (Muther, 1981).
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Desarrollo del diagrama de relaciones de actividades.
Se recopila toda la informacion para elaborar un grafico que une a las
actividades por lineas, que representan la intensidad de la relacion

existente.

Figura 5. Ejemplo del diagrama relacional de actividades

6
5
\ o
T
Torneadc /
3

Arerado

Codigo de fineas

OO =Mh

Fresado

8
Pulido

Nota: Extraida de (Muther, 1981).

Andlisis de necesidades y disponibilidad de espacios.

Segun (Diego, 2006), “no existe un procedimiento general ideal para el
célculo de las necesidades de espacio. El proyectista debe emplear el
método mas adecuado al nivel de detalle con el que se estéa trabajando, a
la cantidad y exactitud de la informaciébn que se posee y a su propia
experiencia previa.” El espacio que se requiere por una actividad no
depende Unicamente de factores inherentes a si misma, si no que puede
verse condicionado por las caracteristicas del proceso productivo global,
de la gestion que implica dicho proceso o del mercado.

Desarrollo del diagrama Relacional de espacios.
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A continuacion, se cuantifica el espacio disponible de acuerdo al diagrama
de relacional de actividades propuesto. La representacion en la realidad
deberia de dar lo mas exacto posible al grafico antes mencionado. Para
esto se considera, las construcciones que se tienen previamente, la
disponibilidad del escenario. Dependera de la creatividad y debe
desembocar en cierto numero de propuestas.

- Evaluacién de las alternativas de distribucién de conjunto y seleccion de
la mejor distribucion.
Por dltimo, se analiza las propuestas de distribucion realizadas. Se
considera: comparacion de ventajas y desventajas, Analisis de factores

ponderados y una comparacion de costos.

2.2.8. Tamafo de planta

El tamafio de planta de un proyecto es su capacidad instalada y se expresa
en unidades de produccién por unidad de tiempo (volumen/tiempo). Se

pueden reconocer tres tipos de capacidad: disefiada, instalada y real.

Método de Guerchet:
El método de Gulerchet consiste en lo siguiente: Para cada elemento a
distribuir, la superficie total necesaria se logra hallar con la suma de tres

superficies totales:

Superficie estatica (Ss): Es la superficie correspondiente a los muebles,

magquinas e instalaciones.

Superficie de gravitacién (Sq): Es la superficie que se utiliza alrededor de los

puestos de trabajo por el obrero y por el material acopiado para las
operaciones en curso. Esta superficie se obtiene para cada elemento,
multiplicando la superficie estatica por el nimero de lados (N) a partir de los

cuales el mueble o maquinaria debe ser utilizado

Sg =Ss x N.
Superficie de evolucion (Se): Es la superficie que hay que reservar entre los

puestos de trabajo para los desplazamientos de personal y para la

manutencion
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Se = (Ss + Sg) x K

Donde K (Coeficiente constante): Coeficiente Unico para toda planta que esta

dado por la razon entre la altura media de los hombres u objetos desplazados
sobre el doble de cota media de maquinas o muebles. Puede variar desde
0.05 a 3 dependiendo de la razén de la empresa, segun como se indica en la
tabla N°5.

Tabla 3. Coeficiente K, segun giro de la empresa.

Razbén de la empresa Coeficiente K
Gran industria alimenticia 0,05-0,15
Trabajo en cadena, 0,10 - 0,25
transporte mecanico

Textil-Hilado 0,05-0,25
Relojeria, Joyeria 0,75-1,00
Textil-Tejido 0,05-0,25
Industria mecanica 2,00 - 3,00

NOTA: una industria en promedio su coeficiente K, deberia de estar entre 0.5y 1.0. Pero
puede variar segln sea el caso. Los datos son tomadas de Vallhonrat J.M, Corominas A.

Entonces la superficie total necesaria para cada elemento a distribuir es:

ST=(Ss+Sg+S)*N
N: Nimero de elementos moviles o estaticos
(Vallhonrat & Corominas, 1999)

2.2.9. Procesos productivos.

Es un Sistema de acciones dinamicamente interrelacionadas orientado a la
transformacion de ciertos elementos “entradas o inputs” y denominados
factores, ciertos elementos “salidas”. Denominados productos, con el objetivo

primario de incrementar su valor

Figura 6. Diagrama de un proceso productivo.

Proceso de
Entradas — Produccion ) Productos
i
i 4
S ] * (+)Avalor ----------I

Nota: Representacion de un proceso productivo general.
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Tipos de Procesos Productivos:

» Produccion por Lotes: es un tipo de produccion donde se fabrica
continuamente cantidades pequefias de un mismo producto, pero con
caracteristicas similares.

» Produccién de bajo pedido: en este tipo de produccion el pedido es
personalizado, por tanto, es diferenciado y Unico.

» Produccion en masa: en este proceso, se producen productos iguales
y en grandes cantidades, las maquinas normalmente ya estan
automatizadas para el proceso.

» Produccion Continua: en este caso, se producen productos idénticos
de forma constante y repetitiva. No llega a interrumpirse en la cadena

de produccion.
Estaciéon de Trabajo.

El puesto de trabajo es el lugar o espacio fisico que un trabajador ocupa

cuando desempafa una labor o tarea especifica.

Las estaciones, son disefiadas principalmente para proporcionar condiciones
Optimas de trabajo para los operadores con el fin de ofrecer un espacio
cémodo debido a actividades que afectan la estabilidad de las personas, todo
esto para elevar la productividad de la empresa. Los aspectos a considerar

para disefiar una estacion de trabajo, son:

Proceso de Trabajo.

Condiciones fisicas.

Dimensiones del puesto de trabajo
Aspecto social

Ambiente de trabajo.

YV V V V V V

Estado psiquico.

Diagrama de Operaciones de Procesos.
Segun (Francisco, 1995) “El flujograma, es un diagrama que expresa

graficamente las distintas operaciones que componen un procedimiento o
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parte de este, estableciendo su consecuencia cronoldgica.” De acuerdo al

formato o proposito, puede contener informacion adicional acerca del método

de ejecucion de las operaciones, el itinerario de las personas, la distancia

recorrida, las formas, el tiempo empleado, etc.

Tabla 4. Detalle de Simbolos en un diagrama de Operaciones

SIMBOLO

REPRESENTA

O
-
)
\/

OPERACION. Indica las principales
fases del proceso, método o
procedimiento.

INSPECCION. Indica que se verifica
la calidad y/o cantidad de algo.

DESPLAZAMIENTO O
TRANSPORTE. Indica el
movimiento mayor de 1.5m de los
empleados, materiales y equipo de
un lugar a otro.

ESPERA. Indica demora en el
desarrollo de las actividades.

ALMACENAMIENTO. Indica el
deposito de un documento o
informacion dentro de un archivo, o
de un objeto cualquiera en un
almaceén.

Nota: Elaboracion Propia
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2.2.10. El Producto y sus componentes

(Muniz, 2010), menciona que “los productos son susceptibles de un analisis
de los atributos tangibles e intangibles que conforman lo que puede
denominarse como su personalidad.”

Este analisis se logra a través de la conjunta evaluacion de una serie de
elementos que nos permiten realizar un andlisis minucioso del producto,
partiendo de los componentes principales hasta los complementarios, esto
con el fin de que a la vista tanto de nuestros clientes como de los de la
competencia, podamos elaborar una estrategia de marketing adecuada que
nos permita posicionar el producto en el mercado de la forma mas favorable.
Los diferentes componentes que se incluye a continuacion sirven Gnicamente
como referencia, ya que dependiendo de las caracteristicas finales que tendra
el producto de snack a base de frutas deshidratadas se estudiaran otros

atributos totalmente diferentes.
Los principales componentes son:

- Nucleo: Comprende aquellas propiedades fisicas, quimicas y técnicas del
producto, que lo hacen apto para determinadas funciones y usos.

- Calidad: Valoracién de los elementos que componen el nucleo, en razén
de unos estandares que deben apreciar o0 medir las cualidades y permiten
ser comparativos con la competencia.

- Precio: Valor ultimo de adquisicion. Este atributo quizas sea el mas
importante protagonista en la comercializacién actual de los productos y
servicios.

- Envase: Elemento de proteccion del que esta dotado el producto y que
tiene, junto al disefio, un gran valor promocional y de imagen.

- Disefio, forma y tamafio: Permiten, en mayor o menor grado, la
identificacién del producto o la empresa y, generalmente, configuran la
propia personalidad del mismo.

- Marca, nombres y expresiones gréficas: Facilitan la identificacion del
producto y permiten su recuerdo asociado a uno u otro atributo. Hoy en dia

es uno de los principales activos de las empresas.
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- Servicio: Conjunto de valores afladidos a un producto que nos permite
poder marcar las diferencias respecto a los demas; hoy en dia es lo que
mas valora el mercado, de ahi su desarrollo a través del denominado
marketing de percepciones.

- Imagen del producto: Opinidon global que se crea en la mente del
consumidor segun la informacion recibida, directa o indirectamente, sobre
el producto.

- Imagen de la empresa: Opiniobn global arraigada en la memoria del
mercado que interviene positiva 0 negativamente en los criterios y actitudes
del consumidor hacia los productos. Una buena imagen de empresa avala,
en principio, a los productos de nueva creacion; asi como una buena
imagen de marca consolida a la empresa y al resto de los productos de la

misma.

2.2.11. Frutas deshidratadas

Las frutas deshidratadas o secas son aquellas frutas que se les ha extraido
una gran parte de su concentracion en agua a través de determinadas
técnicas de secado o deshidratacion.

Las frutas pueden secarse de distintas maneras, la forma natural es al
exponerla al sol, y de forma artificial se utilizan secadores especiales o
aparatos deshidratadores.

Los deshidratados al no poseer agua, su tamafo se ve reducido en gran y se
convierten en un aperitivo con muchas calorias y muy rico en nutrientes.
Ademas, gracias al proceso de deshidratacion, las frutas pueden mantenerse
en excelente estado durante mucho mas tiempo comparado a una pieza de
fruta fresca.

El proceso de deshidratacion de frutas, en forma general, inicia con la
seleccion y lavado de las frutas frescas, continda el proceso las frutas que
cumplen caracteristicas minimas para el procesamiento. Se realiza el
tratamiento previo de desinfeccion, después se reduce la humedad de la fruta

mediante la inmersion de la fruta en acidos y posterior a esto, es expuesta a
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una fuente de calor para que continte con la pérdida de humedad, se realiza

el control de calidad y su posterior envasado.

VALOR NUTRICIONAL

Después de ser deshidratadas las frutas, se conserva el mismo valor
nutricional comparado a una fruta en su estado fresco, con la Unica diferencia
de tamafo por no poseer agua.

Por otro lado, si consideramos su reducido tamafo, por peso las frutas
deshidratadas contienen casi 4 veces mas la cantidad de vitaminas y
minerales que la fruta fresca.

Ademas, las frutas deshidratadas vienen siendo ricas en fibra y potasio y
debido a su alto contenido de antioxidantes y otros compuestos vegetales se
puede decir que ofrece distintas utilidades que son muy beneficiosas para
nuestra salud.

Por otro lado, las frutas deshidratadas también tienden a contener cantidades
significativas de acido folico (vitamina B9), el cual participa en la creacion de
células nuevas y es fundamental durante el embarazo, ya que puede prevenir
defectos congénitos en el bebé

Los Valores Nutricionales de las frutas: Manzana, mango, platano, pifia se

muestran en los anexos 05, 06, 07 y 08 respectivamente.

VALOR DE REFERENCIA DE NUTRIENTES (VRN)

El aporte de nutrientes de cualquier producto comestible, se observa en una
tabla informacional, que se denomina generalmente como “Valores de
Referencia de Nutrientes”. Este dato expresado en porcentaje, indica la
proporcion de las distintas vitaminas y minerales que forman parte del
producto en comparacion con el total necesario de dichos nutrientes (proteina,
carbohidratos, grasas, etc.) requeridos en una dieta saludable que aporten a
una persona promedio un valor de 2000 Kcal en un dia. La cantidad de cada

nutriente necesario por dia esta establecida por la FAO/OMS (Organizacién
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de las Naciones Unidas para la Alimentacion — Organizacién Mundial de la
Salud).

BENEFICIOS

Los beneficios de las frutas deshidratadas, son similares a consumir una fruta
en su estado fresco. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda
consumir por persona un minimo de 400 gramos de frutas al dia. Esto
significaria que, si se considera una porcion de 80 gramos cada vez, deben
consumirse 5 veces al dia una fruta o algan similar. Sin embargo, tomando en
cuenta de que el Peru es un pais donde se producen gran variedad de frutas

y verduras, su consumo nacional es muy bajo.

Algunos de los beneficios por mantener una dieta proporcional de consumo

de frutas deshidratadas, son:
1. Sonricas en fibra

Las frutas deshidratadas contienen una fuente muy buena de fibra, que es un

carbohidrato no digerible esencial para el organismo.

Siendo asi, si se realiza una dieta rica en fibra aporta varios beneficios para

la salud.
2. Previenen enfermedades cardiacas

Este beneficio est4 bastante comprobado cientificamente, que la ingesta de
frutas previene el riesgo de tener o sufrir enfermedades asociadas al corazon
gracias a distintos mecanismos que ayudan al bienestar de las personas,

algunos de estos mecanismos:

> Posee propiedades antioxidantes.

»  Efecto cardioprotector de algunos minerales y vitaminas de las frutas.
En un estudio realizado, el consumo de uvas y pasas dio un efecto positivo al
metabolismo del colesterol y los marcadores de inflamacion, que
inmediatamente se tradujo en un notable efecto de proteccion contra

enfermedades cardiovasculares.
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Debido al elevado contenido de potasio que poseen las frutas deshidratadas,
como las ciruelas o las uvas pasas, uno de sus beneficios es que ayuda a
reducir el riesgo de enfermedades asociadas al corazon debido a que regula
los niveles de tension arterial.

3. Son aptas para personas diabéticas.

A pesar de la dulzura que poseen las frutas deshidratadas, no significa que no
se puede ser consumido saludablemente y en especial para las personas
diabéticas.

Algunos de valores del indice glucémico que poseen algunas frutas se
mencionan en el anexo 09.

El indice glucémico de las frutas, se puede definir como la rapidez con la que
los alimentos provocan fluctuaciones elevados en los niveles de glucosa
después de ingerir los alimentos y un indice bajo estd normalmente sujeto a
distintos beneficios saludables y resulta bastante adecuado para personas

gue sufren de diabetes.

4. Fortalecen y protegen los huesos contra enfermedades.

Esta comprobado que las frutas deshidratadas poseen grandes cantidades

de nutrientes en los que se incluyen: el calcio, el magnesio y la vitamina K.

Siendo asi que la ingesta de las frutas deshidratadas ayuda a prevenir la
pérdida de hueso y un beneficio adicional es que revierte la pérdida de calcio

en los huesos.
5. Influyen de forma positiva en el embarazo

Por poseer distintos nutrientes las frutas deshidratadas, estas son de
bastante importancia de consumo para las mujeres durante su periodo de
gestacion y post-parto, dado que cubre las necesidades diarias que requiere

Su organismo.
6. Reducen el riesgo de padecer cancer

Segun el diario Britanico de cancer (British Journal of Cancer), consumir un

minimo de 400 g diarios de frutas y verduras puede disminuir el riesgo de:
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» Cancer oral en un 50 %.
» Céncer de esoéfago en un 40-50 %.

» Cancer de pulmon, de colon y de estbmago.

2.2.12. Deshidratacion de frutas.

La deshidratacién es el proceso que comprende la eliminacién de agua
mediante el tratamiento del producto por calor artificial (sea aire previamente

calentado, superficies calientes, proporcionados por hornos).

Es un método de conservacion de alimentos mas antiguos que se ha utilizado
a lo largo del tiempo. Debido a su bajo costo de almacenamiento y costo de

transporte.
Ventajas de la deshidratacion:

- Conserva las mismas caracteristicas nutricionales que una fruta fresca.
- Lafruta deshidratada a quiere una vida util bastante prolongada.
- Se reduce considerablemente el peso y el volumen, por lo que son

faciles de almacenar y transportar.
Desventajas de la deshidratacion:

- La capacidad de rehidratacién de la fruta es bastante baja.
- Se requiere de maquinaria especializada para conseguir resultados

optimos.
Técnicas de deshidratacion.

- Deshidratacion Térmica. Este tipo de secado se basa en la aplicacion
de energia térmica para la evaporacion de la cantidad de agua que no
se puede llegar a separar por medios mecanicos.

Normalmente se utilizan hornos para conseguir una deshidratacion
adecuada. Y también considerar que se debe de realizar un tratamiento
mecanico previo para que se reduzca el tiempo de la deshidratacion y

ahorro en los costos de produccion.
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- Deshidratacion Osmdtica. Es el proceso donde se sumergen frutas y
hortalizas frescas en una solucion azucarada o salina, compuesta por
una presion osmotica mayor que la del alimento, el agua pasa del
alimento a la solucién por la influencia del gradiente de la presion
osmodtica, por lo que la actividad de agua del alimento disminuye.

La deshidratacion osmaética no reduce suficientemente la actividad de
agua como para impedir la proliferacion de los microorganismos. Si el
proceso aumenta, en cierta forma, la vida atil del alimento, pero no la

preserva.

2.2.13. Estudio Econdmico

Este andlisis determina los recursos necesarios para realizar el proyecto, el
costo de operacibn de la planta (produccién, administraciéon y
comercializacion).

Ordena y sistematiza la informacion de caracter monetario que proporciona el
estudio técnico y elabora los cuadros analiticos que sirven de base para
evaluar la rentabilidad de realizar el proyecto y tomar decisiones. (Baca, 2010)
Es un penultimo analisis para la determinacion de la viabilidad de un proyecto.

2.2.14. Inversion.

La inversion en un proyecto es parte fundamental para que este se pueda

ejecutar, dicha inversion se divide en tres tipos de inversiones:

- Inversiones en Activos Fijos: En este tipo de inversion se toma en
cuenta el dinero que se invierte en: maquinaria y equipos, terreno y
construccion, equipos de oficina y muebleria; que se suman dando el
costo total de activos fijos.

- Inversiones en activos intangibles: En este tipo de inversion, se toma
en cuenta el dinero que se invierte en tramites: sean de constitucion de

empresa, disefio de planta, permisos, capacitaciones, etc.
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- Inversiones en capital de Trabajo: En esta inversion, el dinero se usa
para cubrir el pago a los colaboradores que participan dentro de un ciclo

productivo.

2.2.15. Financiamiento.

Segun la RAE, financiamiento sirve para referirse a un conjunto de medios
monetarios o de crédito, destinados por lo general para la apertura de un
negocio o para el cumplimiento de algun proyecto, ya sea a nivel personal u

organizacional.

Segun el plazo de vencimiento se puede distinguir un financiamiento a largo

plazo, mayor de un afio, y un financiamiento a corto plazo, menor de un afio.

2.2.16. Estudio financiero.

Este dltimo estudio es la culminacion de un proyecto de inversion, aqui es
donde se busca la financiacion del proyecto, sea de financiamiento propio,

como el de terceros (bancos)

(Miranda, 2005) Explica que “la evaluacion de un proyecto es el proceso de
medicion de su valor, que se basa en la comparacion de los beneficios que
genera y los costos o inversiones que requiere, desde un punto de vista

determinado.”

La evaluacion econdémica y financiera de un proyecto tiene un objetivo
especifico, medir el desempefio financiero de la empresa. Mide los resultados
econdmicos y la rentabilidad del negocio. La evaluacién constituye un balance
de las ventajas y desventajas de asignar al proyecto analizado los recursos
asignados para su realizacion. Esta evaluacion es definir el proyecto desde un
punto de vista econémico, consiste en comparar los beneficios y los costos
del proyecto con miras a determinar si el cociente que expresa la relacién
entre unos y otros presenta o no ventajas mayores a las que se obtendrian

con proyectos distintos igualmente viables.
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Liquidez. Es el tiempo que se tarda en recuperar una inversion. Se rednen
los flujos de caja generados para ver en cuanto tiempo igualan a los

absorbidos.

Valor Actual Neto (VAN). Consiste en actualizar a valor presente los flujos
de caja futuros que va a generar el proyecto, descontados a un cierto tipo de
interés ("la tasa de descuento”), y compararlos con el importe inicial de la
inversion. Como tasa de descuento se utiliza normalmente el costo de

oportunidad del capital (COK) de la empresa que hace la inversion.

VAN =- A+ [FC1/ (1+r) 1] + [ FC2/ (1+r) A2]+...+ [FCn / (1+r) *n ]
Siendo:

A: Desembolso Inicial

FC: Flujos de Caja

N: Numero de afios (1,2, ..., n)

R: Tipo de Interés ("Tasa de descuento”)

1/(1+r)”n : Factor de descuento para ese tipo de interés y ese nimero de afos.
Si VAN >0: El proyecto es rentable.

Si VAN = 0: El proyecto es postergado.

Si VAN < 0: El proyecto no es rentable

Riesgo Econdmico. El riesgo en la evaluacion de un proyecto es la

incertidumbre que se tiene sobre la TIR. Es necesario evaluarlos diferentes

escenarios de un proyecto para analizar si se va a cumplir esa tasa interna de
retorno o no. Este andlisis de sensibilidad se hace en dos etapas:

e Andlisis de recalcular la TIR bajo diferentes hipotesis para averiguar la
sensibilidad, es decir, cuales son las variables con mayor repercusion en
la TIR del proyecto.

e Una vez hecho lo anterior se plasman distintos escenarios con los
resultados y tendriamos no una medida matematica, pero si una idea de

aproximacion al riesgo del proyecto.
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Tasa Interna De Retorno (TIR). Se define como la tasa de descuento o tipo
de interés que iguala el VAN a cero, es decir, se efectian tanteos con
diferentes tasas de descuento consecutivas hasta que el VAN sea cercano o

igual a cero y obtengamos un VAN positivo y uno negativo.

Si TIR > tasa de descuento (r): El proyecto es aceptable.

Si TIR =r: El proyecto es postergado.

Si TIR < tasa de descuento (r): El proyecto no es aceptable.

Este método presenta mas dificultades y es menos fiable que el anterior, por
eso suele usarse como complementario al VAN.

Coeficiente Beneficio Costo (BC). Se obtiene con los datos del VAN; cuando
se divide la sumatoria de todos los beneficios entre la sumatoria de los costos.
Si BC > 1: El proyecto es aceptable.

Si BC = O cercano a 1: El proyecto es postergado.

Si BC < 1: El proyecto no es aceptable.

Costo de Capital Promedio Ponderado (WACC). Es la tasa con el cual se
evaluaran los flujos econdmicos netos a lo largo del horizonte de

planeamiento, serd la tasa de recuperacion minima atractiva de invertir en el

proyecto.

WACC=Ws*Ks+Wd*Kd*(1-T)

Rentabilidad exigida por banco (Kd)
Porcentaje de la deuda financiada por banco wd
Impuesto (M
Rentabilidad exigida por accionista (Ks)

Porcentaje de la deuda financiada por accionista Ws

Costo de Oportunidad de Capital (COK).
“‘Definimos que el costo de oportunidad, es el costo en el cual se incurre

cuando se mantiene “seguro” el dinero o se decide no invertir en una
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propuesta de inversién, son gastos no incluidos en la contabilidad” (José,
2020)

“En el caso de nuestro pais, que es una Economia Emergente tenemos
deficiencias para el célculo del COK, ya que en muchos casos no contamos
con registros historicos de muchos sectores empresariales ni de su mercado.
Esto se da debido a que no todas las empresas sen encuentran registradas
para cotizar acciones en la bolsa de valores, ya que la gran mayoria no esta
dentro del mercado formal, declara montos menores o0 esta en categorias
inferiores para evitar la tributacion. Para estos casos donde no contamos con
informacion historica podemos utilizar los registros internacionales y la data

de los betas que ha realizado” (Damodaran, 2010)

El CAPM establece la relacion existente entre el resultado de la rentabilidad
promedio que se obtiene de los diferentes tipos de mercado y la rentabilidad
de una determinada accion para lo cual se utilizara la formula matematica del
COK:

COK = Rf + B(Rm — Rf) + Rp
Donde:
Rf: Tasa libre de riesgo
B: Beta
(Rm — Rf): Prima de Riesgo
Rp: Riesgo pais.

(*) Rm: Riesgo de mercado
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2.2.17. Viabilidad.

Segun (Cartaya & Camirra, 2004) La viabilidad establece el grado de
compromiso y disposicion de los participantes (publicos o privados) para con
el logro del propdésito de la investigacién segun el presupuesto que sustente

el estudio de investigacion a realizar.

Viabilidad Comercial.
La viabilidad Comercial se basa principalmente en el estudio de mercado, que
es un estudio general donde se recogen y analizan gran cantidad de datos
sobre el entorno, la competencia y los potenciales consumidores. Un estudio
detallado de él esta desarrollado en la unidad didactica numero siete, a la que

nos remitimos.

Otra herramienta para analizar la viabilidad comercial es el analisis DAFO
(debilidades, amenazas, fortalezas, oportunidades), consistente en el estudio
de cuatro variables separadamente, que nos ayudara a obtener una visiéon de

las posibilidades de éxito del proyecto.
Viabilidad Econ6mica.

Esta basado en la determinacién de los costes fijos y de los costos variables;
asi como del precio de venta del producto o servicio. Con dicha informacion
se puede obtener el punto de equilibrio, que nos va a indicar la cantidad de
producto o servicio que es necesario vender para empezar a obtener

beneficios.
Viabilidad Financiera.

Viene ser determinante por que evalla la capacidad financiera que tiene a

empresa para realizar el bien o servicio.

La viabilidad Financiera viene determinada por las inversiones previstas y la
financiacion de estas; las cuales han de planificarse conjuntamente pues

ambas dependen una de otra.

Ademas, un instrumento importante para evaluar la viabilidad financiera son

los métodos de valoracion y seleccion de los proyectos de inversion, que nos
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van a decir si una inversion va a ser rentable o no, y ademas nos van a ayudar
a seleccionar entre las distintas alternativas la que va a generar un mayor
beneficio. Los métodos mas utilizados son el valor actual neto (VAN) y la tasa
interna de rentabilidad (TIR).

Viabilidad Técnica.

La viabilidad técnica indica si la capacidad de la maquinaria, procesos
industriales, entre otros, son suficientes para asegurar la eficiencia y calidad

necesaria.
Viabilidad Legal.

La viabilidad Legal por su parte muestra la correcta disposicion de que toda la

normativa de la empresa esté de acorde con las leyes.
Viabilidad Medioambiental.

Es el compromiso social que se pretende cumplir a razén de contribuir a la

preservacion y conservacion del medio ambiente.

2.2.18. Factibilidad.

Segun (Martinez, 2004) la factibilidad es el analisis comprensivo de los
resultados financieros, econémicos y sociales de una inversién (dada una
opcidén tecnoldgica - estudio de pre-factibilidad). En la fase de pre-inversion la
eventual etapa subsi-guiente es el disefio final del proyecto (preparacion del
documento de proyecto). Factores de produccion: (en economia ortodoxa)
insumos de un proceso productivo. Tradicionalmente son: tierra, trabajo y

capital (que generan ingreso: renta, salario y ganancia).

Se puede resumir que la factibilidad tiene que ver con la posibilidad de hacerse
cargo de la carga econdmica que representa la investigacion, en segundo
lugar, con la verificacion de contar con los recursos minimos necesarios para

asumir las actividades propias del estudio en el tiempo previsto.
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El estudio de factibilidad es el andlisis para determinar si lo propuesto sera
bueno o malo y en qué condiciones se debe desarrollar para que sea exitoso.

El Proyecto es factible, cuando ha aprobado cuatro evaluaciones béasicas:

Evaluacién Técnica.

Evaluacion Econémica.

Evaluacién Financiera.

Evaluacion Ambiental.

Un proyecto ademas de ser factible, es decir que sea posible de realizar, es
un proyecto que resulta ser “viable”, un proyecto que puede ser sostenible y

rentable a nivel econémico.

2.3. Marco Conceptual

e Mercado masivo: El "'mercado masivo" es la definicion del espacio donde
se reanen compradores y vendedores y realizan tratos comerciales. De
ahi que se puede entender como masivo a dicho lugar donde se incluyen
gran cantidad de personas que compran y consumen los productos
basicos (por ejemplo, jabdn, sodas). Como indica Kotler, “Gran parte del
crecimiento econdémico de los Estados Unidos ha sido el resultado del
dominio que tienen las compafias americanas sobre la produccion,
distribucion y marketing masivos”. (Kotler & Keller, 2007)

e Demanda: Se puede definir la demanda, como la cantidad de bienes y
servicios que pueden ser adquiridos a los diferentes precios del mercado
por un consumidor o por el conjunto de consumidores en un momento
determinado.

o Decision de compra: Kotler sefiala en sus presentaciones: “que es la
etapa de la evaluacién del consumidor donde se forma preferencias
entre las marcas del grupo de alternativas y puede formarse una
intencion de compra e inclinarse hacia la mas popular. Al ejecutar una

decision de compra, el consumidor esta integrando cinco sub-decisiones
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de compra: decision de marca, vendedor, de cantidad, de tiempo y de
forma de pago”. (Kotler & Keller, 2007)

Grado brix: “Los grados Brix son una unidad de cantidad (simbolo °Bx) y
sirven para determinar el cociente total de materia seca (generalmente
azucares) disuelta en un liquido. Una solucion de 25 °Bx contiene 25 g
de soélido disuelto por 100 g de disolucién total.” (Real Academia
Espafola)

Snack (Bocadillo): Refrigerio que los trabajadores y estudiantes suelen
tomar entre el desayuno y la comida. (Real Academia Espafiola)
Marketing: “La mercadotecnia es un proceso social y administrativo
mediante el cual grupo se individuos obtienen lo que desean a través de
generar, ofrecer e intercambiar productos de valor con sus semejantes.”
(Kotler & Keller, 2007)

Comercializacion: segun Ugarte. “La comercializacion es el conjunto de
las acciones encaminadas a comercializar productos, bienes o servicios.
Las técnicas de comercializacion abarcan todos los procedimientos y
maneras de trabajar para introducir eficazmente los productos en el
sistema de distribucion” (Ugarte, 2003)

Cuestionario: “Un cuestionario es una herramienta de investigacion que
consiste en una serie de preguntas y otras indicaciones con el proposito
de obtener informacion de los consultados. Aunque a menudo estan
disefiados para poder realizar un andlisis estadistico de las respuestas,
no es siempre asi”. (Clauser, 2007)

Encuesta: “Una encuesta es un procedimiento dentro de los disefios de
una investigacion descriptiva en el que el investigador recopila datos
mediante el cuestionario previamente disefiado, sin modificar el entorno
ni el fendmeno donde se recoge la informacion ya sea para entregarlo
en forma de triptico, grafica o tabla. Los datos se obtienen realizando un
conjunto de preguntas normalizadas dirigidas a una muestra
representativa”. (Kuby, 2005)

Productividad: “La productividad es un indicador que refleja que tan bien

se estan usando los recursos de una economia en la produccion de
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bienes y servicios; traducida en una relacion entre recursos utilizados y
productos obtenidos, denotando ademas la eficiencia con la cual los
recursos -humanos, capital, conocimientos, energia, etc.- son usados
para producir bienes y servicios en el mercado.” (Martinez De Ita, 2007)
Precio: Oscar Wilde observé una gran diferencia entre precio y valor. “Un
cinico es una persona que sabe los precios de todo y el valor de nada”.
Ademas de sefialar que el enfoque mas habitual es determinar el coste
y afiadir el margen de beneficio. Sin embargo, Kotler sefalaba que “los
costes no guardan ninguna relacién con el valor que perciban sus
clientes. Sus costes solo le ayudaran a saber si puede fabricar o no el
producto.” (Kotler & Keller, 2007)

Estrategia: “La estrategia es el camino elegido para conseguir un
objetivo, por ejemplo, el de construccion y entrega de una propuesta
valiosa para un mercado objetivo. Si sigue la misma estrategia que sus
competidores usted no tiene estrategia. Si la estrategia es diferente, pero
facilmente imitable, es una estrategia débil. Si la estrategia es diferente
y dificil de copiar, dispone de una estrategia fuerte y sostenible.” (Kotler
& Keller, 2007)

Distribucion: Distribucién es viene a ser la herramienta para que
productos lleguen a determinados sitios, clientes, en un tiempo estimado.
Segun Jack Fleitman, “la distribucién comprende las estrategias y los
procesos para mover los productos desde el punto de fabricacion hasta
el punto de venta.” (Jack, 2008)

Meétodo de ponderacion: “Es apropiada cuando en un conjunto de datos
cada uno de ellos tiene una importancia relativa (o peso) respecto de los
demas datos. Se obtiene multiplicando cada uno de los datos por su
ponderacion (peso) para luego sumarlos, obteniendo asi una suma
ponderada; después se divide esta entre la suma de los pesos, dando
como resultado la media ponderada.” (Triola, 2008)

Analisis VAN: “El valor actual neto (VAN) se define como el valor que
resulta de la diferencia entre el valor presente de los futuros ingresos

1
|

netos esperados (son descontados a una tasa “i” que representa el costo
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de oportunidad del capital) y el desembolso inicial de la inversion.”
(L6pez, 2006)

¢ Anadlisis TIR: “La tasa interna de retorno (TIR) se define como aquella
tasa que descuenta el valor de los futuros ingresos netos esperados
igualdndolos con el desembolso inicial de la inversion
(mateméaticamente, esta definicién es equivalente a decir que la TIR es
aguella tasa que iguala el VAN a cero). (Lopez, 2006)

e Andlisis B/C: “Se trata de una evaluacion que permite referentes
absolutos: identifica excedente neto, pero a cambio exige la
cuantificacion monetaria tanto de beneficios como de costes. Es una
l6gica o razonamiento basado en el principio de obtener los mayores y
mejores resultados al menor esfuerzo invertido, aquellos dénde los
beneficios superan el costo son exitosos, caso contrario fracasan.”
(Lopez, 2013)

e Préstamo: “Un préstamo es un sistema de financiacion que permite a
una persona fisica o juridica adquirir un determinado bien o servicio,
financiando una parte de su coste a medio y largo plazo”. (Real
Academia Espafiola).

e Amortizacion: consideran que la amortizacion es la accion donde el
beneficiario de un financiamiento devuelve el capital y los intereses a
través de cuotas pagadas en un tiempo determinado previo acuerdo con
el prestamista (Garcia, 2007)

e Periodo de Recuperacion: representa el tiempo donde la inversion

realizada esta resultando en efectos. (Real Academia Espafiola).

2.4. Hipotesis.

Los resultados del Estudio Técnico Econémico determinaron la viabilidad
financiera de la produccion y la comercializacion de los snacks de frutas

deshidratadas en la Universidad Privada Antenor Orrego.

2.5. Variables
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Tabla 5, Variables e Indicadores

Variables | Definicion Definicién Dimension Indicador Escalade | Técnica Instrumento
Conceptual Operacional medicion
“Un estudio técnico | En  un  estudio | Demanda D = Mercado Objetivo * Razon Analisis Fichas
econémico permite | técnico econémico Consumo percapita * Precio Continua | Documental | Textuales
proponer y analizar | se define el Encuesta Cuestionario
las diferentes | mercado meta para Focus Guia de
opciones poder determinar la Group Temas
tecnoldgicas para | demanda — _ _ _ — i
producir los bienes | proyectada y asi Localizacion Método Cualitativo por puntos: Razqn Analisis Fichas
o servicios que se | localizar la planta y | d€ Planta Xy * Yy = Zy / Z Z; esel mayor | Continua Documental | Textuales
requie,ren, lo que cuminr con. el Tamafio de T Razon Andlisis Fichas
adgr_nas admite te_lma_mo _rt,aquerldo,y Planta Ie=1o [T_] Continua | Documental | Textuales
Variable venflga_w o la dlstrlbumon segun 0
Independi factibilidad técnica | la ~inversion | Distribucion Diagrama Relacional Nominal | Analisis Fichas
ente: de cada una de | disponible. de Planta SLP Documental | Textuales
Estudio ellas_._ _ I_Egte También se . __ _ __ _
>t andlisis  identifica | desarrolla el | Proceso Diagrama de Andlisis de | Nominal Analisis Fichas
Tecnico | equipos, la | proceso productivo | Productivo Procesos y Requerimientos Documental | Textuales
Economic magquinaria, las |y se hallan los i i _ i __ i
-0 materias primas y | costos y gastos Inversion Activos Fijos Tangibles Razoén Analisis Fichas
Financier las operativos. Este | Totaly Activos Fijos Intangibles Continua | Documental | Textuales
° instalaciones estudio nos | Financiamient | - Capital de Trabajo
necesarias para el | permitira organizar |__ Cronograma de pagos
proyecto y, por |y constituir una Costos de Costos Produccién Razoén Analisis Fichas
tanto, los costos de | empresa y poder Produccion y = C. Directos + C.Indirectos Continua | Documental | Textuales
inversion y | calcular los estados | Gastos Gastos Operativos
de operacién | financieros. Operativos = G. Administrativos + G. Ventas
requeridos, asi Estados Balance General Razén Andlisis Fichas
como el capital de Financieros Estado de Ganancias y Pérdidas Continua Documental | Textuales
trabajo que se Flujo de Caja de Efectivo
necesita.”
(Rosales, 2005)
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Variable Dependiente: VIABILIDAD FINANCIERA

Segun (Cartaya &
Camirra, 2004) “La
viabilidad establece el
grado de compromiso
y disposicion de los
participantes

(publicos o privados)
para con el logro del
proposito de la
investigacion segun el

presupuesto que
sustente el estudio de
investigacion a
realizar.”

La viabilidad
financiera de un
proyecto  viene
enmarcada  por
distintos
enfoques.
Principalmente,
se puede llegar a
determinar segun
indicadores  de

rentabilidad
econdémica y
financiera,
adicional a una
toma de decision
basada en

experiencias y
recomendaciones

Viabilidad Financiera

Io
BN

VAN Razén Andlisis Fichas
t=H FNC, Continua Documental | Textuales
Y NG
t=0 it=0(1 + ri)
VAN > 1
TIR=1, =38, 5 | Razon Anélisis Fichas
(1+p) Continua Documental | Textuales
TIR > COK
Razén Beneficio Razoén Analisis Fichas
Costo: Continua Documental | Textuales
y Ingresos
o Lt=0 T £ )t
B/C™ 4 Costos
(D
Periodo de Razoén Analisis Fichas
Recuperacion: P.R. = | Continua Documental | Textuales

NOTA: Elaborado por los autores

-42 -




METODOLOGIA
3.1. Tipoy nivel de Investigacion.
3.1.1. Tipo de Investigacion

Segun su finalidad este proyecto presenta un tipo de investigacion aplicada

3.1.2. Nivel de investigacién

Es descriptiva porque el proyecto realizado busca determinar la viabilidad de la
produccién y comercializacion de snacks de frutas deshidratadas en la
Universidad Privada Antenor Orrego y es transversal porque los instrumentos se

aplicaran en un soélo periodo de tiempo.

3.2. Poblacion y muestra.

Poblacién
Para la toma de datos y posterior evaluacion de la realizacion del proyecto de
investigacion, la poblacion total estara representada por la cantidad de alumnos

gue estan matriculados en un ciclo determinado.

Segun informes, el nimero de estudiantes matriculados en el primer semestre

del 2019 fueron 21631 alumnos en las distintas carreras y los diferentes ciclos.
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Tabla 6. Cantidad de alumnos segun carrera (UPAO- Semestre 2019-10)

CANTIDAD DE % DEL
FACULTAD NOMBRE DE CARRERA ALUMNOS TOTAL
ARQUITECTURA,
URBANISMO Y ARQUITECTURA 2015 9.32%
ARTES
CIENCIAS ,IL\ILCIBI\'/IE\INDTL,JA??-II-EISAS 64 0.30%
AGRARIAS ] .
INGENIERIA AGRONOMA 189 0.87%
MED. VETERINARIA Y 0
ZOOTECNIA 315 1.46%
CIENCIAS DE LA | CIENCIAS DE LA 0
COMUNICACION | COMUNICACION 828 3.83%
CIENCIAS DE LA |ENFERMERIA 407 1.88%
SALUD OBSTETRICIA 296 1.37%
ADMINISTRACION 2329 10.77%
CIENCIAS CONTABILIDAD 889 4.11%
coonGuicss |ECNOMAY IS o
0,
INTERNACIONALES 183 0.85%
DERECHO Y
CIENCIAS DERECHO 2705 12.51%
POLITICAS
. EDUC. INICIAL 324 1.50%
EDUCACION Y
HUMANIDADES | EDUC. PRIMARIA 29 0.13%
INGENIERIA 0
ELECTRONICA 294 1.36%
ING. COMPUTACION Y 550 2 54%
] SIST.
INGENIERIA ING. INDUSTRIAL 1763 8.15%
ING. CIVIL 3074 14.21%
ING. DE SOFTWARE 20 0.09%
ESTOMATOLOGIA 530 2.45%
MEDICINA MEDICINA HUMANA 3856 17.83%
i 0
HUMANA PSICOLOGIA 899 4.16%
21631 100.00%

Nota: datos obtenidos de: upao.edu.pe/transparencia
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Muestra
La muestra representativa para la realizacion del estudio de mercado se tomara
de acuerdo a caracteristicas similares que cuenten con las principales

caracteristicas en relacion con las variables que se pretende estudiar y analizar.

Se utilizara la siguiente formula, para determinar la cantidad de alumnos que se

requerira para realizar un correcto estudio de mercado.

_ N+Zzxp*q
Cd?x(N—-1)+Zi+p=*q

n

Donde:

N: tamafio de la poblacion.

Z: nivel de confianza.

p: probabilidad de éxito.

g: probabilidad de fracaso.

d: precision. (error maximo admisible en términos de

proporcion)

v Los valores de “p” y “q” de acuerdo a la muestra piloto equivalen a p =
80% y q = 20%.
El valor de “p” se determindé mediante una prueba piloto de 25 encuestas
para determinar y verificar el uso del instrumento y determinar el nivel y
probabilidad de aceptacion del estudio. Donde se obtuvo que de cada 10
encuestados 8 aceptaban el estudio (p=80%). Segun Anexo N°1

v Z2 = 1.96. Segun tablas estadisticas.

v d =0.05,5. Se espera tal error maximo admisible.

v' N = 21631 alumnos.

Desarrollando la formula para obtener el nUmero de personas que

constituirdn la muestra:

B 21631%1.962%0.8x0.2
"~ (0.05,5)2 % (21793 - 1) +1.962 % 0.8 x 0.2

n

n =200

Por tanto, la muestra sera de 200 personas.
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Tabla 7. Cantidad de alumnos para la encuesta segun carrera (UPAO-
Semestre 2019-10)

CANTIDAD DE
FACULTAD NOMBRE DE CARRERA ALUMNOS
ARQUITECTURA,
URBANISMO Y ARQUITECTURA
ARTES 19
CIENCIAS ING. INDUSTRIAS ALIMENTARIAS L
AGRARIAS _ .
INGENIERIA AGRONOMA 5
MED. VETERINARIA Y
ZOOTECNIA 3
CIENCIAS DE LA 3
COMUNICACION CIENCIAS DE LA COMUNICACION 5
CIENCIASDE LA | ENFERMERIA 4
SALUD OBSTETRICIA 3
ADMINISTRACION 22
CONTABILIDAD 8
CIENCIAS .
ECONOMICAS ECONOMIA'Y FINANZAS 1
ECONOMIA Y NEGOCIOS
INTERNACIONALES 2
DERECHO Y
CIENCIAS DERECHO
POLITICAS 25
. EDUC. INICIAL 3
EDUCACION Y
bR RAMRI = EDUC. PRIMARIA 0
INGENIERIA ELECTRONICA .
ING. COMPUTACION Y SIST. 5
INGENIERIA ING. INDUSTRIAL 16
ING. CIVIL 28
ING. DE SOFTWARE 0
ESTOMATOLOGIA 5
MEDICINA HUMANA 36
MEDICINA HUMANA | PSICOLOGIA 8
200

Nota: datos obtenidos de: upao.edu.pe/transparencia y contrastados segin porcentajes de la
muestra por carrera profesional.
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3.3.

Técnicas e Instrumentos de Investigacion.

Técnicas de recoleccion de datos

v

v

Encuesta. Con esta técnica se pretende medir las opiniones de nuestro
publico objetivo, y asi recibir retroalimentacién para poder establecer
relaciones positivas a partir de los resultados que se obtengan.

Andlisis documental. Se realizara un estudio a distintos documentos que
contengan los temas de interés de estudio.

Focus Group. Nos permitird obtener una amplia variedad de informacion
sobre ideas, actitudes, emociones y opiniones de las personas que
participen en el “Grupo Focal’.

Observacion. Se pretende observar las reacciones y comportamiento del
publico que se realice seguimiento, ademas de realizar anotaciones del

correcto proceso de deshidratacion de las frutas en el laboratorio.

Instrumentos de recoleccién de datos

Cuestionarios, aplicado a un publico objetivo numeroso, elaboradas para
el consumidor final mediante una escala de Likert.

Fichas textuales, resimenes. Son de vital importancia para realizar la
técnica del analisis documental.

Guias de temas, una seleccion de documentos, afiches, apuntes con
distintos temas que faciliten conocer méas caracteristicas del consumo de
snacks de frutas deshidratadas.

Guia de observacion.
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3.4. Disefio de Investigacion.

Para la investigacion de la hipétesis del proyecto se realizard un analisis técnico
econdémico financiero que permita evaluar la viabilidad de la produccion y
comercializacion de snacks de frutas deshidratadas en la UPAO.

Se iniciara con la medicion del nivel de aceptacion del producto, a través de un
estudio de mercado, para determinar la demanda objetivo. Posterior a ello, se
desarrollard el estudio técnico donde se analicen el tamafio, localizacion de
planta, distribucion y proceso de produccién del snack de frutas deshidratadas.
Para culminar con un andlisis econémico financiero que incluya los costos de
produccion, inversiones, estados de resultados y sus respectivos indicadores de

rentabilidad, que nos permitira conocer la viabilidad del estudio.

Figura 7, Contrastacion de hipoétesis.

Hipotesis

A

A

[ Definicion de Objetivos J
v {V l
Estudio de mercado Estudio Técnico - Estudio Econdmico -
Operativo Financiero

Nota: Elaborado por los autores.

Por tanto, la viabilidad se conseguira si:

VAN es mayor o igual que 1
TIR > COK
B/IC>1

Entonces si es viable
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3.5. Procesamiento y analisis de datos.

Para el procesamiento de los datos se utilizaran diagramas BPMN (Utilizando
Aura Portal o Bizagi). Necesarios para poder graficar los diagramas de flujos de
los principales procesos que involucraran la elaboracion del snack de frutas
deshidratadas y la posterior comercializacion.

Ademas de utilizar un software para procesar los datos como el Microsoft Excel
y asi poder organizarlos y cuantificar a través de histogramas, gréaficos de barras,
circulares, etc. lo obtenido durante el estudio de mercado.

Como el tipo de investigacion que se va a realizar es de tipo transversal,
descriptiva se caracterizara por detallar los rasgos mas peculiares o
identificadores que se logren observar. Y en su punto de recoleccién de datos
tiene como proposito describir las variables y analizar sus comportamientos en

un mismo tiempo.
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V.

PRESENTACION DE RESULTADOS
4.1. Resultados del Objetivo Especifico N°1:

Determinar lademanda objetivo y el nivel de aceptacion del snack de frutas

deshidratadas a través de un estudio de mercado.

Con el fin de recolectar y analizar los datos e informacién acerca de los
potenciales clientes para determinar la demanda objetivo y el nivel de aceptacién
del snack de frutas deshidratadas, se siguid el procedimiento que se detalla a
continuacion:

Anélisis cualitativo.

Se aplico la técnica cualitativa de Focus Group, realizado con siete estudiantes
de las diferentes carreras profesionales de mayor demanda de la universidad
privada Antenor Orrego, de 18 a 25 afios del nivel socioeconémico B y C. dirigido
por los investigadores. Y cuya finalidad fue conocer las expectativas y
preferencias del publico objetivo. A continuacion, se presenta un resumen del
andlisis de los principales resultados del estudio y cuyo detalle se puede
observar en el Anexo N°2.

Los atributos mas valorados fueron la presentacion, calidad y el precio justo
debido al valor nutritivo del producto.

Después de degustar el snack de frutas deshidratadas, tuvieron mayor
preferencia por el snack de pifia, manzana y mix. También sugirieron que
estarian dispuestos a pagar hasta S/. 2.50 por la presentacion de una bolsa de
60 gramos.

Por otro lado, sugirieron los afiches y redes sociales, como medios publicitarios

de mayor aceptacion entre los jovenes para difundir la informacién del producto.

Analisis Cuantitativo.

Luego se aplico la técnica cuantitativa de encuestas personales, para lo cual se
utilizé un cuestionario estructurado con preguntas cerradas dicotémicas, con
alternativas, de escala, preguntas semicerradas y preguntas abiertas. Como se

muestra en el Anexo N°4.
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La encuesta se realiz6 a una muestra de 200 personas, y fue distribuida entre
los alumnos de las diversas carreras de la Universidad Privada Antenor Orrego.

Los principales resultados del estudio fueron los siguientes:

Figura 8. Frecuencia de consumo de frutas.

18%
Ocasionalmente
8%
Semanal
o 18%
Interdiario
(o)
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Nota: El 56% de los encuestados consumen fruta con una frecuencia diaria, el
18% una frecuencia interdiaria, 18% una frecuencia ocasional y sélo el 8%
presentaba una frecuencia semanal. El promedio de consumo de frutas es 5.7
veces semanal. Datos obtenidos de la encuesta realizada por los investigadores.
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Figura 9. Consumo de frutos secos 1

CONSUME FRUTOS SECOS

S| mNO

Nota: un 74% de los encuestados dijeron consumir frutos secos, destacando las
pasas, dato que represento el conocimiento del producto. Datos obtenidos de la
encuesta realizada por los investigadores.

Figura 10. Consumo de frutos secos 2

% Consumo de frutos secos

pasas I SSy
vani 200
pecanas (ST
nasas [N
MANZANA _
TR

GUINDONES

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

EGUINDONES =MANZANA ®=HABAS ®PECANAS ®MANi ®PASAS

Nota: los principales frutos secos las pasas con un 35%, seguido por el 20% de pecanas
y 15% de mani. Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los investigadores.
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Figura 11. Nivel de Importancia del concepto del producto

= CONSIDERA IMPORTANTE, EL NUEVO PRODUCTO

MUY IMPORTANTE

IMPORTANTE

NI IMPORTANTE, NI NADA
IMPORTANTE

POCO IMPORTANTE

NADA IMPORTANTE

Nota: Segun el Top Two Box, el 54% de los clientes potenciales percibieron que el
concepto era entre importante a muy importante. El Top Two Box es la suma de las
respuestas 4 y 5 en una escala del 1 al 5, donde 1 es “Nada Importante” y 5 “Muy
Importante”. Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los investigadores.

Figura 12. Ventajas del concepto

28%

VITAMINAS Y MINERALES

PRACTICO 22%

17%

SABOR Y AROMA

PRESENTACION AGRADABLE 14%

NUTRITIVO 11%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30%

Nota: Las principales ventajas que se identificaron estan relacionadas con los beneficios
para la salud y la alimentacion, ademas con ser un producto practico y por sus
propiedades organolépticas (sabor y aroma). Datos obtenidos de la Encuesta realizada
por los investigadores.
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Figura 13. Desventajas del concepto

Desventajas del concepto

FECHA DE VENCIMIENTO 9%

OTROS 9%

ENVASE 13%

PRECIO 30%

39%

NIGUNO
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40%

Nota: La principal desventaja es la percepcién que se tiene sobre el precio alto, dado
gue los productos organicos se consideran mas caros en comparacion con los demas.
También la sensacién de producto perecible, esto principalmente debido a la falta de
informacion sobre el proceso productivo y su correspondiente conservacion de
propiedades organolépticas. Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los
investigadores.

Figura 14. Preferencias de frutas para el Snack

34%
35%

30%
25%

20%

15% 15% 5
15% = - 10%
10%
5%
0%
o © Q&v Qy'}};o \S?Y\Oo & & 0/&09
P \4

Nota: Sabor mixto con un 34%, pifia y durazno con 15%, mango con 14% y manzana
13%, fueron las frutas preferidas por la mayoria de clientes potenciales. Datos
obtenidos de la Encuesta realizada por los investigadores.
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Figura 15. Atributos del Producto

PRECIO 23%
SABOR
CANTIDAD
MARCA
CALIDAD
ETIQUETA

OTROS

0% 5% 10% 15% 20% 25%

Nota: Los atributos mas valorados del producto son el 23% en precio, 20% en sabor,
19% en cantidad, 16% en marca, 23% y en otros 4%, resaltando: etiqueta y calidad.
Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los investigadores.

Figura 16. Nivel de Intencién de compra sin conocer el precio

Nada
interesado(a)
; 10%

Muy
interesado(a);
40%

Algo
interesado(a);
Interesado(a) 20%

; 16%

Nota: Segun el Top Two Box (suma de las respuestas 4y 5 en una escala del 1 al 5, donde
1 es “Definitivamente no” y 5 “Definitivamente si”), el 56% de los clientes potenciales
estuvieron entre interesados y muy interesados en la compra del producto sin haber tenido
conocimiento del precio, el 20% algo interesado y finalmente el 24% no estaban
interesados. Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los investigadores.
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Figura 17. Predisposicion de pago por una bolsa de 60 gr.

40% o Moda: S/ 1.00
35% 34% Media: S/ 1.69

Mediana S/ 2.00

30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

S/ 0.50 S/ 1.00 S/ 2.00 S/ 3.00 S/ 4.00

Nota: Se obtuvo como resultado que los potenciales clientes tenian como monto a pagar
en un 34% la cantidad de S/. 1.00, 26% la cantidad de S/. 2.00 y 18% la cantidad de S/.
0.50 como principales datos. Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los
investigadores.

Figura 18. Nivel de Intencién de compra conociendo el precio

Definitivamente NO lo
compraria ; 8%

Probablemente
NO lo compraria

Probablemente
Sl lo compraria ;
24%

Nota: En general al conocer el precio de S/. 2.50, segun el Top Two Box, el 64%
estuvieron interesados en la compra del producto incrementandose este valor en 8%
respecto a la pregunta anterior, sin conocer el precio. Datos obtenidos de la Encuesta
realizada por los investigadores.
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indice de Intencion de compra

Los resultados del nivel de intencion de compra han sido ajustados por
ponderaciones establecidas por la APEIM, que muestran la verdadera intencién

de compra, como se muestra en la Tabla 8:

Tabla 8. Ajuste de indices de intencion de compra

INDICE DE INTENCION  FACTOR DE

DE COMPRA S/. 250 CORRECION ~ CANTIDAD  INDICE

Definitivamente NO lo 2% 8.00 0.16
compraria

Probablemente NO lo 3% 12.00 0.36
compraria

NO sabe, NO esta 10% 16.00 1.60

seguro.

Probablemente Sl lo 25% 25.00 6.25
compraria

Definitivamente Sl lo 75% 40.00 30.00
compraria

IC 38.37

Nota: El indice de intencién de compra nos indica, el ajuste que se hizo para poder
definir el mercado objetivo de nuestro estudio.
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Figura 19. Frecuencia de consumo.

Todos los dias
4 Vez/semana
3 Vez/semana
2 Vez/semana

1 Vez/semana

i

Quincenal

0% 5% 10% 15% 20% 25%

Nota: El 24% de los clientes potenciales tendria una frecuencia de consumo de una bolsa
diaria, 10% cuatro veces por semana, 14% tres veces por semana, 24% cuatro veces
por semana y 8% quincenal. El promedio de frecuencia de consumo seria de 3.5 veces
por semana. Datos obtenidos de la Encuesta realizada por los investigadores.

Determinacion de la demanda objetivo:

Para determinar la demanda objetivo, se calcul6 el mercado potencial,
disponible, efectivo y objetivo, considerando los resultados de la encuesta:
El mercado potencial (M.P.) se calcul6 del 76% de la poblacion total de la UPAO,

debido a que nos enfocamos en el rango de edad comprendido entre 18-23 afios.

M.P. = 21631 alumnos * 76%
M.P. = 16440 ALUMNOS

El mercado disponible (M.D.) fue calculado del 74% del mercado potencial,
debido a que nos enfocamos en el publico que consume frutos secos.

M.D. = 16440 alumnos * 74%

M.D. = 12166 ALUMMOS
El mercado objetivo fue calculado tomando como base el indice de intencion de
compra (IIC = 38.37) aplicado al mercado disponible.

M.E. = 16440 alumnos * 38.37 %

M.E. = 4669 ALUMNOS
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A continuacién, presentamos el resumen por cada tipo de mercado analizado:

Tabla 9. Analisis del Mercado

MERCADO CANTIDAD
POBLACION 21793 (alumnos)
MERCADO POTENCIAL 16440 (alumnos)
MERCADO DISPONIBLE 12166 (alumnos)
MERCADO OBJETIVO 4669 (alumnos)

Nota: 4669 alumnos representaron el mercado al que va dirigido el producto.

Elaborado por los investigadores.

Para finalizar, se calcul6 la demanda objetivo que representa la cantidad de
bolsas de snhacks al afio a producir.

Se tiene que el mercado objetivo fue de 4669 personas, por acuerdo de los
investigadores, considerando in criterio pesimista, la frecuencia de consumo de
frutas deshidratadas en presentaciones de 60 gr fue de 2  bolsas/semana,

por lo tanto, se calculé:

Tabla 10. Resumen de la demanda Objetivo

DEMANDA DATOS

Mercado Obijetivo 4669 personas

Frecuencia de 2 bolsas/semana

consumo

Demanda Objetivo. 4669 x 2 bolsas/semana x 52
semanas/afno

Demanda Objetivo 485,576 bolsas/afo

20% Demanda 97,115 bolsas/afio.

Objetivo

Nota: el primer afio, por capacidad de inversion, la decision fue de cubrir el 20% de
la demanda efectiva. 97,115 bolsas, esto debia que se tomé en consideracioén a la
poblacion que estaria dispuesto a pagar por el producto. Elaborado por los

investigadores en base a la encuesta realizada.
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4.2. Resultados del Objetivo Especifico N°2:

Realizar un Estudio Técnico que incluya la localizacion, tamafio y

distribucién de planta, procesos de produccién, insumos y maquinarias.

Localizacion de planta

Mediante el estudio técnico se buscé verificar la posibilidad técnica de la
fabricacion del snack de frutas, para lo cual se analizé y determiné el tamafio
optimo, la localizacién éptima de la planta de produccién. Con la siguiente
estructura:

Para la localizacion de planta, se tomé en cuenta el portal
www.agrolalibertad.gob.pe, y se verificO6 en el directorio de empresas
agroindustriales que las principales se ubican a los alrededores de Trujillo, por

tanto, se defini6 como posibles localizaciones a las siguientes zonas:

> Panamericana Norte, Huanchaco
> Panamericana Norte, VirQ

»  Fundo Upao, Laredo

La localizacion de planta se realiz6 como estudio para confirmar si la ubicacion

es idonea para la planta de procesamiento de snacks de frutas deshidratadas.

Para definir la localizacion se tuvo en cuenta tres criterios: criticos, objetivos
(cuantificables) y criterios subjetivos (no cuantitativos), el método de evaluacion
gue se uso fue el de Brown y Gibson.

Un factor objetivo que se tom6 en cuenta fue la evaluacién del costo de

transporte de producto terminado.
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EVALUACION FACTORES OBJETIVOS
Para el célculo de valores monetarios de los Factores Objetivos se considero:

- Para el costo de M. P. se considero un volumen de 15,000 kg. /anuales

entre las distintas frutas que se va a requerir

Tabla 11. Precio de Frutas en La libertad

FRUTAS DE CHACRA Huanchaco Vird Laredo kg/afio
MANGO S/kg 0.91 0.94 0.96 4,500.00
DURAZNO S/kg 0 2.3 1.59 5.250.00
PINA Slkg 0 0 0.89 5,250.00
PROMEDIO S/kg 0.91 1.62 1.15 15,000.00
COSTO ANUAL 13,650.00 24,300.00 17,200.00

Nota: precios obtenidos de la Gerencia Regional de Agricultura — Oficina de Informacion Agraria

De la tabla 11. Se desglosa que la mayoria de M.P. se puede obtener desde la
localizacion de Laredo, por tanto, se consideré el transporte de carga una vez al

mes de las frutas requeridas, siendo el costo el siguiente:

Tabla 12. Consideraciones de flete (PRECIO EN SOLES)

LOCALIZACION MES ANUAL

HUANCHACO 500.00 6,000.00
VIRU 600.00 7,200.00
LAREDO 100.00 1,200.00

Nota: Elaborado por los investigadores.

-61-



Las consideraciones del levantamiento de edificaciones y compra de terrenos
fueron sugeridas en promedio del precio del mercado de bienes inmuebles de
los dltimos meses. Se asigndé 120 m2 para el proyecto. Para el caso de la
localizacion N° 03, el fundo Laredo, solo se considera las edificaciones de los
ambientes ya que el terreno es propio de la Universidad y esta cediendo para

ubicar el proyecto.

Tabla 13. Costo de terreno y construccién de Inmuebles

COSTO CONSTRUCCION

LOCALIZACION TOTAL ($)  TOTAL (s/)

(M2/$) (M2/$)

HUANCHACO 70 40 13,200.00 48,840.00
VIRU 60 50 13,200.00 48,840.00
LAREDO 0 50 6,000.00 22,200.00

Nota: Elaborado por los investigadores.

El concepto del valor de la mano de obra en las distintas localizaciones fue la
siguiente:

Tabla 14. Costo del Jornal diario

ANUAL (x250

CONCEPTO PROMEDIO JORNAL/DIA dias)
Min Max
Trujillo S/30.00 S/25.00 S/35.00 S/7,500.00
Vira S/32.50 S/30.00 S/35.00 S/8,125.00

Nota: Elaborado por los investigadores.
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Tabla 15. Evaluacién costo de Factores Objetivos. En un afio (X S/1,000)

Costo de
Costo de
Costo de transporte Terreno Costo de Total Recipro

LO'CALIZA materias delas construc%:i mano de (Ci) o (1F;Ci)
CION primas materias on obra

primas
Panamerica
na Norte, 13.65 6.00 48.84 750 7509 001 02808
Huanchaco
Panamerica
na Norte, 243 7.20 48.84 813 8847 001 024%
Vird
Fundo
Upao, 17.2 1.20 22.20 750 4810 002 O4°%%
Laredo
TOTAL 0.045

Nota: Datos obtenidos de la Gerencia Regional de Agricultura. Tarifas de Transportes

“Ci” representa al costo anual de cada localizacion, es necesario el reciproco ya
gue se busca el minimo costo
Los Factores Obtenidos de calificacion resultan al dividir el cociente de cada
reciproco entre el total.

FOA =0.01 * 0.045 = 0.2808

FOB = 0.01 * 0.045 = 0.2498

FOC =0.02 * 0.045 = 0.4594

Para obtener el Factor Subjetivo (Fsi) iniciamos con las ponderaciones de los
criterios considerados, esto se realiz6 mediante comparaciones pareadas
asignandoles 1 al criterio que es mas importante, 0 al menos importante y 1 a los
dos criterios cuando sea un empate. Luego se sumaron los resultados de cada
criterio y se dividieron entre el total para obtener el indice de cada criterio, los

datos se muestran en la Tabla 16.
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FACTOR SUBJETIVO

Tabla 16. Comparaciones pareadas

Tiempo de Cercania a

Servicios entregade Mercado indice de

Clima  Comunitarios M.P. Objetivo  Suma preferencia
FACTOR
Clima X 1 0 0 1 17%
Servicios
Comunitarios 1 X 0 0 1 17%
Tiempo de
entrega 1 0 X 1 2 33%
Cercania a
Mercado Objetivo 1 0 1 X 2 33%
TOTAL 6 1.000

Nota: Elaborado por los Investigadores

Para evaluar el tiempo de entrega se tomara en cuenta la distancia de cada
ubicacion propuesta con el centro de Trujillo. Para evaluar los terrenos
disponibles, vamos a analizar segun la densidad poblacional de cada ubicacion

propuesta, informacion extraida del Instituto Nacional de Estadistica — INEI,

Los datos resultantes se muestran en la Tabla 17. En la Tabla 18 se presenta un
resumen de los valores obtenido para los factores subjetivos analizados.
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Tabla 17. Evaluacion de factores subjetivos

Clima

Servicios comunitarios

Tiempo de entrega de M.P.

Cercania a Mercado

Factor Objetivo

Comparaciones Comparaciones Comparaciones Comparaciones

pareadas pareadas pareadas pareadas

LOCAL |A B C Suma Ri |A B C Suma Ri A B C Suma Ri A B C Suma Ri
A X 1 0 1 033 X 1 0 1 033 X 1 0 1 025 X 1 1 2 0.67
B 0 X 0 0 - 0 X 0 0 - 1 X 0 1 025 0 X 1 1 033
C 1 1 X 2 067 1 1 X 2 0.67 1 1 X 2 0.5 0 0 X 0 -
TOTAL 3 3 4 3

Nota: Para el desarrollo de los Factores Subjetivos se tuvo en cuenta la informacién obtenida de FONCODES acerca del
acceso a los servicios basicos en las distintas localidades, es por eso que la localizaciéon B(Virl) esta catalogada con menor
porcentaje de acceso a los servicios de agua y luz. Se puede comprobar en los anexos 11y 12.

Tabla 18. Resumen del Factor Subjetivo

Factor (j) Puntaje Relativo (Rij) indice de
A B C preferencia
Clima 0.33 0 0.67 17%
Servicios Comunitarios 0.33 0 0.67 17%
Tiempo de entrega de M.P. 0.25 0.25 0.50 33%
Cercania a Mercado Objetivo. 0.67 0.33 0 33%

FACTOR SUBJETIVO FS

0.417 0.194 0.389

Nota: puntajes otorgados después de realizar las ponderaciones de los factores considerados en las tres
localizaciones preestablecidas
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Para el calculo de los factores subjetivos se tiene multiplicar el puntaje relativo

con su indice de preferencia para cada ubicacion, por lo tanto, se tiene:

>

YV V V VY

>

FSA=0.333*0.17 + 0.333*0.17 + 0.25* 0.33 + 0.67 * 0.33
FSA =0.417

FSB=0*0.17+0*0.17+0.25*0.33 + 0.33 *0.33

FSB =0.194

FSC =0.667*0.17 + 0.667*0.17+0.5*0.33+0*0.17
FSC =0.389

Ya se tienen calculados los factores objetivos y subjetivos de cada ubicacion,

para el calculo de la medida de preferencia de localizacion se pondera estos dos

factores con un indice “K” y se calcula para cada ubicacion segun la siguiente

formula;
MPLT = K (FOt) + (1-K)(FSt)

Se ha considerado que los factores objetivos al ser relacionados mas

directamente con los costos tendran una ponderacion del 70% vy los factores

subjetivos del 30%, por lo que K equivale a 0.7, de esta manera se calcula:

MPLA =0.7 *0.2808 + 0.3 * 0.417
MPLA = 0.3285

MPLB = 0.7 *0.2498 + 0.3 * 0.194
MPLB = 0.2331

MPLC = 0.7 * 0.4594 + 0.3 * 0.389
MPLC = 0.4382
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Tabla 19. Resumen del andlisis de localizacién de planta

LOCALIZACION Factor Factor MPL(t)

Objetivo Subjetivo

FO(t) FS(t)

Panamericana 0.2808 0.306 0.295
Norte, Huanchaco
Panamericana 0.2498 0.306 0.2665
Norte, Viru
Fundo Upao, 0.4594 0.389 0.4382
Laredo

MPLT = K (FOt) + (1-K)(FSt)

K= 0.7 (se otorgdé mayor importancia a los factores objetivos)

Nota: la mayor Medida de Preferencia de Localizacion (MPL) fue para lalocalizacion
N°3, el Fundo Laredo de propiedad de la UPAO, la cual fue elegida para localizar la
planta de produccion. Elaborado por los investigadores.

Tamafio de Planta

La seleccion del tamafio de planta esta ligada a una serie de factores, que fue

analizada de la siguiente manera:

- Relacién tamafio — mercado.
El tamafio-mercado esta determinado por la demanda objetivo, es decir,
169’952 bolsas/afio

- Relacién tamafio — tecnologia.
Se tomd en cuenta el grupo de maquinas de la linea de produccion que
dispondra el proyecto, donde se determiné que el cuello de botella estaria
siendo generado por el horno deshidratador.
El Deshidratador consta de 15 bandejas (Modelo WRH-100B), tiene la
capacidad de deshidratar hasta 50 kg de fruta fresca (solamente se considero
30 kg, por razones de seguridad y buen uso del horno) cortadas en 5mm.
aproximadamente. Que después del proceso de deshidratado se reduciria

hasta un 83%, segun sea el caso de la fruta a deshidratar.
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Tabla 20. Rendimiento de la fruta después del deshidratado.

FRUTA Peso de fruta Peso de fruta % Tiempo en
fresca (gr) deshidratada rendimiento horno
(gn (Horas)
Mango 100 17 17 4
Pifia 100 34.6 34.6 4
Durazno 100 25.15 25.5 3

Nota: se considerdé como escenario optimista la obtencion del mayor rendimiento de las frutas,
un 35% en un tiempo de 4 horas.

Tabla 21. Especificaciones del horno deshidratador modelo WRH-100B

PARAMETRO ESPECIFICACION
Material Acero inoxidable 304 o 430 opcional
Fuente de alimentacion 220 v/50Hz/60Hz
Potencia de entrada 1.0KW

Corriente 5.0A
Calentamiento rapido- 1.0KW

Potencia maxima 2.2Kw
Temperatura de trabajo 50 ~ 65°C

La capacidad de 20-100 kg/lote
Nivel de ruido <60dB (A)

Viento volumen 1100ms/h
Dimensiones de la maquina (L * W * H) 1180*680*1800mm
Bandeja de numero 15 pcs

Tamaiio de la bandeja (L * W * H) 780*540*30mm
Peso neto 160Kg

Peso bruto 210Kg

Nota: Extraido de Alibaba.com/detalledeproducto... y elaborado por los investigadores.

Por tanto, un horno deshidratador tiene la capacidad de capacidad de 30 Kg de
fruta fresca, que después de ser deshidratados, se obtiene un 35% de producto

deshidratado por cada 4 horas de produccion.
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Y considerando un total de 250 dias laborables y una produccion por dia. Se

tiene lo siguiente:

Capacidad del Horno: 30*0.35= 10.5 Kg (fruta deshidratada)

Tiempo de Produccion: 4 Horas (2veces/dia)

Numero de Hornos: 2

Dias de Produccion: 250

Presentacion del snack: 60 Gr/bolsa

Produccion al afio: 10.5*2*2*250= 10’500 kg/afio
Numero de snacks: 10’500/0.06=175’000 bolsas/afio.

Después del andlisis realizado, la capacidad Tamafo-tecnologia estuvo en

175’500 bolsas/afio. Que satisfacen la necesidad del mercado obijetivo.
- Relacion tamafio —recursos productivos.

La cantidad de recursos productivos esta ligada a la disponibilidad de insumos,
es decir, de pifia, mango y durazno, cuya cosecha disponible en la regién La
Libertad es de:

Tabla 22. Produccion de frutas en la libertad

FRUTA Produccion (tn)
Pifia 14,890.70
Mango 4,762.17
Durazno 93.15

Nota: obtenido de http://www.agrolalibertad.gob.pe

No existiendo restricciones para el tamafio del proyecto, debido a que existe

abastecimiento oportuno de los recursos productivos.
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Relacion tamafio — inversion
Para iniciar con el proyecto, se considero la inversion de S/. 286,782.41
al inicio del afo 0.

Relacion tamafio — financiamiento.

Se definié que las entidades financieras pueden brindar un financiamiento
hasta el 70% del proyecto, con esto se pretende obtener un tamafio de planta
Optimo que satisfaga la demanda estimada y al mediano o largo plazo se

complete el proceso de ampliacion del tamafio total de planta.

Relacion tamafio — localizacion.
En este caso, se usé el diagrama de relaciones para determinar la

contigliidad de las areas operativas y administrativas.

Tamarfo minimo de planta:

El tamafio minimo de planta se determiné calculando el punto de equilibrio
del proyecto.

Relacion Tamarfio — Punto de Equilibrio.

Para calcular el punto de equilibrio, se traslado los datos del estudio
economico, considerando que solamente se va ofrecer al publico un solo tipo
de producto que es el snack de frutas deshidratadas de mix de sabores de

pifia, mango y durazno. Se utilizé de la siguiente manera:

CF

Qmin =77
Donde:
Qmin: cantidad minima a producir/afio
CF: Costo Fijo anual
Precio de Venta Unitario
V: Costo variable unitario.
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Produccion anual (Bolsas) 97,115

Costo Fijo S/.  98,170.00
Costo Variable Unitario S/. 0.62
Precio de Venta Unitario S/. 2.50

PUNTO DE EQUILIBRIO (Bolsas) 61,733

Se determiné el punto de equilibrio del proyecto en 61,733 unidades de snacks
de frutas deshidratadas al afio como produccion minima para que el tamafio del

proyecto sea satisfecho.

Asi mismo se utilizé el método de Guerchet para determinar las &reas. El espacio
fisico de la planta se obtuvo a partir de la suma de tres superficies parciales.
Superficie estéatica (Ss) la cual representd al area que ocupan las maquinas e
inmuebles, se calcul6 multiplicando el largo por el ancho de las maquinas.
Superficie gravitacional (Sg) el cual representd a la superficie que necesita el
operador de la maquina para realizar su trabajo, se calcula multiplicando Ss x N,
donde N es el niumero de lados por donde se opera la maquina. Superficie
Evolutiva (Se) el cual representé al area que necesita el operador para la
circulacién, se calcula multiplicando K (Ss + Sg), donde K es una constante que
representa el tamafio promedio de las personas u objetos a ser movilizados
sobre el doble de la media de maquinas o muebles.

Célculo del coeficiente de Evolucién (K)

K=2o

hy: altura promedio de elementos moviles

h,: altura promedio de elementos estaticos
Se calcul6 un “k” para cada area del proyecto, departamentos como almacén de
materia prima, almacén de productos terminados, SS.HH., Comedor, oficina
comercial y oficinas administrativas, y mediante el método Guerchet, se calculd
las superficies de cada departamento, el desarrollo se encuentra en el Anexo
N°13. A continuacién, se muestra un resumen de las dimensiones que se calcul6

de las areas mencionadas.
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Tabla 23. Dimensiones de los departamentos de la planta

Area
Departamento (m2)
Produccién 56.76
Almacén de Materia Prima 11.16
Alma<_:en de Producto 10.06
Terminado
Oficinas administrativas 19.60
Servicios higiénicos 12.00
Comedor 12.00
Area comercial 12.00
TOTAL 133.58

Nota: La suma de las areas fue un total de 133.58 m2. Los espacios de los servicios
higiénicos, comedor y area comercial fueron determinados por estimacion directa.

Elaborado por los investigadores utilizando el método de Gourchet.

Distribucion de Planta

Para obtener la distribucion de planta se utilizd6 el método SLP, cuyo

procedimiento fue el siguiente:

Se elaboré la tabla de relaciones, donde se definié la proximidad y necesidad
de las distintas areas de la planta de producciéon. Como se puede observar en

la siguiente Figura:

-72-



Figura 20. Tabla de relaciones

Produccion

Almacén de MP

Almacén de PT

Oficinas
Administrativas

Senvicios higiénicos

Comedor

Caseta de seguridad

Nota: Elaborado por los investigadores.

Luego de saber las relaciones de cada departamento, se procedi6 a

esquematizar la distribucion de los departamentos en la superficie de la planta,

para esto se realizo el siguiente diagrama de bloques, Figura 16, donde el

namero representa el departamento del grafico anterior:

Figura 21. Diagrama relacional de actividades de la planta

Nota: Elaborada por los investigadores.
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Se prosiguidé con disefiar la planta de produccibn de snack de frutas
deshidratadas, con las consideraciones del tamafio y proximidad consideradas
anteriormente. Y se obtuvo el siguiente LAYOUT DE PLANTA DE
DESHIDRATADORA DE FRUTA.

La Figura 22 muestra la distribucion de la planta propuesta para el proceso

productivo de deshidratacion de frutas.
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Continuando con el desarrollo del segundo obijetivo se realizd, a mas profundidad
la ingenieria del proyecto, donde se incluyd primero los procesos productivos y
luego los instrumentos e insumos a utilizar en el proceso.

Los procesos fueron descritos y detallados en un Diagrama de Analisis de
Proceso (DAP) para las frutas de mango, pifia y durazno. A continuacion, se
detall6 el procedimiento de la deshidratacién de cada fruta.

Al final de cada proceso de deshidratacion de frutas, cada una de las frutas
deshidratadas, se van a empacar en un mismo envase; esto debido al estudio
de mercado realizado se decidié ofrecer un mix de frutas deshidratadas.
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Figura 23. Proceso de deshidratacion del MANGO

MANGO (70kg)

5 Lavado, Desinfeccion e
Inspeccion
Fruta en mal
estado
20’ Pelado
Cascaras
25’
Jarabe Sacarosa a 50 ° Trozado
Brix y acido citrico
1% (40°C a 12 horas)
Inmersion en
720’
Jarabe
30” Enjuaguey
escurrido
720’ Deshidratado 65°C
Inspeccidn.
20° 1 P
Fruta deshidratada
NO APTA
Almacenamiento
temporal

Nota: Extraido de (Caceda & Gonzalez, 2017)
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Proceso de deshidratacion del mango.

Lavado, desinfectado e inspeccidn: Se lava la fruta y se desinfecta con
la finalidad de eliminar bacterias que puedan contener con agua, a la
misma vez se inspecciona y retira la fruta no apta para el proceso
productivo.

Pelado: Mediante cuchillos de acero inoxidable se separa la piel del
mango desde la zona del pedinculo hacia el otro extremo del mango.
Trozado: Mediante cuchillos de acero inoxidable se corta el mango en
trozos de 10mm aproximadamente.

Inmersion en jarabe: Se sometio a la fruta a una concentracion de
sacarosa de 50° Brix, a una temperatura de 40° C y por un periodo de 12
horas. Al jarabe se le agreg6 acido citrico (1% en peso sobre la fruta).
Enjuague y escurrido: Se sumerge la fruta con agua a 80° C por 20 — 30
s para la eliminacion del jarabe residual, se procede a escurrir la fruta.
Deshidratado: Se introduce las rodajas de mango en el horno a 65° C por
12 horas hasta llegar a una humedad del 22%.

Inspeccion: Se inspecciona el buen estado, tamafio y color del producto.
Almacenamiento temporal: Las rodajas de frutas deshidratadas en buen
estado se almacenan en contenedores en recipientes, esperando el

deshidratado de las demas
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Figura 24. Proceso de deshidratacion de la PINA

PINA (50kg)

Lavado, Desinfeccion e

5' .7
Inspeccion
Fruta en mal
estado
20 Pelado
Cascaras
20’
Jarabe Sacarosa a 50 ° Trozado
Brix y acido citrico
1% (50°C a 12 horas)
Inmersion en
720’
Jarabe
Enjuaguey
escurrido

480’ Deshidratado 60°C

Inspeccion.
20’

Fruta deshidratada
NO APTA

Almacenamiento
temporal

By Elolelc.00 0!

Nota: Extraido de (Caceda & Gonzélez, 2017)
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Proceso de deshidratacion de la pifia.

Lavado, desinfectado e inspeccion: Se lava la fruta y se desinfecta con
la finalidad de eliminar bacterias que puedan contener con agua, a la misma
vez se inspecciona y retira la fruta no apta para el proceso productivo.
Pelado: Mediante cuchillos de acero inoxidable se procede a cortar
aproximadamente 2.5 cm bajo la corona, y 2.5 cm por encima de la base.
Se coloca la pifia verticalmente y se procede cortar en linea recta desde la
parte superior de la pifia hasta la parte inferior en un solo corte, asi se
realiza en toda la circunferencia de la pifia.

Trozado: Con la herramienta de acero inoxidable se procede extraer el
carozo de la pifia y de forma horizontal se corta la pifia en rodajas de 0.5 —
0.7cm aproximadamente.

Inmersion en jarabe: Se sometié a la fruta a una concentracion de
sacarosa de 50° Brix, a una temperatura de 50° C y por un periodo de 12
horas. Al jarabe se le agregé acido citrico (1% en peso sobre la fruta).
Enjuague y escurrido: Se sumerge la fruta con agua a 80° C por 20 — 30
s para la eliminacion del jarabe residual, se procede a escurrir la fruta.
Deshidratado: Se introduce las rodajas de pifia en el horno a 60° C por 8
horas hasta llegar a una humedad del 20%.

Inspeccion: Se inspecciona el buen estado, tamafio y color del producto.
Almacenamiento temporal: Las rodajas de frutas deshidratadas en buen
estado se almacenan en contenedores en recipientes, esperando el

deshidratado de las demas
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Figura 25. Proceso de deshidratacion del DURAZNO

DURAZNO (40kg)

5 Lavado, Desinfeccién e
Inspeccion
Fruta en mal
estado
10’ Pelado
Cascaras
20’
Jarabe Sacarosa a 50 ° Trozado
Brix y acido citrico
1% (20°C a 12 horas)
Inmersién en
720’
Jarabe
1 Enjuague y
escurrido
720’ Deshidratado 60°C
20’ 3 Inspeccidén.
T Fruta deshidratada
NO APTA
! Almacenamiento
v temporal

Nota: Extraido de (Caceda & Gonzalez, 2017)
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Proceso de deshidratacion del durazno.

Lavado, desinfectado e inspeccion: Se lava la fruta y se desinfecta
con la finalidad de eliminar bacterias que puedan contener con agua
clorada en 150 ppm, a la misma vez se inspecciona y retira la fruta no
apta para el proceso productivo.

Cortado: Corte del durazno en rodajas de 1.5mm aproximadamente
utilizando como instrumento un molde de acero inoxidable.

Inmersién: Se sumerge las rodajas de durazno en solucién con 1% de
acido citrico y 0.5% de bisulfito de sodio p/v por 30 minutos para evitar
el oscurecimiento de la fruta.

Escurrido: Se retira la solucion de las rodajas escurriendo la fruta para
eliminar los excesos de bisulfito de sodio y acido citrico.

Inmersién de jarabe: Se sometié a la fruta a una concentracion de
sacarosa de 50° Brix, a una temperatura de 20° C y por un periodo de
12 horas. Al jarabe se le agrego acido citrico (1% en pes-o sobre la fruta).
Enjuague y escurrido: Se sumerge la fruta con agua a 80° C por 20 —
30 s para la eliminacién del jarabe residual, se procede a escurrir la fruta.
Deshidratado: Se introduce las rodajas de durazno en el horno a 60° C
por 12 horas hasta llegar a una humedad del 8%.

Inspeccién: Se inspecciona el buen estado, tamafio y color del
producto.

Almacenamiento temporal: Las rodajas de frutas deshidratadas en
buen estado se almacenan en contenedores en recipientes, esperando

el deshidratado de las demas
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Figura 26. Proceso de pesado y envasado del mix de frutas deshidratadas.

MANGO PINA DURAZNO

DESHIDRATADO DESHIDRATADA DESHIDRATADO

>
o
@)

RESUMEN
i . . . 500’ 4 Pesado e
Simbolo Descripcion Cantidad Tiempo Inspeccién
O Operacion 16 4,710
500’ 16 Envasado
¥ N Operacione
. 04 1,515’
N A [nspeccion p.T
Inspeccion 03 60’

v Almacenamiento 03 -

Nota: El cuello de botella el proceso, esta determinado por el tiempo que dura el
proceso de deshidratado que se extiende por 12 horas en caso del mango y el
durazno. Extraido de (Caceda & Gonzalez, 2017)

Se procedi6 a definir los equipos y maquinaria que se requirio para el proceso

de produccion de snack de frutas deshidratadas. Los detalles completos con las
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especificaciones técnicas se encuentran en el Anexo N°14. A continuacion, se

presenta la lista de equipos a utilizar.

Tabla 24. Resumen de maquinarias

NOMBRE CANTIDAD

Balanza Industrial

N

Cocina Industrial
Conservador industrial
Horno deshidratador
Impresora de etiquetas
Mesa de Trabajo

Tina de acero inoxidable
Cuchillo de acero Inoxidable
Olla Industrial

Cortador de acero inoxidable

A A DA NN ®EFE NN PR

Pelador de Frutas

=
o

Secador de malla
Jaba 30

Nota: Resumen realizado por los investigadores.

Para culminar el desarrollo del presente objetivo. Teniendo en cuanta el proceso
productivo de las distintas frutas a deshidratar, se menciona los insumos

necesarios para la elaboracion de los snacks.

- Azlcar

- Agua

- Hipoclorito de sodio
- Acido citrico

- Empaques de plastico descartable.
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Capacidad de procesamiento del proceso

Se determiné la capacidad por cada proceso realizado en la produccion del snack de

frutas deshidratadas.

Dado que las deshidrataciones de las frutas se pueden hacer de la misma manera, se
considerd un solo proceso de deshidratacién considerando los tiempos mas elevados,

con la finalidad de establecer nuestro cuello de botella de procesamiento.

e Capacidad:
Lavado, desinfectado e inspeccion:

480min
_ _turno
S5min
50kg
= 4800 kg /turno
e Capacidad:
Pelado:

480min
turno
20min
40kg

=960 kg /turno
e Capacidad:
Trozado:

480min
turno
20min
40kg

=960 kg/turno

e Capacidad:
Inmersion en jarabe:

480min
turno

720min
40kg

= 26.67 kg/turno
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e Capacidad:
Enjuague y Escurrido:

480min

turno
1min
40kg

= 19200 kg/turno

e Capacidad:
Deshidratado:
480min
turno
720min
40kg

= 26.67 kg/turno

e Capacidad:
Pesado e Inspeccion:
480min
turno
500min
40kg
= 38.4 kg /turno

Se puede observar que nuestro cuello de botella estd determinado por los

procesos de inmersion en jarabe de las frutas y la deshidratacion de estas

mismas.

Siendo el caso que en un turno laborado de 8 horas se producirian
tedricamente 26.67 kg/turno de snacks de frutas deshidratadas. Siendo el

caso que la presentacion de Fruti Snack para el publico es de empaques de

60 gr. el equivalente en produccion viene siendo:

Produccién anual de Fruti Snacks:

Restriccion por cuello de botella:

Laborando 300 dias al aio:
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Teniendo en cuenta la restriccion de procesamiento del cuello de botella se
propuso contar con dos hornos deshidratadores y asi el proceso de
deshidratacion pueda verse reducido a la mitad. Y en el caso de la Inmersion en
jarabe también se propuso contar con 2 tinas de acero y asi aumentar la

capacidad de procesamiento y satisfacer la demanda inicial.

Tenemos los nuevos tiempos con 2 deshidratadores y 2 tinas de acero para el

proceso.
e Capacidad:
Lavado, desinfectado e inspeccion:
480min
— turno
S5min
50kg
= 4800 kg /turno
e Capacidad:
Pelado:
480min
turno
20min
40kg
=960 kg/turno
e Capacidad:
Trozado:
480min
turno
20min
40kg
=960 kg/turno
e Capacidad:
Inmersion en jarabe:
480min
turno
360min
40kg
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= 53.34 kg /turno

e Capacidad:
Enjuague y Escurrido:
480min
turno
1min
40kg

= 19200 kg/turno

e Capacidad:
Deshidratado:
480min
turno
360min
40kg

= 53.34 kg /turno

e Capacidad:
Pesado e Inspeccion:
480min
turno
500min
40kg

= 38.4 kg/turno
Con la decision de adicionar un horno deshidratador se logra desplazar el cuello
de botella a otro proceso, Inspeccién y pesado. Con tal capacidad actual de 38.4
kg/turno se logra satisfacer la demanda inicial de 169,952 empaques de frutas

deshidratadas al afio
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Produccién anual de Fruti Snacks: 169,952 empaques.
Restriccion por cuello de botella: 38.4 kg/turno
640 empaques/turno

Laborando 300 dias al afio: 192,000 empaques/ano

4.3. Resultados del Objetivo Especifico N°3.

Determinar las inversiones, costo de fabricacion, punto de equilibrio del

estudio através de una evaluaciéon econémica-financiera del estudio.

Se realiz6 un calculo de inversiones para el afio 0, donde se consider6 la compra
de activos fijos (maquinara, equipos y muebles) e inversion en activos
intangibles, resultando un total de S/. 297,542.74 (incluidos 1.G.V.) el detalle
completo se encuentra en el Anexo N°15.

El capital de trabajo considerado para la sostenibilidad del proyecto es de S/.
10,110.70, donde se incluye el pago a los colaboradores y el abastecimiento de
la Materia Prima para la produccién de los snacks de frutas deshidratadas.

El 70% que se necesita financiar del proyecto asciende a S/. 215,357.41 Monto
gue se pretende financiar con una entidad bancaria mediante el Crédito Directo
gue servird para la adquisicion principalmente de maquinarias, equipos Yy
muebles, mientras que el capital de trabajo sera financiado por cuenta propia de
la Universidad con los terrenos, edificaciones y el capital de trabajo necesario
para mantener a salvo la compaiia.

Ademas de un flujo operativo, donde se detalla los ingresos provenientes de la
venta de los snacks de frutas deshidratadas y los egresos que representan los
costos de produccion, los gastos de venta, administrativos y depreciacion que se
encuentra en el Anexo N°16.

Se realizo un analisis de depreciacion de las maquinarias y equipos, donde se
obtuvo que al culminar cada afio el total de depreciacién de tangibles ascendio
ala sumade S/. 8,946.00 anuales con un valor residual de S/ 2,670.0 al cabo de

5 afos.
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Tabla 25. Depreciacion de las Inversiones

DESCRIPCION MONTO VIDA UTIL DEPRECIACIO  VALOR

(ANOS) N ANUAL RESIDUAL

Balanza Industrial S/.1,70000 5 S/. 340.00|S/.2,670.00

Cocina Industrial S/. 2,000.00 5 S/. 400.00

Deshidratador de Alimentos S/. 20,400.00 5 S/. 4,080.00

Conservadora Industrial S/. 6,000.00 5 S/. 1,200.00

Impresora de Etiquetas S/. 260.00 5 S/.52.00

Balanza Gramera S/. 600.00 5 S/. 120.00

Estantes Metalicos S/. 540.00 10 S/. 54.00

Mesa de Trabajo S/. 3,600.00 10 S/. 360.00

Tinas de Acero de Inox. S/. 4,800.00 5 S/. 960.00

Olla Industrial S/. 2,400.00 5 S/. 480.00

Secador de Malla S/. 1,500.00 5 S/. 300.00

Escritorios de oficina S/. 1,200.00 10 S/. 20.00

Laptops S/. 2,400.00 5 S/. 480.00

TOTAL DEPRECIACION DE TANGIBLES S/. 8,946.00

Nota: Elaborado por los investigadores.

Se realiz6 un andlisis de flujo de caja econémico y financiero del proyecto, donde
se obtuvo que, a partir del primer afio hacia el segundo, existe un flujo de caja
econdmico positivo de S/. 68,487.19 y un flujo de caja financiero positivo de S/.
15,980.95 El detalle completo se encuentra en el Anexo N° 17, en el flujo
econdmico y financiero se detalla las deducciones por amortizaciones y por el
escudo fiscal por contribuciones.

Se detall6 el flujo del préstamo de la inversidn que requirié para el proyecto. La
referencia de la tasa de interés fue tomada de la entidad financiera Banco de
Crédito del Peru — BCP. Después de 5 afios con la tasa de interés el saldo se
reduce a 0.

Mediante el crédito directo de la financiacion por 5 afios, se van a adquirir los
equipos, muebles y maquinaria para el desarrollo del proyecto.

Mientras que el 30 % que representa el aporte propio, estara incluido la
adquisicién del terreno y su construccién de instalaciones y también el capital de

trabajo necesario.
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Total, Inversioén: S/. 307,653.44

Financiamiento de capital operativo:
(30% Inversion) S/.10,110.70
El Financiamiento de Capital de Trabajo se obtendr4d mediante el

aporte de la Universidad con el terreno, edificacion y capital propio.

Financiamiento de Capital de Inversion:
Préstamo (70% Inversion): S/. 215,357.41
Tasa Interés de Préstamo (TEA): 12% Anual

El préstamo sera mediante Crédito Directo

Tabla 26. Flujo del préstamo

FLUJO DEL PRESTAMO TASA ANUAL 0.12

N° CUOTA INTERES AMORTIZACION SALDO

S/. 215,357.41
S/. 59,742.24 S/. 25842.89 S/. 33,899.35 S/. 181,458.06
S/. 59,742.24 S/, 21,77497 S/. 37,967.27 S/. 143,490.78
S/. 59,742.24 S/. 17,218.89 S/. 42,523.35 S/. 100,967.44
S/. 59,742.24 S/. 12,116.09 S/. 47,626.15 S/. 53,341.29
S/ 59,742.24 S/ 6,400.95 S/. 53,341.29 S/. -

a b~ W N PP

Nota: Elaborado por los investigadores.

Se realiz6 un resumen donde se indica el flujo econémico acumulado del

proyecto a un tiempo de 5 afnos.
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Tabla 27. Flujo econdmico acumulado

N° | FCE FCE ACUMULADO

0 S/. -286,782.41

1 S/. 68,487.19 S/. -218,295.22
2 S/.  87,191.49 S/. -131,103.73
3 S/. 102,312.82 S/. -28,790.91
4 S/. 118,946.30 S/, 90,155.39
5 S/. 150,023.82 S/. 240,179.21

Nota: el flujo econémico positivo se mostré pasados el segundo afio

de funcionamiento del proyecto elaborado por los investigadores.

El periodo de recuperacion de la inversion para el proyecto fue de 3.24 afios, o

en su equivalente de 3 afos, 02 meses y 26 dias

Se elaboré un calculo del punto de equilibrio operativo contable del proyecto en

1 afno.
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Tabla 28. Analisis del punto de equilibrio operativo contable

ANUAL MENSUAL
COSTO VARIABLE
Durazno Sl. 1,338.37 Sl. 111.53
Pifa Sl 1,043.93 S/. 86.99
Mango Sl. 1,728.41 S/. 144.03
Azlcar S/, 39,312.00 S/ 3,276.00
Agua S/ 136.00 S/ 11.33
Empaque S/, 16,995.16 S/. 1,416.26
TOTAL COSTOS VARIABLES | S/. 60,553.86 S/. 5,046.16
COSTO FIJO
MOD S/, 52,000.00 S/ 4,333.33
Supervision S/.  24,000.00 S/. 2,000.00
Limpieza y mantenimiento S/. 5,000.00 S/. 416.67
Utiles de oficina Sl/. 500.00 Sl. 41.67
Electricidad S/. 2,000.00 S/. 166.67
Agua S/. 720.00 Sl. 60.00
Publicidad en redes sociales S/. 1,200.00 S/. 100.00
Correo corporativo S/. 204.00 S/ 17.00
Operador logistico S/. 3,600.00 Sl. 300.00
Depreciacion S/. 8,946.00 S/. 745.50
TOTAL COSTOS FIJOS S/, 98,170.00 S/. 8,180.83
Tabla 29. Punto de Equilibrio Contable
C°$t0 Precio de . - Pun_tc_> d_e
: Ingresos por COSTOS variable ) Contribucion equilibrio
Periodo ventas sin igv  FIJOS unitario venta sin marginal operativo
sinigv 'V (unidades)
01 S/. 205,753.00 S/.98,170.00 S/.0.53 S/.2.12 S/. 1.59 61,733

Nota: Con la venta de 61,733 unidades de snacks de frutas deshidratas y con un

ingreso equivalente (P.V. S/. 2.50) de S/. 154,332.00 anuales, el proyecto no generaria

ganancias ni pérdidas.

Elaborado por los investigadores.
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Determinacion del margen de Beneficio.

Se procedi6é a calcular el porcentaje del margen de contribucion del producto
teniendo en cuenta el precio de Venta determinado por el estudio de mercado y

el costo del producto.

. PV-CV
%Beneficio = PV

P.V.= Precio de Venta

C.V.= Costo de Venta

2.50—-0.62

%Beneficio = 2 50
%Beneficio = 75.06%

Después del célculo del % de beneficio, se obtuvo que el margen de ganancia o
de utilidades es de 75.06%.

4.4. Resultados del Objetivo Especifico N° 4.

Determinar la viabilidad financiera del estudio, mediante el calculo del VAN,
TIR y WACC.

En este punto critico de la toma de decisiones se analizaron distintos indicadores
como el VAN, TIR, COK y WACC que son de suma importancia para determinar
la viabilidad financiera del proyecto.

Antes de eso se actualizaron los valores de los Flujos econémicos al Valor
Presente, para su respectivo andlisis. Para ello se realizo el calculo del WACC

(Costo de Capital Promedio Ponderado).
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CALCULO DEL WACC

Se procedid a calcular el valor del costo de capital promedio ponderado del

proyecto.
Si:
Total, de inversion S/. 307,653.44 100%
Préstamo por banco S/. 215,357.41 70% (Wd)
Capital por inversionista S/. 92,296.03 30% (Ws)
Rentabilidad exigida por banco (Kd) 12%
Impuesto (M) 28%
Rentabilidad exigida por accionista (Ks) 15.89%
El Ks viene a ser representado por el valor del COK que se va a hallar
lineas abajo
POR TANTO

WACC=Ws*Ks+Wd*Kd*(1-T)
WACC 10.81%

Siendo asi, que la tasa obtenida de 10.81% es el minimo valor a tener en cuenta

como tasa de recuperacion de inversion del proyecto.

Se uso el resultado para actualizar el Flujo Econdmico a valor presente
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Tabla 30. Actualizacién de flujo econémico a valor presente

FLUJO ECONOMICO WACC

CALCULO DE BENEFICIOS K 10.81%

ANO INGRESOS pioh=°0% WS cosTos  cosTosAcT.  hcdJONETO

0 100.00% -307,653.44 -307,653.44 -307,653.44
1 242,788.00 219,094.03 90.24% -174,300.81 -157,290.59 61,803.44
2 267,066.80 217,483.63 81.43% -179,875.31 -146,479.96 71,003.66
3 293,773.48 215,885.06 73.49% -191,460.66 -140,698.52 75,186.53
4 323,150.83  214,298.24 66.32% -204,204.53 -135,418.72 78,879.52
5 368,246.62 220,371.49 59.84% -218,222.80 -130,592.06 89,779.44

S/. 1,087,132.44

S/.-1,018,133.29

S/.  68,999.15

NOTA: la tasa usada fue de K=10.81% que representa el Costo de Capital Promedio Ponderado

WACC. Elaborado por los investigadores

Se calculo los siguientes indicadores econdémicos.

VAN(E):

S/. 68,999.15

El resultado obtenido, nos indica un VAN mayor que cero, indicador

favorable. Dando a conocer que el proyecto generaria ganancias por encima

de la rentabilidad que se establecio

TIR(E):

18.28%

Este TIR indica que es mucho mayor que la tasa establecida en el

COK. Superior a la tasa minima exigida por los inversionistas.
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Ademas, se realizo la actualizacion del flujo Financiero del proyecto.

Para ello se realizo el calculo del COK (Costo de Oportunidad de Capital).
Ke=Rf + B(Rm + Rf) + RP

COSTO DE OPORTUNIDAD DE CAPITAL PROPIO Ke

TASAS LIBRE DE RIESGO Rf
SENSIBILIDAD AL MERCADO B
RETORNO ESPERADO DEL MERCADO Rm
RIESGO PAIS RP

Para ello se consultd en la siguiente direccion de Internet para obtener los

siguientes datos.

http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New Home Page/datafile/Betas.ht

ml

Ke MODELO CAPM
Rf 2.78%

B 1.22

Rm 12.50%

RP 1.25%

Se uso6 el modelo CAPM para desarrollar el andlisis siendo que la constante Ke,
gue nos representard como Costo de Oportunidad de Capital, resulté 15.89%

La actualizacién del flujo al valor presente fue de la siguiente manera:
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Tabla 31. Actualizacion de flujo financiero a valor presente

N INGRESOS TASA FLUJO NETO
ANO INGRESOS ACT. ACT. COSTOS COSTOS ACT. ACT.

0 100% -92,296.03 -92,296.03 -92,296.03

1 75,232.31 64,917.89 86% -59,742.24 -51,551.53 13,789.95

2 92,874.86 69,154.15 74% -59,742.24 -44,483.77 24,978.36

3 106,807.04 68,624.62 64% -59,742.24 -38,385.01 30,449.77

4 122,108.66 67,699.68 55% -59,742.24 -33,122.39 34,704.88

5 151,694.50 72,572.15 48% -59,742.24 -28,581.28 44,049.04
S/. 342,968.49 S/. -288,420.00 S/. 55,675.97

NOTA: la tasa usada fue de K=15.89% que representa el Costo de Oportunidad COK. Elaborado
por los investigadores

Se calcul6 los siguientes indicadores Financieros.

VAN(F): S/. 55,675.97

El resultado obtenido, nos indica un VAN mayor que cero, indicador
favorable. Dando a conocer que el proyecto generaria ganancias por encima
de la rentabilidad establecida.

TIR(F): 33.43 %

Este TIR indica que es mucho mayor que la tasa establecida en el
COK. Superior a la tasa otorgada por los bancos.

Anédlisis B/C

Para hallar la relacién de B/C se usoé la siguiente formula:

VP(Ingresos}—VP(contradenefic ios)
lo— VP(VR} + VP(O y M)}
VR = Valor de recuperacion del proyecto

BiC=

OyM= E gresos: Costos de Operacion y mantenimiento
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Para el afio 0 se tom0 los siguientes datos:

INVERSION INICIAL S/. 307,653.44
VP (V. Residual) S/. 1,597.82

VP (Ingresos) S/. 1,087,132.44
VP (Egresos) S/. 624,969.06
B/C 1.17

El analisis de beneficio coste, se realiz0 tomando en cuenta la
rentabilidad neta del proyecto, considerando las deducciones por interés y
amortizaciones propias. Dando como resultado 1.17, el cual se interpreta que
por un (1) sol invertido habrd una ganancia de 0.17 soles.
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V.

DISCUSION DE LOS RESULTADOS

De acuerdo con el objetivo general planteado de realizar un estudio técnico
econdmico financiero para evaluar la viabilidad financiera de la produccién y
comercializacion de frutas deshidratadas, se pudo contrastar que los
resultados obtenidos nos permitieron demostrar que nuestra hipétesis es
correcta.

Después de haber realizado el estudio de mercado la demanda objetivo del
estudio se calcul6 en 97,115 unidades anuales de snacks de frutas
deshidratadas, esto teniendo en cuenta las preferencias de los encuestados
y ajustandose principalmente a la capacidad de pago del universo
poblacional.

Destacando ademas una aceptacion positiva al producto, debido a su valor
nutritivo y de origen natural, con una cifra alentadora de que el 74.4% estaria
dispuesta a adquirir el producto.

En comparacion a (Collantes, 2017) En su tesis, “Marketing De Los Snack’S
Saludables De Sacha Inchi Y El Nivel De Aceptacion En La Poblacion De
San Eugenio - Lince” que tuvo como resultado el nivel de aceptacion del
shack en 91.11%. La presenta investigacion realizé6 un ajuste en el IIC,
obteniendo un nivel de aceptacion de 38.7% el cual se interpreta como una
cifra mas realista de la estimacién de la demanda, esto se encuentra en la
Tabla N°08. Ademas de significar un precedente para otras investigaciones
similares.

Realizado el estudio Técnico se determind que el tamafio minimo para la
construccion de una planta para el procesamiento del snack seria de 133.58
metros cuadrados, usando el método Gourchet. Este tamafio de planta
vendria ser el adecuado y versatil para las actividades que se desarrollaran
en el proceso productivo, considerando la capacidad productiva de la planta
de 10.5 toneladas al afilo. Siendo asi que en otras investigaciones como el
“Estudio de prefactibildad para la Instalacion de una Planta de Embutidos”
(Saénz Alva, 2004) considera un tamafio minimo de 1000 metros cuadrados

para la produccion de hasta 275 toneladas al afio.
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Los costos fijos del proyecto ascienden a S/. 98,170.00 y un punto de
equilibrio de 61,733 unidades vendidas al afio de snacks de frutas, condicion
en el cual el proyecto no se veria afectado por pérdidas ni ganancias.
Proyecto similar desarrollado por (Barbosa Ariza, 2017) “Plan de Negocio
para la Creacién de una Empresa Productora de Snacks a Base de Pifia en
los llanos Orientales” para obtener su maestria en Gerencia de Negocios,
Universidad Industrial de Santander, Bucaramanga, Colombia nos muestra
que sus costos Fijos sonde S/.257,511.81 y un punto de equilibro de 209,615
unidades de snack anuales. Datos que son de comparacion con nuestro
proyecto actual.

La viabilidad del estudio se determiné en viable, esto debido a los resultados
obtenidos en los indicadores desarrollados. Los datos del flujo de dinero
fueron actualizados al valor presente para su calculo adecuado, obteniendo
un resultado de VAN(E) igual a S/. 68,999.15, con un TIR(E) del 18.28% y
VAN(F) igual a S/. 55,675.97, con un TIR(F) del 33.43% Asimismo, la razon
B/C igual a 1.17. Indicadores que son fundamentales para el inversionista
para llevar a cabo el desarrollo del proyecto.

En la ciudad de Trujillo, proyecto similar, titulado “Plan de Negocio destinado
a la Produccion de Snacks de Frutos Deshidratados Para generar valor en
la comercializacion de frutas en la ciudad de Truijillo, Regién La Libertad
(Caceda & Gonzalez, 2017), en la presentacion de su tesis para optar el titulo
profesional de Ingeniero Industrial, detallaban que obtuvieron un VAN
Econdmico de S/. 404,239.51 y VAN Financiero de S/ 343,725.97 y TIR
Financiero de 76.03%. Indicadores que obtuvieron algunos afios atras, por
el cual las cifras reflejan con mayor seguridad que el estudio es viable para

llevarse a cabo.
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CONCLUSIONES.

El desarrollo del estudio técnico econdmico financiero permitié evaluar la
viabilidad financiera de la produccion y comercializacion de snacks de
frutas deshidratadas en la Universidad Privada Antenor Orrego. El estudio
técnico economico financiero demostr6, de acuerdo con los indicadores
obtenidos, que el proyecto es viable.

De acuerdo con el estudio de mercado se determiné una demanda de
97,115 unidades de snacks de frutas deshidratadas, cantidad que en el
desarrollo del proyecto se espera aumentar con 10% en el nivel de
produccion a razén de un afio.

Con el desarrollo del estudio técnico se establecié que las condiciones
para la planta de produccion fueran de 133.58 metros cuadrados y la
separacion de 8 areas o espacios destinados a fines especificos. Cabe
resaltar que por el giro principal de las lineas de produccién el espacio
usado es reducido y puede ser aun mas aprovechado por distintas lineas
de produccion distintas al snack de frutas deshidratadas.

La inversion total del proyecto se estim6 en S/. 307,653.44 con un
financiamiento bancario del 70% de la inversion total a una TEA de 12%
con un periodo de 5 afios. Y la participacion de los accionistas o duefios
del 30% restante. Obteniendo un punto de equilibrio de S/. 154,332.82
anuales.

Por ultimo, se calculd los indicadores de rentabilidad actualizadas para el
estudio técnico, econdmico, financiero dando como resultados VAN(E)
igual a S/. 68,999.15, con un TIR(E) del 18.28% y VAN(F) igual a S/.
55,675.97, con un TIR(F) del 33.43%. Asimismo, la razon B/C igual a 1.17.
Indicadores que nos muestran la seguridad de que las inversiones
desarrolladas en el proyecto tengan gran impacto y sean retribuidas con

ingresos adicionales.
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RECOMENDACIONES

Para la realizacion del proyecto se debe de tener en cuenta el cronograma
de organizacion y ejecucion de tal manera que todos los pasos estén
delimitados.

Las responsabilidades y roles deben de estar asignados y delimitados
para la ejecucion del proyecto.

El presente estudio demostré ser viable financiera y econémicamente.
Siendo asi, que el proyecto es apto para que cualquier empresa y/o MYPE
opte por invertir en la produccién de los snacks de frutas deshidratadas.
Siendo una alternativa saludable frente a los demas productos en el
mercado.

Ampliar el portafolio de productos de snacks, realizando de manera
periodica estudios de gustos y preferencias de los consumidores,
Ampliar el pablico objetivo, primero aplicar estrategias de comunicacion y
marketing, principalmente en redes sociales para incentivar el consumo
del snack de frutas de deshidratadas enfatizando las propiedades

naturales

-103 -



REFERENCIAS
Agraria.pe, R. (07 de Abrii de 2017). Agraria.pe. Obtenido de

http://agraria.pe/noticias/se-incrementa-en-50-el-consumo-de-shacks-
saludables-13649

Andrade, S. (2006). Diccionario de la Economia. Lima: Editorial Andrade.
Baca, U. G. (2010). Evaluacién de Proyectos. Mexico: Mc Graw Hill.

Barbosa Ariza, F. (2017). Plan de Negocio para la Creacion de una Empresa
Productora de Snacks a Base de Pifla en los Llanos Orientales.

Bucaramanga: Universidad Industril de Santander.

Céceda, C. S., & Gonzalez, B. S. (2017). Plan De Negocio Destinado A La
Produccion De Snacks De Frutos Deshidratados Para Generar Valor En
La Comercializacion De Frutas En La Ciudad De Trujillo, Region La
Libertad (Tesis De Pregrado). Trujillo-Pera.

Caro, P. G. (2010). Estudio de Prefactibilidad Técnico Econdmico de una Planta
de Fruta Minimamente Procesada en Fresco (Tesis de Pregrado).
Sabtiago de Chile.

Cartaya, S., & Camirra, H. (2004). Una orientacion Metodoldgica disefiada para

el postgrado-Lumpa. Caracas.

Collantes, C. A. (2017). Marketing de los Snack's Saludables de Sacha Inchiy el

Nivel de Aceptacion en la Poblacion de San Eugenio-Lince. Lima.

Cuenca, C. A. (2014). Estudio de Factibilidad Econdémica para el procesamiento,
comercializacion de snacks de frutas deshidratadas en el Cantén Machala

(Tesis de Pregrado). Ecuador.

De la Fuente, G. D., & Fernandez, Q. . (2005). Distribucion en planta. Espafa:

Servicio de Publicaciones de la Universidad de Oviedo.

Diego, M. J. (2006). Optimizacion de la distribucidén en planta de instalaciones

industriales mediante algoritmos genéticos. Aportacion al control de la

-104 -



geometria de las actividades. Valencia: Repositorio de la Universidad

Politécnica de Valencia (Espafia).

Espinoza Morales, N. E., & Vega Celedonio, M. B. (2009). "Obtencion de
Orejones a Partir de Durazno, Variedad de Blanquillo por Métodos
Combinados de Deshidratacion Osmatica y Secado” (Tesis de Pregrado).

Lima.

Falquez Muy, S. L., & Ubilla Gonzalez, J. D. (2010). Proyecto de Factibilidad de

Empresa Comercializadora de Pulpa de Mango . Guayaquil.

Gestion. (3 de mayo de 2011). Gestion, el diario de economia y negocios del
Peru. Obtenido de https://gestion.pe/noticia/751910/peruanos-gastaron-

us-147-mlls-snacks

Guerrero Garcia, M. y. (2009). Procedimiento para el proceso de
comercializacion en cadenas de tiendas. Bogota.

Hale, T., & Moberg, C. (2003). LLocation science research: A review. Annals of
Operations Research.

Jack, F. (2008). Negocios Exitosos. Mc Graw Hill.
Kotler, P., & Keller, K. (2007). Direccion de Marketing. Prentice Hall.

Lopez, C. G. (2013). El andisis Coste-beneficio y la toma de decisiones.
Presupuesto y gasto publico, 107-115.

Lépez, D. G. (2006). Calculo Financiero Aplicado, un enfoque profesional.

Buenos Aires: Editorial La Ley.

Marketers, |. (18 de Agosto de 2017). Marketers. Obtenido de
http://www.marketersbyadlatina.com/articulo/2720-en-los-estados-

unidos-crece-el-consumo-de-snacks-saludables

Martinez De Ita, M. E. (2007). El concepto de productividad en el analisis

Econdmico. Red de Estudios de la Economia Mundial. Mexico.

-105 -



Miranda, J. (2005). Evaluacion de Proyectos: Evaluacion financiera,. Colombia:
MM Editores.

Muller Solon, J. (2016). Técnicas Cualitativas para el Andlisis Estratégico del
Mercado. Trujillo: Editorial UPAO.

Muniz, R. y. (2010). Marketing en el siglo XXI. Espafia: Centro de estudios

Financieros.
Muther, R. (1981). Distribucién en planta. Barcelona: Editorial Hispano-Europea.

Nielsen. (5 de Octubre de 2016). Nielsen. Obtenido de
https://www.nielsen.com/pe/es/insights/article/2016/el-49-por-ciento-de-

los-peruanos-sigue-dietas-bajas-en-grasa/

Pozo, A. G. (2010). Estudio de Factibilidad para la creacion de una Microempresa
dedicada a la producciébn y comercializacion de frutas exaoticas
deshidratadas empacada tipo snack en la ciudad de Quito (Tesis de

Pregrado). Quito, Ecuador: Universidad Politécnica Salesiana Sede Quito.

Rosales, P. R. (2007). Formulacién y Evaluacion de Proyectos. San José, Costa

Rica: Euned.

Saénz Alva, R. (2004). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta
de embutidos. Lima: UNMSM.

Sistema de Abastecimiento y Precios. (01 de 10 de 2018). Obtenido de

http://sistemas.minag.gob.pe/sisap/portal/
Ugarte. (2003). Técnicas de la comercializacion.

Vallhonrat, A., & Corominas, A. (1999). Localizacion, distribucion en planta y

manutencion. Espafa: Editorial Marcombo.

-106 -



ANEXOS

ANEXO N° 1. PRUEBA PILOTO DE ENCUESTA

Hola, Buen dia compariero. Mi nombre es

también de la Universidad Privada Antenor Orrego, me permitirias hacerte un par

de preguntas sencillas?

- PREGUNTA 1. ¢ Estarias dispuesto a brindarnos tus datos como edad, sexo,

especialidad de estudio con el fin de recolectar datos?

RESULTADOS
N° RESPUESTA N° RESPUESTA N° RESPUESTA
1 NO 10 Si 19 Si
2 Si 11 NO 20 Si
3 Si 12 NO 21 Si
4 Si 13 Si 22 NO
5 Si 14 Si 23 NO
6 Si 15 Si 24 Si
7 Si 16 Si 25 Si
8 Si 17 Si

9 Si 18 Si

De acuerdo a estos resultados, se pudo observar que de cada 10 personas 8

aceptan el estudio. (p=80%)
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ANEXO N° 2. RESULTADOS GENERALES DEL FOCUS GROUP

El concepto va de acuerdo a las necesidades que tienen los jovenes sobre todo
en estos 3 aspectos:
e Se percibe como un producto practico
e Que podria incluso reemplazar los snacks que consumen actualmente
e Es saludable, nutritivo, vitaminico
Ventajas y desventajas del producto
Ventajas:
e Es percibido como un producto con propiedades nutritivas y vitaminicas
e Es un producto antioxidante
e De envase y transporte practico
e Hecho de productos naturales
e Saludable
Desventajas:
e Producto perecedero en corto tiempo.
e El envase de polietileno debe ser vistoso.
e Poca informacién sobre productos deshidratados.
e Se percibe como un producto caro por sus propiedades.
Atributos valorados a nivel espontaneo:
Ranking Atributos higiénicos Los que el cliente espera que formen parte del
producto esencial, son necesarios, pero no suficientes:
Calidad
¢ Que tenga registro sanitario, industrial.
e Informacion sobre los aspectos técnicos de conservacion de sus
propiedades y valor nutricional
Envase
e Buena presentacion y color de la fruta. Informacion sobre el producto

Atributos Satisfactores
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e Propios de la idea de servicio al cliente. Los que superan las expectativas
basicas y permiten que la empresa genere una ventaja competitiva
exclusiva, potenciando una elevacion del grado de satisfaccion.

Cantidad

¢ Que contenga una porcién suficiente que justifique su precio
Precio

e Dado el valor nutritivo del producto, la expectativa es de un precio justo
Marca

e Que contenga una marca le da un respaldo confianza
Razon Social

e Complementa la marcay les da mayor seguridad del producto Atributos de

valor asistidos: Ranking Atributos higiénicos

Los que el cliente espera que formen parte del producto esencial, son
necesarios, pero no suficientes:
Calidad
e Que garantice la salubridad, conservacion del valor nutritivo, Registro
Sanitario.
Sabor
¢ Que conserve el sabor de las frutas naturales
Envase
e Buena presentacion del producto. Prefieren un envase transparente que les
permita ver el producto. Atributos Satisfactores Propios de la idea de
servicio al cliente. Los que superan las expectativas basicas y permiten que
la empresa genere una ventaja competitiva exclusiva, potenciando una
elevacion del grado de satisfaccion.
Precio
e Que el precio del producto sea accesible. Dado los beneficios que se le
reconocen Cantidad
¢ Que contenga una porcién suficiente que justifique su precio
Etiqueta

¢ Que tenga una etiqueta vistosa, colorida
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Marca
¢ Que tenga el respaldo de una marca
Publicidad
e Que cuente con publicidad, sobre todo que se informe sobre la
conservacion de propiedades frente al proceso de deshidratado
e Oportunidades de mejora del concepto Fruta deshidratada
e De preferencia tamafio estandar y lengletas mas gruesas para sentir mejor
el sabor.
Presentacion
e Puede tener dos presentaciones: en taper y en bolsa. La primera se
considera mas practica para el centro de trabajo. En la etiqueta informacion
sobre las vitaminas. En sabores las preferencias son mixto y por sabores.
Distribucion
e Gimnasio, bodegas, quioscos
Promocion
e Degustacion en los canales de venta mas importantes, donde se
comunigue acerca de las bondades del producto.
Prueba del Producto
Degustacion
e Espesor: Debe tener el espesor suficientemente grueso para que no pierda
su sabor, espesor conforme con el durazno y pifia
e Satisfaccion con las frutas: Satisfaccion positiva con la pifia, durazno,
mango y manzana. La pifia ocupo el primer lugar, seguido del durazno.
e Sabor: Se mostré total satisfaccién con el sabor, a excepcion de la manzana
por ser muy delgada.
Intencién de compra y evaluacion del precio
e Disposicion de pago
Entre S/ 2.00 a S/. 2.50 es el monto que pagarian los jovenes estudiantes
e Intencion de compra

La mayoria tienen la intencidon de consumirlo de manera interdiaria.
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ANEXO N° 3. GUIA DE PAUTAS APLICADA EN EL FOCUS GROUP

Buenas Tardes, mi nombre es: ..., estudiante de la UPAO en Ingenieria Industrial
y moderador(a) de estudios cualitativos. Quisiera agradecerles por acceder a
este conversatorio sobre “nuevas tendencias en los snacks”, el cudl sera
fundamental para nuestro trabajo, y comentarles ademas algunos aspectos a

considerar durante la realizacion de ésta.

En principio me gustaria informarles que ustedes han sido seleccionadas de
manera aleatoria. Por consiguiente, les rogaria que fueran totalmente
espontaneas y sinceras en sus respuestas. Asi mismo hacerles saber que toda
la informacibn que ustedes provean es completamente confidencial.

Garantizandoles absoluta reserva.

Reglas de juego.

1. Ambiente relajado y en confianza

2. Opinién propia

3. No tenga temor de en desacuerdo

4. DinAmica de Romper hielo (presentacion de cada uno)
CONSUMO DE SNACKS, PIQUEOS O BOCADITOS

¢, Qué tipo de snacks, piqueos o bocaditos suelen consumir?, De todos ellos,
¢cual es su preferido?, ¢ Cudles suelen comprar?, ¢,por qué consumen ese tipo

de snack?

¢, Consideran que con los snacks que existen actualmente, esta satisfecha la
demanda de este mercado, o falta algun producto que cubra realmente sus
expectativas? Si responden que falta un producto, preguntar, ¢coémo deberia ser
este producto? INDAGAR

Y, si fuera un snack de frutas deshidratadas o frutos secos, ¢Qué frutos le

gustaria?, ¢ qué otras frutas deberian tener?

EVALUACION DEL NUEVO CONCEPTO DE SNACK DE FRUTAS
DESHIDRATADAS
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Les voy a mostrar un nuevo concepto de snack de frutas deshidratadas, del cual
quisiera su opinién personal. DARLES EL TIEMPO NECESARIO PARA LEER
EL CONCEPTO.

¢, Qué les parecio el concepto que acaban de leer?, ¢ cual es su opinidon general

sobre el mismo?, ¢les agrada este nuevo producto? Si dicen NO ¢ por qué?

¢Qué ventajas identifican ustedes en este nuevo concepto?, ¢alguna otra

ventaja?, ¢ Cuéles podrian ser las desventajas?

Y, ¢qué caracteristicas o atributos identifican en este nuevo concepto de

producto?

Ahora les voy a mostrar unas tarjetas que contienen unos atributos que podria
tener este producto. Por favor les voy a pedir que entre todas los ordenen en

funcién de su importancia.

De los atributos o caracteristicas seleccionadas, ¢, Cuales son los tres principales

gué tiene el producto del concepto leido?
¢,Cudles serian los beneficios de consumir estos productos?
¢, Qué tan interesados estan en consumir este nuevo producto?, ¢ por qué?

¢,Creen que este producto reemplaza a otro que ya existe en el mercado? si
responden SlI, preguntar, ¢A cual de los productos que ustedes consumen,

reemplazaria este nuevo producto?
¢ En qué ocasiones consumirian este producto?, ¢ alguna otra ocasion?
DEGUSTACION

Ahora les voy a mostrar el producto y me gustaria que lo prueben para luego

hacer algunos comentarios.
¢, Qué les parecio?, ¢ Cual de las frutas les gusté mas?
¢,Con qué frecuencia lo comprarian?

Si se diera el caso de que este producto saliera al mercado, ¢ Quiénes creen que

serian sus principales consumidores?, ¢ Por qué?
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Si este nuevo producto saliera al mercado, ¢qué sabores les gustaria que

presentara?, ¢ Por qué?

ENVASE (MOSTRAR ENVASE PROPUESTO)
Y, ¢ Qué opinan de este envase?, ¢.consideran que ese es el tamafio ideal para

el producto?, ¢ por qué?

¢, Con relacién al material del envase, esta bien que sea transparente o prefieren

otro tipo de envoltura?

¢, Qué otros atributos deberian considerarse en este nuevo producto? (colores
del envase, tipologia de letras, etc.)

NOMBRE
Y si pensamos en un nombre para el producto, ¢ Cual de los siguientes nombres

les gustaria?, ¢por qué?

PRECIO

Si el producto saliera al mercado con todas las caracteristicas, atributos y
beneficios que ustedes han demandado, incluyendo la marca sugerida, ¢ Cuanto
estarian dispuestas a pagar por el mismo en la presentacion que se les ha

mostrado?

PUBLICIDAD
¢, Como les gustaria enterarse que el producto ya salié al mercado?, ¢ a través
de qué medio de comunicacion?, ¢ Consideran que debe lanzarse con alguna

promocion que motive su consumo?, ¢, Cual seria?

PREGUNTAS DE CIERRE
Para finalizar, ¢creen que esta empresa tendria éxito aqui en la ciudad de
Trujillo? ¢ Tienen alguna sugerencia para que la marca ingrese al mercado con

éxito? ¢ Cual (es)?

MUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION
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ANEXO N° 4. FORMATO DE ENCUESTA APLICADA

1. ¢Cudl es su edad?

| 18 - 20 afios
[ 21-23afios
| 24 -mas
2. ¢Suele usted consumir frutas?
0 Sl
7 NO
3. ¢Con que frecuencia consume frutas?
(1 Diario
[ Interdiario
[0 Semanal

"1 Ocasionalmente
4. ¢Consume Ud. algun fruto seco y/o deshidratado?
| Sl ¢Cual?
. NO
5. A partir de lo que ha leido, ¢Qué tan importante es para usted este nuevo
producto? (MOSTRAR TARJETA)
Nada importante 1
Poco importante 2
Ni importante ni nada importante 3
4
5

Importante
Muy Importante

5a. ¢Por qué razén?
6. ¢Qué ventajas y que desventajas, diria Ud. que tiene este concepto?
(RESPUESTA ESPONTANEA Y MULTIPLE) VENTAJAS DESVENTAJAS

VENTAJAS DESVENTAJAS
1 | Vitaminas 'y 6 | Presentacion en 1 | Fecha de Vencimiento
minerales Bolsa 1
2 | Fibras 7 | Corte en forma de 1 | Color
lenglietas 2
3 | Antioxidantes 8 | Practico 1 | Envase
3
4 | Sabory 9 | Nutritivo 1 | Precio
Aroma 4
5| Textura 1 | Otros 1 | Otros (especifique)
0 5

7. ¢Cudles serian las frutas de su preferencia (E: RESPUESTA MULTIPLE)

FRUTAS
1 Manzana 4 Durazno 7 Papaya
2 Pifia 5 Fresa 8 Mixto
3 Mango 6 Platano 9 Otro
(especifique)
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8. En caso de lanzarse este nuevo producto al mercado. ¢ Cuéles son los
atributos que usted valoraria mas en ella? RESPUESTA MULTIPLE

ATRIBUTOS
1 | Envase 5 | Publicidad 9 | Marca
2 | Cantidad 6 | Etigueta 10 | Valor Nutricional
3 | Calidad 7 | Precio 11 | Otros...
4 | Color de la 8 | Sabor
Fruta

9. Conociendo ahora las caracteristicas y beneficios de este nuevo
concepto, independientemente del costo de una bolsa de 40 gramos.
¢, Qué tan interesado estaria usted en comprar este producto?

Nada Poco Interesado(a) | Poco Muy
interesado(a) interesado(a) interesado(a) interesado(a)
1 2 3 4 5

9a. ¢Por qué?

10. ¢ Qué monto consideraria razonable que usted estaria dispuesto a pagar
por una bolsa de 40 gramos?
S/.

11. Si el costo de una bolsa de 40 gramos, fuera de S/. 2,50. Cual de estas
frases, expresa mejor su intencién de compra.

Definitivamente Probablemente | NO sabe, Probablement | Definitivamente Sl

NO lo compraria NO lo NO esta e Sllo lo compraria
compraria seguro. compraria

1 2 3 4 5

12. ;Con qué frecuencia le gustaria comprar este producto? RESPUESTA

UNICA.

Todos 4 veces por | 3veces por | Dos veces Una vez por | Quincenal
los dias | semana semana por semana | semana

1 2 3 4 5 6

COMUNICACIONES

13. ¢ A través de qué medios le gustaria recibir mayor informacién de este

producto?

14. ;Como se llama el medio que utiliza? UNA SOLA RESPUESTA -
PRIORIZAR.

15. ¢ Con que frecuencia lo utiliza? (E: MENCIONAR POR CADA MEDIO QUE
UTILIZA)
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ANEXO N° 5. METODO DELPHI

Objetivos de la Validacion: Determinar los factores cuantitativos vy
cualitativos (objetivos y subjetivos) para ser
utilizados dentro del andlisis de Brown vy
Gibson.

Expertos: Profesionales académicos, expertos en
construccion.

Modo de Validacion: Método Delphi de mdltiple ronda, individual y
sin contacto entre los expertos consultados.

Expertos:
- Muller Solén José Antonio.
o Docente universitario de la facultad de ing. Industrial. UPAO
- Santamaria Campana Romel.
o Ing. Civil experto en proyectos de inversion.
Consultas:

1. ¢Paralalocalizacion e instalacién de un proyecto en general, cuales son
los factores a considerar?

Teniendo en cuenta que: el método de Brown y Gibson sefiala dos tipos
de factores a tener en cuenta, objetivos y subjetivos, siendo el primero
atributos que se puedan medir o cuantificar mediante importes
monetarios, distancias, nimero de personas, etc. El segundo se puede
determinar mediante valoraciones cualitativas de acuerdo al juicio del
experto.
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2. Recopilando la informacién del grupo entrevistado, se mencionan los
atributos que consideran para la localizacion de un proyecto. Colocar la
valoracion de importancia para usted. mucho (3), poco (2), nada (1) los
atributos mencionados.

FACTORES Objetivo/ | Mucho | Poco | Nada
Subijetivo 3) (2) ()

Costo del terreno. OBJETIVO

Costo de construccion. OBJETIVO

Densidad demogréfica. SUBJETIVO

Costo de servicios. OBJETIVO

Costo de materia prima. OBJETIVO

Costo del transporte OBJETIVO

Costo marginal OBJETIVO

Clima Social. SUBJETIVO

Servicios comunitarios. SUBJETIVO

Seguridad SUBJETIVO

Impacto Ambiental SUBJETIVO

Instituciones educativas. SUBJETIVO

Cercania a factores de | SUBJETIVO

Produccion.

Costo de mantenimiento. OBJETIVO
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ANEXO N° 6. VALOR NUTRICIONAL — MANZANA

Valores nutricionales Por 100g Por40g %VRN*
MANZANA (Porcién)

Valor energético 288 Kcall 11529 58%
Grasas 0.32¢g 0.13g 0.2%
Grasas saturadas 0.05¢ 0.02 g 0.0%
Carbohidratos 65.89 ¢ 26.4¢ 9%
Azlcares totales 57.1¢g 22949 25 %
Proteinas 0.93¢g 0379 5%

Sodio 0.21g 0.08 g 3%

*Valores porcentuales basados en una dieta de 2000 kcal. Los valores podrian
ser mayores o menores.

NOTA: Una porcién de 40g. de manzana deshidratada aporta el 25% de azlcares
necesarios en un dia promedio. Datos obtenidos de: Base de Datos Espafiola de
Composicion de Alimentos (BEDCA)

ANEXO N° 7. VALOR NUTRICIONAL — MANGO

Valores nutricionales Por 100g Por40g %VRN*
MANGO (Porcidn)

Valor energético 350 Kcal 140 ¢ 7%
Grasas 0.78 g 0.31g¢g 0.6 %
Grasas saturadas 0.19¢ 0.08 g 0.4%
Carbohidratos 81.46 g 32.6¢g 10.9 %
AzUcares totales 75.29 30.01g 33.4%
Proteinas 1489 0.59 ¢ 0.8 %
Sodio 0.01¢ 0.0g 0 %

*Valores porcentuales basados en una dieta de 2000 kcal. Los valores podrian

Ser mayores o menores.

NOTA: Una porciéon de 40g. de mango deshidratado aporta el 33.4% de azlcares
necesarios en un dia promedio. Datos obtenidos de: Base de Datos Espafiola de
Composicion de Alimentos (BEDCA)
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ANEXO N° 8. VALOR NUTRICIONAL — PLATANO

Valores nutricionales Por 100g Por40g %VRN*
PLATANO (Porcion)

Valor energético 548 Kcal 219.2 g 11 %
Grasas 33.8¢ 1352 ¢g 24.6 %
Grasas saturadas 28.2 ¢ 11.28 ¢ 21.3%
Carbohidratos 58.3 ¢ 23.32 ¢ 7.8 %
Azlcares totales 13.8¢g 5529 6.1 %
Proteinas 23¢9 0.92¢ 1.2%
Sodio 0.01g 0.0g 0%

*Valores porcentuales basados en una dieta de 2000 kcal. Los valores podrian

Ser mayores o menores.

NOTA: Una porcién de 40g. de platano deshidratado aporta el 24.6% de grasas
necesarios en un dia promedio. Datos obtenidos de: Base de Datos Espafiola de

Composicion de Alimentos (BEDCA)

ANEXO N° 9. VALOR NUTRICIONAL — PINA

Valores nutricionales Por 100g Por40g %VRN*
PINA (Porcién)

Valor energético 288 Kcal 115.2 g 5.8 %
Grasas 0.61g 0.24¢9 0.4 %
Grasas saturadas 0.04¢ 0.02g 0.1%
Carbohidratos 64.44 g 25.78 g 8.6 %
Azlcares totales 47.24 g 189¢g 21 %
Proteinas 2.76 ¢ 119 1.5%
Sodio 0.01g 0.0g 0%

*Valores porcentuales basados en una dieta de 2000 kcal. Los valores podrian

Ser mayores 0 menores.

NOTA: Una porcion de 40g. de pifia deshidratada aporta el 21% de azlcares
necesarios en un dia promedio. Datos obtenidos de: Base de Datos Espafiola de

Composicién de Alimentos (BEDCA)
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ANEXO N° 10. INDICE GLUCEMICO POR FRUTAS

Fruta indice
glucémico

Uvas pasas 52
Datiles 39
Higos deshidratados 61
Albaricoques deshidratados 30
Ciruelas pasas 29
Melocotones deshidratados 35
Manzanas deshidratadas 29

NOTA: La manzana deshidratada cuenta con un indice glucémico bajo, recomendado para un
consumo saludable segun datos de la OMS.

ANEXO N° 11. % DE POBLACION SIN ACCESO A SERVICIOS BASICOS

PROVINCIA DISTRITO % DE POBLACION SIN
AGUA ELECTRICIDAD

TRUJILLO TRUJILLO 3% 3%
TRUJILLO EL PORVENIR 14% 11%
TRUJILLO FLORENCIA DE MORA 10% 5%
TRUJILLO HUANCHACO 37% 15%
TRUJILLO LA ESPERANZA 10% 8%
TRUJILLO LAREDO 8% 17%
TRUJILLO MOCHE 35% 9%
TRUJILLO POROTO 8% 20%
TRUJILLO SALAVERRY 10% 10%
TRUJILLO SIMBAL 33% 46%
TRUJILLO VICTOR LARCO 7% 4%
VIRU VIRU 44% 30%
VIRU CHAO 55% 43%
VIRU GUADALUPITO 12% 24%

Nota: obtenido de Fondo de Cooperacion para el Desarrollo FONCODES
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ANEXO N° 12. DENSIDAD POBLACIONAL TRUJILLO- VIRU

PROVINCIA DISTRITO SIPERFICIE POBLACION DENSIDAD
(Km2) (Habitantes
pos km2)
TRUJILLO TRUJILLO 39 315,410 8,013
TRUJILLO EL PORVENIR 37 170,108 4,635
TRUJILLO HUANCHACO 334 59,001 177
TRUJILLO LA ESPERANZA 16 173,163 11,136
TRUJILLO LAREDO 335 34,976 104
TRUJILLO MOCHE 25 33,187 1,314
TRUJILLO POROTO 276 3,413 12
TRUJILLO SALAVERRY 296 16,658 56
TRUJILLO SIMBAL 391 4,310 11
TRUJILLO VICTOR LARCO 18 61,845 3,432
HERRERA
VIRU VIRU 1,073 59,974 56
VIRU CHAO 1,737 32,933 19
VIRU GUADALUPITO 405 8,260 20

Nota: obtenido de Fondo de Cooperacién para el Desarrollo FONCODES
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ANEXO N° 13. SUPERFICIES PARCIALES Y TOTALES DE LA PLANTA DE

DESHIDRATACION

Descripcion

Cantidad ;

Dpto Dimensiones de lados Area Ss*N k*(Ss+Sg) Ss+Sg+Se
Largo Ancho Alto N SS SG SE ST
Balanzaindustrialde o) 060 070 300 030 090 112  2.3208
plataforma 1
Tinas de acero 1.20 050 0.80 1.00 0.60 0.60 1.12 2.3208
inoxidable (lavado) 1
Tinas de acero 120 050 0.80 1.00 0.60 0.60 1.12 2.3208
inoxidable (lavado) 2
Mesadetrabajopara ) o 080 060 3.00 1.20 3.60 4.48 0.283
trozado 1
Mesade trabajopara ;55 gy 060 300 1.20 3.60 448  9.283
trozado 2
[
7§ Cocina industrial 1 150 050 090 1.00 0.75 0.75 1.40 2.9009
=)
3 .
S Tinas de acero 120 050 080 1.00 060 060 112  2.3208
a inoxidable (enjuable) 1
Tinas de acero 1.20 050 0.80 1.00 0.60 0.60 1.12 2.3208
inoxidable (enjuable) 2
?eSh'dratador defrutas 545 072 170 1.00 066 066 124 25621
Ses’h'dratadordefr“tas 092 072 1.70 100 066 066 124 25621
Mesade trabajo para ;55 gy g0 300 1.20 3.60 448  9.283
pesado y empaque 1
Mesadetrabajopara ) o 180 060 3.00 1.20 3.60 4.48 9.283
pesado y empaque 2
PROMEDIO MOVIL: 1.65m
PROMEDIO ESTATICO 0.88 m
K_produccion: 1.65/(2*0.88)
K_produccion: 0.934
ST_produccién: 56.8
Descripcion Dimensiones Cantidad Area Ss*N k*(Ss+Sg) Ss+Sg+Se
Dpto de lados
Largo Ancho Alto N SS SG SE ST
Conservadora
e p, G U T 200 090 150 1.00 1.80 1.80 1.98 5.58
** Conservadora
de fruta 2 200 090 1.50 1.00 1.80 1.80 1.98 5.58
PROMEDIO MOVIL: 1.65m
PROMEDIO ESTATICO 1.50 m
K_almacén M.P.: 1.65/(2*1.50)
K_almacén M.P.: 0.55
ST _almacén M.P.: 11.2
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Dpto Descripcion

. . Cantidad 4 SN L%
Dimensiones de lados Area Ss*N k*(Ss+Sg) Ss+Sg+Se

Largo Ancho Alto N SS SG SE ST

Estante metalico para
fruta deshidratada 1
Estante metalico para
fruta deshidratada 2

Estante metalico para
fruta deshidratada 3

Estante metalico para
fruta deshidratada 4

PROMEDIO MOVIL:
PROMEDIO ESTATICO
K_almacén P.T.:

Almacén P.T.

1.15 03 1.8 4 0.345 1.38 0.790625 2.515625
115 03 1.8 4 0.345 1.38 0.790625 2.515625
1.15 03 1.8 4 0.345 1.38 0.790625 2.515625

1.15 03 1.8 4 0.345 1.38 0.791 2.5156

1.65m
1.80m
1.65/(2*1.80)

K_almacén P.T.: 0.46
ST_almacén P.T.: 10.10
L : . Cantidad ; AN L
Dpto Descripcion Dimensiones de lados Area Ss*N k*(Ss+Sg) Ss+Sg+Se
Largo Ancho Alto N SS SG SE ST
Escritorio 1 15 08 0.8 3 1.2 3.6 3.6 8.4
. Escritorio 2 15 08 0.8 3 1.2 3.6 3.6 8.4
@
£
L Armario 1 1 04 14 1 04 04 0.6 1.4
o
Armario 2 1 04 14 1 04 04 0.6 14
PROMEDIO MOVIL: 1.65m
PROMEDIO ESTATICO 1.1m
K_Oficinas: 1.65/(2*1.10)
K_oficinas: 0.75
ST_ Oficinas: 19.6
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ANEXO N° 14. FICHAS TECNICAS DE LAS MAQUINARIAS, EQUIPOS Y

MUEBLES.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE BALANZA INDUSTRIAL
EQUIPO DESCRIPCION
Balanzas
EMPRESA “SORES”
MODELO SGW 1260
=] .
o P PROCEDENCIA LIMA —PERU
PRECIO S/850.00
/ , —— PRECISION 100 g
-
PESO MAXIMO 300 kg
CANTIDAD 2 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE HORNO DESHIDRATADOR
EQUIPO DESCRIPCION
R EMPRESA IRConfort
l 3 MODELO Modelo IRCDi8
| | PROCEDENCIA | LIMA — PERU
: PRECIO S/10000.00

CAPACIDAD

8 Bandejas (1.92
m2)

CANTIDAD

2 Und.
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FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE COCINA INDUSTRIAL
EQUIPO DESCRIPCION
- ARGONSA
. EMPRESA SAC
MODELO
TRUJILLO-
PROCEDENCIA PERU
PRECIO S/ 2000.00
CAPACIDAD 4 Hornillas.
CANTIDAD 1 Und.
FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS
NOMBRE IMPRESORA DE ETIQUETAS
EQUIPO DESCRIPCION
EMPRESA DCG TEC
MODELO MOTEX 5500

PROCEDENCIA |LIMA -PERU

|| PRECIO S/ 260.00

CANTIDAD 1 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE CONSERVADOR INDUSTRIAL
EQUIPO DESCRIPCION
ARGONSA
EMPRESA SAG
MODELO
TRUJILLO —
| PROCEDENCIA PERU
PRECIO S/ 1500.00
DIMENSIONES 1x0.9x0.4 M
CANTIDAD 2 Und.
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FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE MESA DE TRABAJO
EQUIPO DESCRIPCION
EMPRESA ARGONSA SAC
A
4= | MATERIAL ﬁ\f(:)E;gABLE
u PROCEDENCIA |TRUJILLO — PERU
PRECIO S/1200.00

DIMENSIONES | 150x60x80 cm.

PESO MAXIMO |1000 Kg

CANTIDAD 3 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE TINAS DE ACERO INOXIDABLE
EQUIPO DESCRIPCION
ARGONSA
EMPRESA SAC
i MODELO
- TRUJILLO -

PROCEDENCIA | o-byy
PRECIO S/ 2400.00
MEDIDAS 1.2x0.5x0.8 M
PESO MAXIMO | 600 Kg
CANTIDAD 2 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE CUCHILLO DE ACERO INOXIDABLE
EQUIPO DESCRIPCION
EMPRESA PROSAC
MODELO TRAMONTINA 6”

PROCEDENCIA |LIMA — PERU

PRECIO S/ 60.00

CANTIDAD 7 Und.
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FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE OLLA INDUSTRIAL
EQUIPO DESCRIPCION
FATIMA
EMPRESA CIESA
MODELO
LIMA —
PROCEDENCIA PERU
PRECIO S/ 600.00
MEDIDAS 0.5x0.3 M
CAPACIDAD 60 L
CANTIDAD 4 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE

CORTADOR DE ACERO INOXIDABLE

EQUIPO

DESCRIPCION

EMPRESA

MODELO
PROCEDENCIA |LIMA - PERU
PRECIO S/ 35.00
CANTIDAD 4 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE PELADOR DE FRUTAS
EQUIPO DESCRIPCION
EMPRESA
MODELO ---
LIMA —
PROCEDENCIA PERU
PRECIO S/ 70.00
CANTIDAD 4 Und.
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FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE SECADOR DE MALLA
EQUIPO DESCRIPCION
EMPRESA ARGONSA SAC
ACERO INOX AlSI
MODELO 3024 2B

PROCEDENCIA |TRUJILLO — PERU

PRECIO S/ 150.00

CANTIDAD 10 Und.

FICHA TECNICA MAQUINARIA Y EQUIPOS

NOMBRE JABA
FOLIPO DESCRIPCION

I EMPRESA WENCO

MODELO ESTANDAR
TRUJILLO —

PROCEDENCIA PERU
PRECIO S/ 10.00
CAPACIDAD 40L
CANTIDAD 30 Und.
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ANEXO N° 15.CALCULO DE LAS INVERSIONES

o PRECIO TOTAL CON  TOTAL SIN
INVERSION ANO O | CANT. UND UNITARIO pp ey
Gastos Pre 27417 S/. 248,852.74 S/. 210,892.15
Operativos
Adquisicién Terreno 133.58 M2 1362.9 S/. 182,060.98 S/. 154,288.96
Levantamiento 133.58 M2 500 S/.66,791.76  S/. 56,603.19
Estructuras
ACTIVOS FIJOS
MAQUINARIA 7 S/, 30,100.00 S/. 25,508.47
Balanza Industrial 2 UND 850 S/ 1,700.00S/.  1,440.68
Cocina Industrial 1 UND 2,000 S/ 2,000.00S/.  1,694.92
Deshidratador de 2 UND 10200 S/, 2040000S/. 17,288.14
Alimentos
Conservadora 2 UND 3,000 Sl 6,000.00S/. 5,084.75
Industrial
EQUIPOS 68 S/, 14,990.00S/. 12,703.39
Impresora de 1 UND 260 Sl. 260.00 S/. 220.34
Etiquetas
Balanza Gramera 2 UND 300 S/. 600.00 S/. 508.47
Estantes Metalicos 3 UND 180 S/. 540.00 S/. 457.63
Mesa de Trabajo 3 UND 1200 S/ 3,600.00S/.  3,050.85
Eg)"’(‘s de Acero de 2 UND 2400 S/, 4.800.00S.  4,067.80
Jabas Wenco 30 UND 10 S/. 300.00 S/. 254.24
Cuchillo 7 UND 80 Sl. 560.00 S/. 474.58
Olla Industrial 4 UND 600 S/ 2,400.00S/.  2,033.90
Cortador de Pifia 2 UND 35 Sl 70.00 S/. 59.32
Pelador de Fruta 4 UND 90 Sl 360.00 S/. 305.08
Secador de Malla 10 UND 150 S/ 1,500.00S/.  1,271.19
MUEBLES Y
ENSERES S/ 3,600.00S/.  3,050.85
Escritorios de 2 600 S/ 1,200.00S/.  1,016.95
oficina
Laptops 2 1200 S/ 2,400.00S/.  2,033.90
SUB TOTAL Sl. 297,542.74 S/. 252,154.86
CAPITAL DE
TRABAJO
Materia Prima 2549.27 S/. 4,110.70 S/. 3,483.65
Durazno 892.25 KG Sl 150S/. 1,33837S.. 1,134.21
Pifia 892.25 KG Sl 1.17S/.  1,043.93 S/. 884.68
Mango 764.78 KG Sl 226S/. 1,72841S/.  1,464.75
Mano de Obra JOR.

Directa 4 MENSUAL /- 1,000.00 S/ 4,000.00 SI. -
Mano de Obra JOR.

Administrativa 1 MENSUAL /- 2,000.00 S/ 2,000.00 SI. -
SUB TOTAL S/, 10,110.70S/.  3,483.65
TOTAL S/. 307,653.44 S/. 255,638.51

Nota: Elaborado por los investigadores.
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ANEXO N°16. FLUJO OPERATIVO DEL PROYECTO

ANO 1 2 3 4 5
INGRESOS

Ingresos por Ventas S/. 242,788.00 S/. 267,066.80 S/. 293,773.48 S/. 323,150.83 S/.  355,465.91
TOTAL sin IGV S/. 205,752.54 S/. 226,327.80 S/. 248,960.58 S/. 273,856.63 S/. 301,242.30
TOTAL IGV INGRESOS S/.  37,035.46 S/. 40,739.00 S/. 44,812.90 S 49,294.19 S/. 54,223.61
EGRESOS

COSTO DE PRODUCCION S/. 112,553.86 S/. 118,609.25 S/. 125,270.18 S/. 132,597.19 S/. 140,656.91
Durazno Sl. 1,338.37 S/.  1,472.21 S/. 1,619.43 SI. 1,781.37 SI. 1,959.51
Pifia S/ 1,043.93 S/.  1,148.32 S/. 1,263.15 SI. 1,389.47 SI. 1,528.41
Mango Sl. 1,728.41 S/.  1,901.25 S/. 2,091.37 SI. 2,300.51 S. 2,530.56
MOD S/.  52,000.00 S/. 52,000.00 S/. 52,000.00 S/. 52,000.00 S/. 52,000.00
Insumos

Azlcar S/.  39,312.00 S/. 43,243.20 S/. 47,567.52 SI. 52,324.27 SI. 57,556.70
Agua Sl. 136.00 S/. 149.60 S/. 164.56 SI. 181.02 SI. 199.12
Empaque S/.  16,995.16 S/. 18,694.68 S/. 20,564.14 SI. 22,620.56 SJ. 24,882.61
COSTOS INDIRECTOS S/.  29,000.00 S/. 29,000.00 S/. 29,000.00 S/. 29,000.00 S/. 29,000.00
Supervision SI.  24,000.00 S/. 24,000.00 S/. 24,000.00 S/. 24,000.00 S/. 24,000.00
Limpieza y mantenimiento Sl. 5,000.00 S/.  5,000.00 S/. 5,000.00 S. 5,000.00 SI. 5,000.00
GASTOS ADMINISTRATIVOS Sl. 3,220.00 S/.  3,420.00 S/. 3,640.00 S. 3,882.00 S. 4,148.20
Utiles de oficina Sl. 500.00 SI. 500.00 SI. 500.00 S/. 500.00 S/. 500.00
Electricidad Sl. 2,000.00 S/.  2,200.00 S/. 2,420.00 S/. 2,662.00 SI. 2,928.20
Agua Sl. 720.00 S/. 720.00 S/. 720.00 S/. 720.00 S. 720.00
GASTOS DE VENTAS Y DISTRIBUCION S/.  11,504.00 S/.  5,004.00 S/. 5,004.00 S/. 5,004.00 S/. 5,004.00
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Promotoras Sl.
Pagina web Sl.
Publicidad en redes sociales Sl.
Correo corporativo S/.
Operador logistico S/.

5,000.00
1,500.00
1,200.00

204.00
3,600.00

TOTAL EGRESOS (1.G.V. INCLUIDO) S/.  156,277.86
I.G.V. DE EGRESOS S/. 23,839.00

Nota: Elaborado por los investigadores.

SI.
S/
S/

S/
S/

1,200.00
204.00

3,600.00

156,033.25
23,801.68
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S/, 1,200.00
S/. 204.00
S/. 3,600.00
S/. 162,914.18

S/. 24,851.31

S/.
S/.
S/.

S/.
S/.

1,200.00
204.00

3,600.00

170,483.19
26,005.91

S/.
S/.
S/.

S/.
S/.

1,200.00
204.00

3,600.00

178,809.11
27,275.97



ANEXO N° 17. FLUJO DE CAJA ECONOMICO Y FINANCIERO

PERIODO 0 1 2 3 4 5
VENTAS 97,115.20 106,826.72 117,509.39 129,260.33 142,186.36
PRECIO UNITARIO S/. 2.50 SI. 2.50 S/ 250 S/ 2.50 SI. 2.50
INGRESOS

Ingresos por ventas S/ 242,788.00 S/. 267,066.80 S/. 293,773.48 S/. 323,150.83 S/. 355,465.91
Valor Residual Sl. 2,670.00
Recuperacion capital trabajo S/. 10,110.70
Crédito Fiscal S/. 26,059.30 S/. 27,185.27 S/. 28,423.83 SI. 29,786.25 SI. 31,284.92
TOTAL INGRESOS S/. 242,788.00 S/. 267,066.80 S/. 293,773.48 S/. 323,150.83 S/. 368,246.62
EGRESOS

Costos de Produccion S/. -112,553.86 S/. -118,609.25 S/.-125,270.18 S/. -132,597.19 S/. -140,656.91
Gastos Administ. Y ventas S/, -14,724.00 S/. -8,424.00 S/. -8,644.00 S/. -8,886.00 SI. -9,152.20
Costos Indirectos S/, -29,000.00 S/. -29,000.00 S/. -29,000.00 S/ -29,000.00 S/. -29,000.00
TOTAL EGRESOS S/. -156,277.86 S/. -156,033.25 S/.-162,914.18 S/. -170,483.19 S/. -178,809.11
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS S/. 86,510.14 S/. 111,033.55 S/. 130,859.30 S/. 152,667.63 S/. 189,437.50
Impuestos S/, -18,022.95 S/. -23,842.06 S/. -28,546.48 SI. -33,721.34 S/. -39,413.68
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS S/. 68,487.19 S/. 87,191.49 S/. 102,312.82 S/. 118,946.30 S/. 150,023.82

Inversion en el proyecto
Capital de trabajo

S/. -297,542.74

S/.

-10,110.70
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FLUJO DE CAJA ECONOMICO S/. -3807,653.44 S/. 68,487.19 S/. 87,191.49 S/. 102,312.82 S/. 118,946.30 S/.  150,023.82

Préstamo S/. 215,357.41

Amortizacion e Intereses S/. -59,742.24 S/.-59,742.24 S/.-59,742.24 S/. -59,742.24 S/. -59,742.24
Escudo tributario S/. 7,236.01 S/. 6,096.99 S/. 4,821.29 S/. 3,392.51 S/. 1,792.27
FLUJO DE CAJA FINANCIERO S/. -92,296.03 S/. 15,980.95 S/. 33,546.23 S/. 47,391.87 SI. 62,596.56 S/. 92,073.85

Nota: Elaborado por los investigadores.
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ANEXO N° 28. PRESUPUESTO DE RESULTADOS

1 2 3 4 5
ANO
VENTAS S/, 205.752.54 S/. 226,327.80 S/. 248,960.58 S/. 273,856.63 S/. 301,242.30
COSTO DE S/. -95,384.63 S/. -100,516.31 S/.-106,161.17 S/. -112,370.50 S/. -119,200.77
VENTAS
UTILIDAD BRUTA  S/.110,367.91 S/. 125,811.48 S/. 142,799.41 S/. 161,486.13 S/. 182,041.52
GASTOS S/. -37,054.24 S/. -31,715.25 S/. -31,901.69 S/. -32,106.78 S/. -32,332.37
ADMINISTRATIVOS
e indirectos
Depreciacion S/. -8,946.00 S/.  -8,946.00 S/. -8,946.00 S/. -8,946.00 S/.  -8,946.00
EBIT S/. 64,367.67 S/. 85,150.23 S/. 101,951.72 S/. 120,433.35 S/. 140,763.15
INTERESES S/. 2584289 S/. 21,774.97 S/. 17,218.89 S/. 12,116.09 S/.  6,400.95
UTILIDAD ANTES
DE IR S/. 3852479 S/. 63,375.26 S/. 84,732.82 S/. 108,317.26 S/. 134,362.20
IR CON DEUDA con
deuda S/. 10,786.94 S/. 17,745.07 S/. 23,7259 S/. 30,328.83 S/.  37,621.42
UTIILIDAD NETA $/.27,737.85  $/.45,630.19 S/.61,007.63  S/.77,988.43  $/.96,740.78
DIVIDENDOS A 0 0 0 0 0
ACCIONISTAS
COMUNES
UTILIDADES
RETENIDAS SI. 2773785 S/.  45,630.19 S/. 61,007.63 S/. 77,988.43 S/.  96,740.78

Nota: Elaborado por los investigadores.
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ANEXO N° 39. CALCULO DEL ESCUDO FISCAL

RUBRO 1 2 3 4 5

Imp. Renta S/D  S/. 18,022.95 S/. 23,842.06 S/. 28,546.48 S/. 33,721.34 S/.  39,413.68
Imp. RentaC/D  S/. 10,786.94 S/. 17,745.07 S/. 23,725.19 S/. 30,328.83 S/.  37,621.42
ESCUDO FISCAL -S/.  7,236.01 -S/. 6,096.99 -S/.  4,821.29 -S/. 3,392.51 -S/. 1,792.27

Nota: Elaborado por los investigadores.
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ANEXO N° 204. PRECIO DE FRUTAS - LA LIBERTAD

FRUTA UND PRECIO
MANGO KG S/.2.26
EDWARD
PINA CRIOLLA KG S/.1.17
DURAZNO KG S/.1.50

Nota: Los precios fueron extraidos de la pagina oficial del Ministerio de
Agricultura (Sistema de Abastecimiento y Precios, 2018)
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ANEXO N° 51. PROPUESTAS DE DISENO DE LOGO DEL SNACK DE
FRUTA DESHIDRATADA

ng&w it ydrated fruit

Dehydrated fruit
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