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INTRODUCCION

En nuestro medio la existencia de maiz es utilizada para la venta en forma de maiz
choclo (tierno) y maiz seco, y se utiliza en la preparacion de algunos alimentos de la
gastronomia peruana. Sin embargo se requiere brindar un mayor abanico de
posibilidades de transformaci6n para darle un mayor valor agregado principalmente al

maiz tierno, posibilitando mejorar los ingresos econémicos de los agricultores.

* Actualmente existe una buena produccién de maiz choclo (tierno), la que actualmente
solo se comercializa como materia prima sin valor agregado comercial. Por lo que es
- necesario brindarle una alternativa de transformacién que les den mejoras econémicas a

los productores del maiz choclo (tierno).

El presente proyecto denominado “Estudio de prefactibilidad para la instalacién de
una planta de elaboracién de crema con choclo (Zea mays) en Ayacucho”, ofrece
las mejores posibilidades de ofertar al mercado local, permitiendo una rentabilidad
de las agricultores, y de esta manera contribuir en el desarrollo sostenible de la
region Ayacucho, incrementando fundamentalmente el movimiento comercial en el

sector agricola.



JUSTIFICACIONES

JUSTIFICACION ECONOMICA

Con la industrializacién del maiz choclo se pretende incrementar el movimiento
econdmico en la regién' mediante la actividad agricola, involucrando a las personas'
ligadas a la produccién y comercializacion del maiz choclo; ademés existen entidades
financieras, cuyo fin es apoyar la creacion de la micro, pequefia y mediana empresa,
otorgando créditos en condiciones flexibles que permiten la ejecucion del proyecto.
(S.B.S y AFP, 2009).

' JUSTIFICACION TECNICA

Para la obtencién de crema con choclo (Zea mays) no es necesario una tecnologia
sofisticada, puesto que se requieren solo equipos de facil manejo, ademas también esta
asegurada el requerimiento de mano de obra capacitada ya que en el medio existen en
cantidad suficiente, y de la mano de obra no capacitada.

En el mercado nacional existe tecnologia adecuada, contando con maquinarias y
equipos mecanizados que permiten ejecutar el proyecto, disminuyendo las pérdidas
innecesarias y asi aumentar el rendimiento de la produccién, como también elevar la

calidad del producto.

JUSTIFICACION SOCIAL

El principal problema que afecta el desarrollo econémico del pais es la falta de empleo,
seglin (INEI, 2007) el PEA en la Region de Ayécucho es de 12,08% por consiguiente el
proyecto contribuye a la generacion de puestos de trabajo para ocupar la mano de obra
calificada y no calificada; mitigando sus necesidades primordiales.

Como resultado del estudio adecuado de las materias primas, se establece nuevas
industrias, las éuales dan como resultado la creacién de nuevas fuentes de trabajo para
las personas de la zona y de la region, asi como promover el desarrollo y

aprovechamiento de la materia prima mencionada.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL
Realizar el “Estudio de prefactibilidad para la instalacién de una planta para la

elaboracion de crema de choclo (Zea mays) en Ayacucho”.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Estimar la disponibilidad de materia prima para su aprovechamiento
agroindustrial en la obtencién de crema de choclo.

2. Realizar el mercado potencial para la comercializacion de la crema de
choclo.

3. Determinar el tamafio éptimo de una planta de crema de choclo y proponer
una tecnologia adecuada para su obtencion.

4. Evaluar técnica, econémica y financieramente, la prefactibilidad para

obtener crema de choclo en Ayacucho.



RESUMEN
CAPITULO I: ESTUDIO DE MATERIA PRIMA

El presente proyecto utilizé como materia prima al maiz choclo de acuerdo a los datos
estadisticos la provincia de Huamanga y Cangallo son las provincias que producen mas
maiz choclo, alcanzando una produccién de 14 062 Tm para el afio 2016. De acuerdo al
estudio de la materia prima y su disponibilidad se piensa utilizar el 13,36% para el afio
2016 y el 10,65% para el 2025 de la disponibilidad de maiz choclo de toda la
produccién regional. Segin los registros estadisticos del ministerio de agricultura hay |
un incremento del 8,51% en la produccién de maiz choclo en los dltimos 5 afios en
estudio realizados a través de apoyo de instituciones ligadas al gobierno, garantizando

de esta manera su abastecimiento.
CAPITULO 1I: ESTUDIO DE MERCADO

El mercado delimitado para este proyecto fue la provincia de Huamanga,
especificamente en 4 distritos, tales como: Ayacucho, Nazarenas, San Juan Bautista,
Carmen Alto y en la provincia de Huanta, alcanzando una poblacién potencial de 166
375 habitantes.

La oferta se determin6é con informacion de los distribuidores, y a la vez fueron
compilados directamente de los mayoristas que expenden estos productos como sopas y
cremas deshidratadas, bajo una revision de sus registros de ventas anuales desde el afio
2014 y 2015. Alcanzando una oferta de 31,60 Tm para el 2016 y 42,90 Tm para el 2025.

El estudio de la demanda, se realiz6 en base a 310 encuestas, determinandose en 2,66
unidades de 79 g familia mes el consumo per capita para la crema de choclo, con el cual
se proyecto la demanda en el horizonte del proyecto con la poblacién objetivo;

alcanzando valores de 122 Tm para el afio 2016 y 145 Tm par el afio 2025.

Finalmente se determiné una demanda insatisfecha de 90 Tm para el 2016 y 102 Tm de

crema de choclo para el afio 2025.
CAPITULO III: TAMANO

Los factores que condicionan el tamafio 6ptimo de la planta son el mercado, materia
prima, tecnologia y financiamiento. Analizando cada uno se determiné como factor
limitante el Mercado, disponiendo de una poblacién potencial de 197 962 habitantes

para el afio 2016 y 235 540 habitantes para el afio 2025 por lo cual el proyecto pretende



utilizar el 10,65% de la materia prima disponible y cubrir el 58,73% de la demanda de
crema de choclo en el horizonte del proyecto, que representa una produccién de 60 Tm

de crema de choclo, alcanza su maxima produccion en el quinto afio.
CAPITULO 1V: LOCALIZACION

La localizacién de la planta se realiza en funcidn a factores cuantitativos y cualitativos,
para elegir el lugar mas adecuado se evaltio utilizando el método de la ponderacién, asi
como el andlisis de costos a nivel macro localizacién, alcanzando un mayor puntaje y
menor costo la provincia de Huamanga al alcanzar 390 puntos y un costo de S/.379
728.8; en cuanto a la micro localizacion, se determiné el distrito de San Juan Bautista,

en el barrio de Santa Elena considerado como zona industrial.
CAPITULO V: INGENIERIA DE PROYECTO

Para la obtencién de crema de choclo a partir de maiz choclo, se utiliz6 una tecnologia
intermedia existents en nuestro pais, alcanzando un rendimiento de proceso 64,83% y

un consumo de 318,17 kg de gas propano al dia.

Teniendo como referencia el tamafio de planta en la capacidad maxima 60 Tm/afio y
0,20 Tm/dfa, se realizé el disefio de planta y requerimientos de equipos, el proceso
productivo, cuenta con la tecnologia adecuada de origen nacional, requiriendo un
molino de martillos, extrusora, envasadora y otros, asimismo se determind el
requerimiento de insumos directos e indirectos. Para determinar el area de
procesamiento se realizé empleando el método Gourchett. La distribucién en planta se
determiné mediante el analisis de proximidad. El 4rea total de la planta es de 600 m®

con un 4rea construida de 426,82 m*
CAPITULO VI: INVERSION Y FINANCIAMIENTO

La inversion del proyecto estd c'ompuesta' por la inversién fija total y el capital de
trabajo, ascendiendo a un total de S/.912 938,57. El financiamiento del proyecto se hara
a través de la Corporacién Financiera de Desarrollo COFIDE teniendo como

intermediario el Banco de Crédito.

De la inversion total el 71,56%, es decir S/.653 332,82 serd aporte de COFIDE con una
tasa efectiva anual de 20,50% y un plazo maximo de cinco afios el cual incluye 6 meses

de gracia, forma de pago trimestral; el 28,44% serd aporte propio equivalente a S/.259
605,75.



CAPITULO VII: PRESUPUESTO DE EGRESOS E INGRESOS

El presupuesto de los ingresos viene a ser la suma de la venta del producto crema de
choclo; el presupuesto de egresos esta representado por los costos de produccién, gasto
de operacién y gastos financieros, cuyos valores paré el afio 2016 fue S/.726 918,51 y
para el 2025 alcanzara S/.940 318,86, alcanzando un CUP de S/1,26 y un PV de
S/2,80; la empresa alcanza su punto de equilibrio en 15,35% del nivel de produccién al

quinto afio.
CAPITULO VIII: ESTADOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS.

Este capitulo tiene la finalidad de mostrar la situacién econémica financiera del
proyecto durante la vida util del mismo, en base a los beneficios y costos efectuados.
Evaluando el estado de pérdidas y ganancias del proyecto; se obtiene utilidades netas
desde el primer afio de funcionamiento. Para el 2015 se alcanzé un ingreso de S/.1 280
160,00 y un egreso de S/. 726 918,51 generando una utilidad después de impuestos
(UDI) de S/.553 241,49 para el 2025 se alcanzara un ingreso de S/.2 133 600,00 y un
egreso S/.940 318,86 logrando una utilidad después de impuestos del cuarto afio de S/.1
193 281,14. ’

CAPITULO IX: EVALUACION DEL PROYECTO
Los indicadores determinantes para aprobar el proyecto, son los siguientes:
El valor actual neto econémico (VANE) es de S/.1 552 792,14
El valor actual neto financiero (VANF) es S/.1 729 534,33
La tasa interna de retorno econémico (TIRE) es 59,02 %
La tasa interna de retorno financiero (TiRF) es de 109,43%.
El coeficiente beneficio/ costo es de 1,29

Estos resultados indican que el proyecto es viable desde el punto de vista econdémico y
financiero, ya que el VANE es mayor a cero y € VANF esta por encima del VANE;
asimismo el TIRF es un valor mayor que el TIRE y este Gltimo supera la tasa minima

exigida por el proyecto que es de 21,02%.

El periodo de recuperacion del capital es de 2 afios, 11 meses y 20 dias.



CAPITULO X: ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

Se han seleccionado las medidas en funcién a las actividades que generan mayor
impacto ambiental, siendo las actividades de mayor cuantia el despancado del maiz

choclo, asi como el proceso de moliendo y extrusién en menor grado.

Se plantea las actividades correspondientes para reducir el minimo estos impactos, a

través de las medidas de mitigacién como el monitoreo y vigilancia permanente.
CAPITULO XI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION.

La empresa a constituir serd una sociedad de responsabilidad limitada, en la que el
capital estd dividido en particiones iguales, que no pueden ser incorporados en titulos,

valores ni denominarse acciones.

De acuerdo al organigrama estd dividida en Junta de accionistas, Gerencia general,
ademads contard con el departamento de produccién y comercializacién; cada uno de
ellos con funciones y obligaciones definidas. Dentro del departamento de produccién se

contara con el area de Produccién, Control de calidad y Mantenimiento.
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CAPITULO I
ESTUDIO DE MATERIA PRIMA

1.1 El maiz

El maiz (Zea mays) es una especie de graminea anual originaria de América e introducida
en Europa en el siglo XVII. Actualmente, es el cereal con el mayor volumen de produccién
a nivel mundial, superando incluso al trigo y al arroz.

Entre los cereales mas utilizados por el hombre, ¢l maiz ocupa el tercer lugar en
importancia. En el hemisferio occidental se siembra el maiz en mayor niimero de hectareas
que las dedicadas a otros cultivos.

Nuestro maiz posee la mayor diversidad de tipos de maiz en el mundo. En la costa los mas
importantes son los del tipo amarillo duro “zea mays indirate” y semiduro “zea mays
saccharate” que se destina mayormente a la elaboracion de alimentos balanceados para
animales y obtencion de derivados. En la sierra se cultivan maices blandos amilaceos

destinados principalmente a la alimentacion humana y para forrajes. (Gonzales, 1995).

Figura 1.1: El maiz
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Botanicamente, el maiz (Zea mays) pertenece a la familia de las gramineas y es una planta
anual alta dotada de un amplio sistema radicular fibroso. Se trata de una especie que se
reproduce por polinizacion cruzada y la flor femenina (elote, mazorca, choclo o espiga) y
la masculina (espiguilla) se hallan en distintos lugares de la planta. Las panojas a menudo,
uiia por tallo- son 1as estructuras doride se desarrolla el graio, éi uil ndiméero variablé de
hileras (12 a 16), produciendo de 300 a 1 000 granos, que pesan entre 190 y 300 g por cada
1 000 granos. El peso depende de las distintas practicas genéticas, ambientales y de
cultivo. El grano constituye aproximadamente el 42% del peso en seco de la planta. El
maiz es a menudo de color blanco o amarillo, aunque también hay variedades de color
negro, rojo y jaspeado. Hay varios tipos de grano, que se distinguen por las diferencias de

los compuestos quimicos depositados o almacenados en €l. (Gonzales, 1995).

1.1.1 Caracteristicas botanicas

El maiz (Zea mays) es originario del hemisferio occidental. Fue el finico cereal cultivado
en forma sistematica por los indios americanos, aunque cosechaban algunos otros granos

en su estado silvestre.

El maiz consta de una raiz principal llamada primaria que asegura la nutricién de la planta
en los primeros estados de su desarrollo, estas raices permanecen activas a lo largo de todo
el ciclo vital de la planta. En cuanto a las raices secundarias se distinguen 2 clases: unas
verticales y otras laterales. Ademas del tercer o cuarto nudo basal nacen raices céreas y

duras, las cuales dan a 1a planta mayor fijeza en el suelo.

El tallo consta de una cafia maciza en forma vertical y su altura pude variar de 0.8 a 2.0 m.
La cantidad de nudos es variable y de 8 a 14 m. La cantidad de hojas también es variable y

nacen en cada nudo. Son de color verde intenso.

La espiga tiene dos tipo de infloreseencia, la maseulina y la femenina, la femenina recibe
el nombre de “mufieca” en los primeros momentos del desarrollo y luego se le denomina
“choclo”, consta de un eje central con sus évulos dispuestos alrededor, se desarrolla en una
yema lateral en la axila de una hoja en forma de espiga densa, de donde salen las “chalas”

que protegen a la espiga.

' THBLIOTECAE MFORHACION
CULTURAL |
U.N.S.C.H.




Los miembros de la familia graminea tienen un sistema de raices fibrosas, hojas
alternantes, venas paralelas en las hojas, vainas de hojas divididas, tallos cilindricos con

nudos solidos y flores en espiga mas o menos abiertos, (Gonzales, 1995).

La clasificacion botanica del maiz segiin Gonzales, 1995 es:

Reino Vegetal

Divisién Tracheophyta (faner6gama)
Subdivision Pteropsideae
Clase Angiospermae
Subclase Monocotiledoneae
Grupo Glumiflora

Orden Graminales
Familia Gramineae

Tribu Maydeae

Género Zea

Especie Mays

En cada espiga existe un niimero determinado de 6vulos que una vez fecundados y
desarrollados se transforman a los que son granos dispuestos en hileras e insectos en el
marlo. La cantidad de hileras es variable de acuerdo a la variedad del maiz. A la familia de
las gramineas pertenecen entre 450 y 530 géneros y casi 500 especies. Al género Zea,
comprendido en el grupo de las gramineas mas importantes como alimentos para el

hombre, pertenece a la especie Zea mays (maiz).

1.1.2 Partes de la planta de maiz
a) Raiz

La planta tiene dos tipos de raiz, las primarias son fibrosas, presentando ademas raices
adventicias, que nacen en los primeros nudos por encima de la superficie del suelo, ambas
tienen la mision de mantener a la planta erecta; sin embargo, por su gran masa de raices
superficiales, es susceptible a la sequia, intolerancia a suelos deficientes en nutrientes, y a

caidas de grandes vientos (Kato, 2009).
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b) Tallo

El tallo estd compuesto a su vez por fres capas: una epidermis exterior, impermeable y
transparente, una pared por donde circulan las sustancias alimenticias y una médula de

tejido esponjoso y blanco donde almacena reservas alimenticias, en especial aziicares.
¢) Hojas
Las hojas toman una forma alargada intimamente arrollada al tallo, del cual nacen las

espigas o mazorcas. Cada mazorca consiste en un tronco u olote que esta cubierta por filas

de granos, la parte comestible de la planta, cuyo nlimero puede variar entre ocho y treinta.

1.1.2 Partes del grano de maiz

Segun Llanos (1984), el grano de maiz amildceo maduro tiene un peso promedio de 0.35g

y esta compuesta de tres partes importantes:
a) Envoltura o cubierta exterior:

Llamada también cdscara, es una cubierta protectora en forma cuticula delgada, dura y

fibrosa que protege al grano y comprende a su vez:

- El pericarpio o envoltura propiamente dicha, formado por el epicarpio (capa de células
alargadas), el mesocarpio (que posee doce capas de células cruzadas o transversales) y el
endocarpio (células tubulares).

- La cofia, que viene a ser un pequefio casquete que cubre la punta del grano y protege al
embridn y representa en promedio 6% del total del grano, predominando en ella la fibra.

b) El endospermo o albumen:

Es la parte feculosa y glutinosa que rodea al germen, menos por su cara ventral, haciéndose
visible a través del pericarpio. Presenta en su superficie una capa de células llamadas
aleurona que es de fino espesor, dificil de distinguir a simple vista y muy ricas en proteinas
y grasas; ademas forma la mayor parte del grano, representando aproximadamente el 80 al
85% del peso total de éste.

- El endospermo esta formado mayommiente por almidon comeo transiticido o diifo y por

almidon amilaceo, los cuales presentan las siguientes caracteristicas:
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- El endospermo duro se encuentra en el caso de los maices duros, en los costados y en €l
lomo del grano, constituyendo la mitad de éste. Cerca del 88% de esta porcion es almidon,
10 a 12% de proteinas, menos de 1% de celulosa, grasas y trazas de minerales.

- El endospermo harinoso o amildceo ubicado en la punta del grano y rodeando
parcialiénte él géfieén, constituye alredeédor de la cuarta parté del grano y cofitiéné iias

almidon pero menos proteina que el endospermo duro.

¢) El germen o embrion: _

Presenta células alargadas y una estructura microscdpica semejante al germen del trigo,
siendo rico en aceite, proteinas y minerales. Representa de 9.5 a 12.0% del peso total del
grano. En la figura 1.2 se muestra el diagrama de la seccion longitudinal del grano del
maiz, observandose que el germen se encuentra en la parte mas baja del grano, rodeado por

el endospermo cérneo y el endospermo amiléceo.

Endosperma

Pericarpio

Figura 1.2: Partes de un grano de maiz.

1.1.4 Variedades de maiz

De acuerdo a la textura del endospermo, el maiz comprende de varios grupos, los mismos

que seglin su importancia comercial son:

a) Maiz dentado (Zea mays L. indentada), 1lamado maiz dentiforme, ya que presenta una
depresion o “diente” en la corona del grano. Se identifica por tener el almidén cérmeo a
los lados del grano, estando en menor proporcién en la corona de éste, la cual esta

recubierta por almidon amiléceo.
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b)

d)

Maiz duro (Zea mays L. indurada), contiene solo en su interior endosperma blando, en
tanto que los lados se encuentran empastados por almidon corneo, por medio del cual

el grano adquiere dureza y proteccion.

Maiz blando amiliaceo (Zea mays L. amildceo), posee u endospermo suave o harinoso

y no contiene almidén comeo.

Maiz dulce (Zea mays L. saccharata), tiene un aspecto transparente de fina
consistencia comea cuando esta seco, de superficie arrugada cuando esta maduro. Este
tipo difiere del dentado solo por un gen recesivo que motiva la incapacidad de
transformar los carbohidratos solubles del endosperma de almidén, conteniendo en su

lugar amilopectina.

Maiz reventon (Zea mays L. everta), representa una forma extrema del maiz duro cuyo
endosperma se encuentra constituido en su totalidad por almidén cérneo y solo una
pequefia porcion de almidén blando, siendo muy brillante 1a supetficie del grano. Bajo
el efecto del calentamiento de este maiz, se produce la ruptura de la cuticula y la
expansion del endosperma hacia el exterior en forma de masa blanda debiéndose esta
capacidad de reventar aparentemente a la proporcién relativa del almidén cérneo,
donde los granos del almidon estan contenidos en un material coloidal duro y elastico
que aprisiona y resiste la presion de vapor que se genera por el calor en el grano de
almidon, hasta que alcance la fuerza de explosion, se le consume como gasolina y

corresponde al grupo de maices conocidos como “Pop-con”, “palomitas”, “pipoca” o
“confites”, (Sanchez, 1986).

Maiz tunicado (Zea mays L. tunicata), y maiz céreo (Zea mays L. keratina), éstos dos
tipos de maiz no tienen ningtin valor desde el punto de vista de la utilizacién. En el
primero, los granos estdn encerrados en su vaina, el homozigote suele ser auto-estéril y
el tipo ordinario de maiz del segundo grupo tiene un aspecto ceroso, su endospermo

estd constituido por una forma molecular de amilopectina, (Sanchez, 1986).
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CUADRO 1.1

Caracteristicas de las variedades del maiz comercializados en el Pera

VARIEDAD COLOR CARACTERISTICAS Y USO
Maiz duro Amarillo Endosperma comeo o cristalino, empleado para
consumo animal.
Maiz amilaceo |Blanco Endosperma cémeo o cristalino, usado en consumo
humano e industrial.
Rojo
Amarillo Endosperma general blanco, varios usos, consumo
Marrén humano, animal ¢ industrial (pigmentos).
Maiz dentado | Moteado Usado para consumo animal.
Morado Endosperma duro en la base y harinoso en la punta.
Amarillo Semiduro. Usado en harinas precocidas.
Blanco
Maiz dulce
Amarillo Endosperma duro, arragado y cérneo, consumo en
Maiz reventon forma de choclo o tostado.
Amarillo Endosperma corneo, grano pequefio, uso en
Maiz ceroso crispetas o palomitas.
Maiz opaco Crema Endosperma rico en amilopectina.
Blanco Grano de alto valor bioldgico rico en lisina y
triptofano.

Fuente: Gonzales (1995).

En el cuadro 1.1, se presenta las caracteristicas de las diferentes variedades de maiz
comercializados en el ambito nacional, observandose que en su mayoria son las
. mencionadas anteriormente, pero incluye el maiz opaco (Zea mays L.) el cual es una grano

de alto valor biolégico.

1.1.5 Composiciéon Quimica

Si bien el maiz es un .aljmen,to muy rico en nutrientes, al punto que era considerado el
alimento vegetal principal entre los quechuas y tiene sefialada participacion en la
mitologia mesoamericana, la composicion quimica del grano de maiz se ve afectada por el
genotipo, medioambiente y condiciones de siembra. En promedio, el contenido de proteina

es del 10% y mas del 60% son prolaminas (zeinas).

Presentan muy bajo contenido de aminoédcidos esenciales, como lisina, triptéfano e

isoleucina, lo que provoca que el valor biolégico de la proteina sea bajo y de pobre calidad
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nutricional. Esto motivo a los fitomejoradores a obtener nuevos materiales con mejor

mensaje nutricional.

En 2007, cientificos del Centro de Desarrollo de Productos Bidticos del Instituto
Politécnico Nacional de México descubrieron que el maiz azul, variedad 1lamada asi por el
color de sus granos, tiene menos almidén y un indice glucémico (IG) mas bajo que las
variedades de consumo mas frecuentes hasta esa fecha. El menor contenido en almidén
puede hacer al maiz azul poco adecuado para la preparacion de platos como el locro e
incluso la polenta, pero parece resultar excelente para la elaboracion de tortillas, de copos y
de palomitas de maiz, ya que aporta menos calorias, lo que le hace ideal para la
alimentacion y, sobre todo, para prevenir padecimientos tales como la diabetes. Por otra
parte, el color del maiz azul se debe a la presencia de antocianinas(compuestos
considerados antioxidantes que también se encuentran en las frutas azules y moradas o en

el vino tinto).

El grano de maiz maduro contiene carbohidratos almidones, grasa, compuestos
nitrogenados, principalmente proteinas, sustancias minerales y agua junto a pequefias
cantidades de vitaminas, enzimas y otras sustancias importantes en la dieta humana, siendo
su composicion quimica diferente en porcentaje de acuerdo a la variedad, (Kent, 1971).

Segun Sumarrivam (2005) el maiz amilaceo esta compuesto por:

a) Proteinas

Las proteinas de maiz amildceo son una mezcla de varios tipos de proteinas solubles como:
albuminas solubles e agua, globulinas solubles en solucion salina o 4cida, zeina soluble en
etanol y gluteina soluble en solucion alcalina.

El principal tipo de proteina del grano de maiz es la zeina, que se encuentra en el
endospermo y aporta casi la mitad de las proteinas totales. Aproximadamente el 20% de

proteina del grano est4 en el embrion y el 80% en el endospermo.

b) Grasa
La grasa es uno de los constituyentes mas importantes del grano de maiz, es un
subproducto muy valioso en la industrializacién del maiz y tiene alto valor energético para

la alimentacién del ganado. La mayor parte del aceite se encuentra en el germen y el rastro
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en la porcion exterior del endospermo. Investigaciones llevadas a cabo sobre la
composicién quimica del aceite extraido del maiz a dado como resultado los siguientes
componentes: dcido linoleico (50%), oleico (35%), palmitico (9,6%), estedrico (3%),

ricinoléico (0,6%), araquiddnico (0,4%) y otros (2,2%).

¢) Carbohidratos

El maiz amildceo estd constituido por ghicidos, bajo la forma de almidén, azicares y fibras
(celulosa). El almidon se encuentra en mayor porcién en el endospermo, en forma de
amilosa (molécula lineal) y amilopectina (molécula ramificada).

El almidon del maiz s el mas importante de todo los que se produce, los granos
comerciales contiene en promedio 27% de amilasa y 73% de amilopectina. El almidén de

los maices céreos esta constituido casi exclusivamente de amilopectina.

d) Minerales

F1 80% de los minerales se encuentran en el germen, tales como potasio (0,35%), fosforo
(0,28%), magnesio (0,17%), azufre (0,12%), calcio (0,03%).

Segin Sanchez (1986), el grano del maiz es pobre en calcio, pero igual que otros cereales
relativamente rico en fitina, la cual esta distribuida en todo el grano, lo que ejerce cierto
efecto sobre el poder calcificante del maiz, asimismo indicd que contiene cantidades

aceptables de fierro.

e) Vitaminas

Las vitaminas estan localizadas principalmente en el embrion y en la capa exterior del
endospermo. El maiz amarillo constituye una buena fuente de carotenoides vitamina A,
los maices blancos no contienen caroteno y por tanto carece de vitamina A. El maiz
contiene cantidades parciales de vitamina Bl que otros cereales. El maiz amarillo es buena
fuente de caroteno. Los componentes basicos del grano de maiz amiliaceo en porcentaje

medio son tal como se aprecia en el cuadro 1.2
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CUADRO 1.2

Composicion quimica del maiz amilaceo

COMPONENTES PORCENTAJES (%)
Agua 14.10
Proteina 5.00
Grasa 4,00
Carbohidratos 74.00
Fibra 1.94
Minerales 0.95
Vitaminas 0.01

Fuente: Sumarriva (2005).

1.1.6 Conservacion del maiz grano

La cosecha del maiz se realiza cuando las hojas empiezan a marchitar y los granos
alcanzan su madurez a pesar de su contenido de agua. En el tendal se forman hileras de
arcos donde los granos de maiz completan su deshidratacion. Después de 4 a 5 semanas se
procede al deshoje de las mazorcas. Las mazorcas deshojadas se extienden sobre una cama
de paja, formando bandas ordenadas para que los granos de maiz sigan secando, los que

son luego seleccionados.

El almacenamiento de los granos puede hacerse en silos (deposito de almacenamiento con
movimiento vertical del grano de carga y descarga) vy en almacén-granero (deposito de
almacenamiento horizontal). El silo estd proyectado para poder almacenar el grano en
celdas o depoésitos circulares especialmente calculados para resistir los esfuerzos
originados por la masa del grano almacenado, asi como el producido por su movimiento al
fluir en la carga y descarga del silo. Mientras qué el almacén granero se basa en poder

almacenar y mover el grano sobre una planta horizontal en un solo nivel.

1.2 El choclo

El maiz, millo, elote, choclo 0 Zea mays (su nombre cientifico, en latin) es una graminea
anual originaria de las Américas introducida en Europa en el siglo XVI. Actualmente, es el

cereal con mayor volumen de produccion en el mundo, superando al trigo y el arroz. En la
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mayor parte de los paises de América, el maiz constituye la base historica de la

alimentacion regional y uno de los aspectos centrales de la cultura mesoamericana.

Fue una de las primeras especies importadas de América, en una fecha tan proxima al
descubrimiento que planted serias dudas sobre su auténtico origen. El uso principal del
maiz es alimentario. Puede cocinarse entero, desgranado (como ingrediente de ensaladas,
sopas y otras comidas). La harina de maiz (polenta) puede cocinarse sola o emplearse
como ingrediente de otras recetas. El aceite de maiz es uno de los mas econdémicos y es

muy usado para freir alimentos.

El maiz dulce llegd a Europa con los primeros viajes de Colén, y fue cultivado a partir de
las razas mexicanas hacia las primeras décadas del s. XVI. El maiz dulce es una planta
vigorosa que alcanza los 2 metros de altura. El érgano de consumo del maiz es el grano de
maiz al estado inmaduro. El grano de maiz al estado maduro esta formado por 4 estructuras

bésicas: pericarpio, testa, endosperma y embrion.

Cada tallo de maiz debe producir como minimo una mazorca grande. Bajo buenas
condiciones (adecuado espaciamiento, plantas libres de mala hierba, insectos y
enfermedades, y adecuada humedad y fertilizacion), algunas variedades producen una
segunda mazorca. Esta segunda mazorca es usualmente pequefia y desarrolla més tarde que

la primera mazorca.

Figura 1.2; El maiz choclo

El choclo o maiz peruano fue uno de los alimentos principales del hombre andino en
tiempos prehispanicos, el cual fue tan importante como la quinua, la papa y otros més.
A través de los siglos se convirtié uno de los alimentos venerados en los Andes. El maiz

blanco o choclo de Urubamba es uno de los mas exportados por el pais y es apreciado por
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su gran tamafio del grano, color, suavidad y uniformidad. Es uno de los productos de
mayor produccién en el mundo.

En la actualidad es utilizado en la mayoria de platillos tipicos del Pera. En especial en las
comunidades de la sierra peruana, por ejemplo en la comida cuscjueﬁa. Ademas en la

iiayoria de 1as regiones andinas es considerado parte primordial dé su aliméiitacion.

1.2.1 Composicion fisico quimica del choclo

Es un alimento energético por excelencia. Es rico en vitamina B; o tiamina (antiestrés),
hace que el cerebro sea capaz de absorber la glucosa. Contiene vitamina B7, permite la
absorcién de proteinas para el organismo. Mejora la circulacion sanguinea y reducir la
hipertension arterial. Posee Vitamina B9, es benéfico para ¢l corazoén y sistema nervioso.
Posee porcentajes importantes de potasio, magnesio (que ayuda al crecimiento de los

huesos y a la formacién de los musculos).

CUADRO 1.3
Composicion fisico quimica del maiz choclo
Macronutrientes Unidades | Valor | Micronutrientes | Unidades | Valor
Agua g 68.36 | Vitamina C mg 6,10
Energia kcal 77.00 | Tiaina ' mg 0,18
Proteinas g 2.90 | Riboflavina mg 0,05
Grasas g 1.06 | Niacina mg 1,53
Carbohidratos g 17.12 | Ac. Pantotenico mg 0,68
Fibra dietética g 2.40 | Vitamina B6 mg 0,05
Azlcar g 2.90 | Folate mg 41,00
Grasa saturada g 0.164 | Vitamina B12 mg 0,00
Grasa Mono saturada g 312.00 | Vitamina A mg 1,00
Grasa Polinsaturada g 0.503 | Vitamina E mg 0,06
Minerales Vitamina K mg 0,30
Calcio mg 2.00 | Fitonutrientes
Hierro mg 0.47 | Fitosteroles mg 0,00
Magnesio mg 33.00 | Beta caroteno meg 1,00
Bet
Fosforo mg 80.00 | cryptoxanthin mcg 0,00
Potasio mg 243.00 | Lycipene meg 0,00
Luteina y
Sodio mg 14.00 | Zeazantina meg 31,00
Zinc mg 0.41

Fuente: USDA (2010).
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El maiz dulce es rico en hidratos de carbono, en vitaminas A, By, By, B3, B, Bo, Ey C, en
fibra y en sales minerales como potasio, magnesio, hierro, calcio, zinc, sodio y fésforo. El
germen del grano de maiz contiene un aceite que no contiene colesterol.

El maiz contiene bajo contenido de calcio y elevado de fésforo, como la mayor parte de los
cereales. Los alimentos vegetales contienen naturalmente mayor cantidad de potasio que de
sodio. El magnesio estd en cantidades importantes en el grano entero de maiz, al igual que
en semillas, nueces y otros cereales integrales. El maiz tiene cantidades sumamente
variables de hierro, el zinc es esencial para la actividad de mas de 70 enzimas y forma
parte de proteinas que actiian como receptores hormonales e intervienen en el crecimiento.
El maiz es una buena fuente de fibra de ambos tipos, soluble e insoluble por lo que se
aconseja su consumo en caso de estrefiimiento y niveles elevados de colesterol y
triglicéridos en la sangre.

En las variedades comunes el contenido de proteinas puede oscilar entre el 8 y el 11% del
peso del grano. Pero se debe tener en cuenta que son de bajo valor nutritivo por cuanto
carece de lisina y de triptofano, dos aminoacidos esenciales.

El triptéfano sélo se puede obtener de los alimentos. El organismo usa la mitad del
triptofano que recibe para producir miles de complejas proteinas que lo mantienen en buen
funcionamiento y el sobrante se transforma en niacina (Vit. B;) miembro de Ia familia de la

vitamina B y esencial en mas de 50 procesos distintos.

1.2.2 Usos del choclo
El término transformacion encierra dos componentes esenciales y complementarios en el
proceso del maiz, siendo que los primeros han originado la sofisticacion de los segundos

ademas de estar ligados con el tipo de consumo directo, lo que caracteriza la demanda del
cereal en el Perti, (GONZALES, 1995).

a) Comidas

El maiz puede ser preparado desgranado o ain adherido a la mazorca y es consumido
siempre cocido en ensaladas, guisos y otros platos tradicionales como el pastel de maiz, las
humitas y los porotos granados.

El Choclo se le puede consumir de muchas y muy variadas formas: Cocido, como

acompafiamiento de cualquier comida, se le unta salsas (a base de rocoto, aji; ketchup,
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mayonesa, aleoli, etc.), para acompaiiar carnes; para hacer pasteles, tamales, humitas; es la

base de muchas sopas, comidas y especialmente del plato tradicional peruano ‘el ceviche’.

b) Productos artesanales

artesanales y/o industriales que modifican la estructura, apariencia, calidad, palatabilidad y
cambios biofisicos que hacen que el producto final sea de mayor aceptacion por el
consumidor.

Los productos artesanales lo constituyen las harinas sin precocer o crudas elaboradas
artesanalmente en las zonas rurales de la sierra y algunos sectores poblacionales de
inmigrantes en las zonas urbanas de la costa. Se encuentran en este grupo las harinas sin
pre coceidn que se emplean en el desayuno en las sopas y el las mazamorras.

En nuestro pais se consume generalmente maiz blanco en forma de mote que viene a ser el
maiz cocinado y pelado con cal. Otro uso del maiz blanco es para preparar tamales y
humitas que son alimentos muy generalizados en nuestro medio y que en el proceso casero
el descascarado del grano consiste en éste junto con ceniza para eliminar la cascara,
(Goémez, 1987).

¢) Productos industriales

Las empresas que se dedican al procesamiento del maiz ofertan al mercado productos
como harinas, sémolas, maicenas, los cuales presentan un contenido variable del maiz
como materia prima, la desventaja es que la mayoria de éstos productos son caros y o estan
al alcance de la poblacion.

El maiz amarillo duro que agrupa los maices duros o cristalinos de color amarillo, es
utilizado casi en su totalidad para la produccién de alimentos balanceados, mientras que el
maiz blanco se emplea principalmente en la alimentacion humana, siendo muy demandado
por los fabricante de productos alimenticios, incluyendo en éste tipo de maiz los amildceos
blandos o amilosis, muy usados para el consumo humano directo, y los duros o cristalinos
que son més utilizados para el consumo humano industrial.

En la industria nacional es empleado el maiz blanco duro, obteniéndose harinas precocidas
enteras sin mezclar con otras harinas, éstas pueden ser gruesas para la elaboracion de

arepas y tortillas finas para productos comerciales como buiiunelos, empanadas y otros.
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Del maiz también se obtienen productos como azicares y jarabes que son elaborados
cambiando por hidrdlisis el almidon a azlcar o jarabe, segin sea el caso. También se

produce aceite de maiz, siendo mayormente utilizado el germen del grano, (Gémez, 1987).

1.3 Produccién de maiz choclo

1.3.1 Produccién nacional

En el Perti el consumo humano directo se ha reducido considerablemente, siendo el maiz
blanco poco utilizado, aun cuando tiene grandes posibilidades para el desarrollo de su
produccion ligada a la agroindustria; mientras que el consumo humano industrial es poco
conocido, ya que la industrializacion del maiz-es muy incipiente.

De otra parte el maiz también se emplea para la alimentacion animal, siendo la variedad
del maiz amarillo tipo duro destinado a este consumo requiriéndose la importancia de éste.
En el Pert el maiz es un cultivo prioritario, donde el mayor volumen de produccion se da
“en las zonas bajas de la costa y selva, aunque el area sembrada es en la sierra, (Gomez,

1987).En ¢l cuadro 1.4 se muestra la produccién nacional anual del maiz choclo.

CUADRO 1.4: Produccion de maiz choclo segiin regiones

PRODUCCION
REGIONES (TM/Afio)

2009 2010 2011 2012 2013 2014
Amazonas 19405.65| 11389.46| 8959.83] 11569.20| 16433.67| 22909.54
Ancash 2284822 821823 1046229 17893.44| 16168.90] 14582.29
Apurimac 30751.95| 13621.35] 30413.10] 25203.49] 31699.80| 33437.11
Arequipa 939252 844045 1093370 11578.83| 11876.08| 14737.67
Ayacucho 12185.49] 2465.23| 6398.88] 10048.15| 10801.08 8252.86
Cajamarca 42544.24| 25774.32| 36387.66| 28520.44 | 42854.77| 49593.47
Cusco 23293.91| 19865.77] 27222.25| 22260.58 | 23044.34| 28829.05
Huancavelica 1289472 6938.63] 8866.60| 12036.93| 16040.30| 1344836
Huénuco 5949.77] 7090.69] 8762.04| 7724.75| 12676.23| 13158.45
Ica 260.89 312.05| 1616.50| 1273.76| 148145| 1370.95
Junin 15383.90| 6449.00] 12438.91| 19381.34| 15270.43| 17441.96
La Libertad 15208.04| 3276.65| 3826.19] 4062.89] 782013 9117.83
Lambayeque 3248.13| 2130.77| 3353.10 815931 145932 2682.69
Lima 3414.88] 1474.16| 2094.86| 3450.06] 336730 4410.07
Mogquegua 1022.23 204 74 820.90] 1241.21] 118932 1259.89
Pasco 1827.65 873.741 154351| 1657.17] 312254] 1480.59
Piura 21196.33 | 12149.03| 15770.66| 11932.92| 17620.63 | 19120.86
Puno 1931.67| 1697.44| 211825 247213 241839] 2720.56
Tacna 278697 1793.44| 234166 3707.12{ 399856 4052.56
Total 245547.16| 134255.13 | 194330.9 | 196830.32 | 239343.32 | 262606.77

Fuente: MINAG. 2015. Anual de produccidn agraria nacional. OEL
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En el pais se tiene una amplia variedad de maiz. En la costa y en la selva los mas
importantes son del tipo amarillo duro y semiduro que se destinan para la alimentacién
directa humana, derivados alimenticios manufacturados y mayormente a la elaboracién de
los alimentos balanceados para animales. En la sierra se cultivan maices blancos amilaceos

destinados principalmente para la alimentaciéon humana, (Sevilla, 1985).

1.3.2 Produccion histérica regional
a) Identificando zonas de produccion
De acuerdo al compendio emitido por la agencia agraria Ayacucho hasta el 2014, se
obtuvo informacion de los datos historicos de las superficies cosechadas y de rendimiento
de la produccién del choclo en la Region de Ayacucho, los cuales se muestran en el

siguiente cuadro.

CUADRO 1.5

Produccién, rendimiento y superficie cosechada de maiz duice en la Region Ayacucho

ANO | CAMPANA [PRODUCCION [ HECTAREAS |RENDIMIENTO
AGRICOLA (TM) (ha) (TM/ha)
2005 2004-2005 4807,00 885,00 5432,00
2006 2005-2006 5189,00 983,00 527900
2007 2006-2007 6400,00 114500 5590,00
2008 2007-2008 7128,00 1318,00 5408,00
2009 2008-2009 8321,00 1530,00 543900
2010 2009-2010 8836,00 1569,00 5632,00
2011 2010-2011 6947,00 1534,00 4529,00
2012 2011-2012 9968,00 2008,00 496400
2013 2012-2013 12275,00 2215,00 5542,00
2014 2013-2014 12416,00 2238,00 5547 81

FUENTE: DRA Ayacucho (2014).
Las principales zonas de produccién del maiz choclo dentro de la regién de Ayacucho se

encuentra en las provincias de Huamanga y Cangallo. En el cuadro 1.6 se muestra la

produccidn de maiz choclo en las provincias de mayor produccion.
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CUADRO 1.6

Produccion de la provincia de Huamanga y Cangallo en la Region Ayacucho.

Aso | CAMPARA [HUAMANGA[CANGALLO| OTROS | TOTAL (

AGRICOLA (Tm) (Tm) (Tm) | Kg/Ha)
2005 2004-2005 1790,00 544,00 2473,00| 4807,00
2006 2005-2006 852,95 488,00 3848,05| 5189,00
2007 2006-2007 1193,85 560,00 4646,15| 6400,00
2008 2007-2008 1068,55 690,00 5369.45| 7128,00
2009 2008-2009 1403,15 1285,00 5632,85| 8321,00
2010 2009-2010 1338,75 883,00 6614.25| 8836,00
2011 2010-2011 642,25 1012,00 529275| 6947,00
2012 2011-2012 1412,60 1481,00 7074,40| 9968,00
2013 2012-2013 1775,90 1929,00 8570,10] 12275,00
2014 2013-2014 1792,70 1958,00 8665,30| 12416,00

FUENTE: DRA Ayacucho (2014).

133 PRODUCCION REGIONAL PROYECTADA
Para la proyeccién de las materias primas se utilizé el método lineal, exponencial y

polinémica siendo las ecuaciones las siguientes:

Meétodo Lineal: Y=a+bx
Método Exponencial: Y = aexp®
Método Polinomial: "Y=ax*+ bx+c¢

Por lo tanto, de acuerdo a estas ecuaciones y a su coeficiente de regresion se proyecto6 la
produccién futura. Como podemos observar en la figura 1.4, todos los r” se encuentran

dentro del rango establecido de 0,95 a 1,00.
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Figura 1.3. Ecuaciones matematicas y coeficientes de regresion de la produccion futura.

Por consiguiente en el cuadro 1.7 se proyectd la produccién para cada uno de ellos para
poder determinar cual tienen un comportamiento mas adecuado de la produccion.
Para el caso de la tasa media se proyectd la superficie cosechada histérica (ver cuadro

1.7), con la siguiente formula:
Super. Cosech. futura = super. Cosech. actual x (1+ A % sup. Cosech.)

Finalmente de acuerdo a la tendencia de la produccion proyectada consideramos que el
més adecuado es la tendencia polinomial (1*=0.90), a pesar de que tiene el menor 1 en
relacion a los modelos lineal y exponencial; sin embargo de acuerdo a los resultados
proyectados se observd que la tendencia es creciente, pero muy inadecuada, generando
datos de produccion del maiz choclo muy elevados, por lo que se opté por el método de la
tasa media de la produccion del maiz choclo para realizar la proyeccion de la produccion,

por tener un incremento mas conservador de la produccion.
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CUADRO 1.7

Produccion proyectada de maiz choclo en la region Ayacucho

Afio LINEAL | POLINOMIAL | EXPONENCIAL | TASA
(r=0.87) (r=90) (1=0.89) MEDIA
2015 12758,61 15260,50 13716,90 1295927
2016 1358222 18311,95 15183,79 14062 49
2017 14405,83 22166,19 16807,55 15259,63
2018 1522944 26933,86 18604,96 16558,69
2019 1605305 3272558 20594,59 17968 34
2020 16876,66 39651,08 22796.,99 1949798
2021 17700,27 47823,72 2523491 21157,85
2022 1852388 5735141 2793355 22959,01
2023 19347 49 68345,69 3092078 2491352
2024 20171,10 80917,20 34227 A6 27034 41
2025 2099471 95176,57 37887,77 29335 85

1.3.4 Disponibilidad de materia prima

Una vez cosechada, el maiz dulce o choclo se destina a diversos fines y no se usa solo
como fruta para preparar en casa. En realidad, el choclo se comercializa al menos del 65%
de la produccion regional, especialmente los mercados locales y una parte se lleva hasta los
mercados nacionales, por ejemplo la parada en Lima.

Con el resto (12%) se destina para el consumo interno de los agricultores y alcanzan una
perdida pos cosecha del 15% (DRA, 2014).

CUADRO 1.8
Estudio de la disponibilidad del maiz choclo en Ayacucho
Afio | Produccién Comercializacién Consumo Perdidas MP.
(65%) interno (12%) (15%) | Disponible

2015 | 1295927 8423.53 1555.11 1943.89( 1036.74
2016 | 14062.49 9140.62 1687.50 2109.37| 1125.00
2017 | 15259.63 9918.76 1831.16 2288.951 1220.77
2018 | 16558.69 10763.15 1987.04 2483.80| 1324.70
2019 | 17968.34 1167942 2156.20 2695.25| 143747
2020 | 19497.98 12673.69 2339.76 2924.70 1559.84
2021 | 21157.85 13752.60 2538.94 3173.68] 1692.63
2022 | 22959.01 14923 36 2755.08 344385 1836.72
2023 | 24913.52 16193.79 2989.62 3737.03| 1993.08
2024 | 27034.41 17572.36 3244.13 4055.16| 2162.75
2025 | 29335.85 19068.30 3520.30 4400.38 | 2346.87
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De este anlisis se puede concluir que se dispone para el afio 2016 de 1125,00 Tm de maiz

choclo y para el afio 2025 de 2346,87 Tm para su utilizacién por el proyecto.

1.4 Analisis de comercializaciéon
En la comercializacion del maiz choclo se identificé la intervencion de los siguientes

agentes:

1.4.1 Productor
Toma las decisiones sobre qué producir, como, cuanto y cuando. Actualmente el agricultor
productor de maiz choclo lo comercializa a intermediarios o acopiadores y en algunos

casos lo comercializa en los mercados de abastos de la localidad.

1.42 Acopiader rural

Conocido como rescatista, los acopiadores locales, que son los comerciantes que acuden a
las ferias semanales que se realizan en algunas comunidades campesinas conocidas como
ferias comunales donde se comercializan frutas, cereales, verduras, etc. Es ahi donde el

acopiador lleva dicha compra y las comercializa a los mayoristas y minoristas.

1.43 Comerciante minorista

Tiene como funcién comprar unidades mayoristas del productor (sacos, etc.), fraccionarlas
y dividirlas en unidades menores (kilégramos, unidades, etc.), para su venta al consumidor
final. En los Gltimos afios se han incorporado a los supermercados con una participacion
creciente en esta etapa de la comercializacion.

La comercializacion del maiz choclo para los consumidores es de la forma directa e
indirecta, es decir de los productores a los consumidores y de los productores- acopiadores
— consumidores.

Para el presente proyecto es importante sefialar que la compra de la materia prima debe ser

directamente de chacra y acopiadores para evitar mayor costo de produccion.
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1.5 Analisis de precios

El precio de los productos agricolas en general estd ligado una serie de factores como la
época de cosecha, que disminuye en los meses de abril y mayo. De acuerdo al cuadro 1.9
se puede observar que para el afio 2007 el precio del maiz choclo fue de 0,69 S/x kg que

és el inas bajo, y para él afio de 2014 es de 0,95 S/. x kg que és él iiias alto.

CUADRO 1.9
Precio en chacra del maiz choclo en Ayacucho (S/.xkg)
ANO PRECIO S/./Kg
2005 0,73
2006 0,71
2007 0,69
2008 0,80
2009 0,80
2010 0,82
2011 0,90
2012 0,93
2013 0,93
2014 0,95
FUENTE: DRA (2014).

En el siguiente cuadro 1.10 se muestra los datos de Indice de precios al consumidor,
precios en moneda corriente y en moneda constante, que resulta de calcular con la relacion

matematica siguiente:

Pmoneda constante = P moneda corriente x —-IP—C'-‘-—
1P Casio base
DONDE:
P. moneda constante = Precio real en el afio n.
P. moneda corriente = Precio nominal en el afio n.
IPC ,, = Indice de precio al consumidor en el afio n.
IPC a5i0 base = Indice de precio al consumidor en el afio base.
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Precios (s/.)

CUADRO 1.10
Evolucién de precios del maiz choclo en moneda corriente y moneda
constante (IPC ANO BASE: 2005=100)

- MONEDA MONEDA
ANO CORRIENTE IPC | CONSTANTE
3005 0.73 1023 0.73
2006 071 104.9 0.60
2007 0.60 109.7 0.64
2008 0.80 113.7 0.72
2000 0.80 114.1 0.7
2010 0.82 1152 0.73
2011 0.90 115,0 0,80
2012 0.93 116.5 0.82
2013 0.93 118.1 0.81
2014 0.95 119.8 0.81

FUENTE: INEI (2015).

2006 2008

—8-— MONEDA CORRIENTE

2010
Afios

2012

== MONEDA CONSTANTE

2014

Figura 1.4. Variacion del precio de la materia prima




CAPITULO IT
ESTUDIC DE MERCADO

El estudio de mercado permite conocer fundamentalmente la cantidad consumidores que
ha de adquirir el producto para satisfacer sus necesidades, dentro del mercado definido,

durante el horizonte del proyecto.

2.1 Delimitacion del area geogrifica de influencia

El area geografica de influencia del mercado para la “crema de choclo” serd los 4
distritos mas poblados de la Regién Ayacucho, poseedoras de un alto porcentaje de
poblacién urbana (>60%) que la convierte en un mercado potencial para el proyecto.

La segmentacion del mercado se realizé para identificar a la poblacién potencial para el
proyecto, personas mayores de 18 afios. Para esto se escogié los 05 distritos maés
poblados de la regidon Ayacucho: Ayacucho, San Juan Bautista, Jesis de Nazareno,

Carmen Alto y Huanta.

CUADRUO 2.1: Poblacién segin distrito objetivo afio 2007

Distritos Poblacién total
Ayacucho 113380
Carmen Alto(*) 21350
San Juan Bautista 50429
Jests Nazareno 18054
Huanta 40730
243943

Fuente: INEI Censo Nacicnal (2007).
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Sin duda estos 05 distritos albergan la mayor cantidad de poblacioén, que viene creciendo
" aceleradamente, constituyendo de esta forma un potencial mercado para fines del

proyecto.

2.2  Definicién del producte crema de choclo

Sopas y cremas: son productos elaborados a base de mezclas de cereales y sus derivados,
leguminosas, verduras, pastas, carnes en general incluyendo las de aves, pescados y
mariscos, leche y sus derivados, y/o ingredientes caracteristicos de su nombre (vegetales,
eSpecias, condimentos), con la adicién o no de condimentos y/o sustancias saborizantes,
grasas comestibles, cloruro de sodio, especias y sus extractos naturales o destilados u
otros productos alimenticios que mejoran su sabor, y aditivos tales como los que se
encuentran permiticos en el numeral 3.4, 6 por la reconstitucién y coccién de una mezcla
equivalente de ingredientes, de acuerdo con las instrucciones para su uso.

Sopas o cremas deshidratadas, instantaneas, son productos que no requieren coccidén y
para su ingestion sélo requieren la adicién de agua de acuerde con las instrucciones para
su uso y cumplen con lo definido en el numeral 2.1 de la presente norma (Norma técnica
colombiana NTC4482).

haritid de taiz chodo
Harina dé frigo

Harina dé maiz
Althiddn de maiz
Malfodesitrina

Leche en palvo descremada
Aceite vegetal de palma
Sal

Azicar

cébolla deshidratadas
Perejil deshidratado
Glutamato mono 56dico
Carcumasa

Figura 2.1: Ingredientes de crema con choclo

2.2.1 Especificaciones del producto
Disolver la cantidad de Crema Deshidratada correspondiente en agua fria, revolver para
disolver. Una vez disuelta agregar agua hirviendo y mezclar. Dejar cocer por 10 minutos

a fuego lento, revolviendo de vez en cuando.
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El propésito del proyecto es que el producto se constituya como una alternativa de
consumo en el mercado, otorgandose beneficios desde el punto de vista nutricional,
practicidad y de consumo masivo.

2.2.2 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas para la crema de choclo se muestran en el cuadro 2.2.

CUADRO 2.2: Caracteristicas organolépticas del producto

PROPIEDADES CARACTERISTICAS
Aspecto . Agradable.
Olor . Caracteristico.
Sabor . Caracteristico.
Color . Caracteristico.
Consistencia : Medianamente dura.

Fuente: Nestlé (2013). Informacion nutricional crema de choclo.

2.2.3 Caracteristicas fisico-quimicas

Las caracteristicas fisico quimicas de la crema de choclo se muestran en el cuadro 2.3.

CUADRO 2.3: Caracteristicas fisico-quimicas en 100 g de producto

Componentes Valores
Valor energético 362 kcal
Humedad 98¢
Grasas 52¢g
Proteinas 7,7¢
Carbohidratos 6l,6¢g
Sodio 6940 mg

Fuente: Nestlé (2013). Informacién nutricional crema de choclo.

2.2.4 Caracteristicas microbiologicas
Estas caracteristicas microbioldgicas que se muestran son en general para las sopas y
cremas deshidratadas instantineas, en ella se muestra los principales agentes microbianos

y sus valores maximos permisibles, tal como se muestra en el cuadro 2.
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CUADRO 2.4: Caracteristicas microbiologicas del producto

Agentes microbianos Categoria|clase [ n | ¢ m M
Escherichiacoli 10 2 510 0 --

Aerobios mesofilos 4 3 51310 | 10°
Bacilluscereus 5 3 | 5[ 2]10]10
Clostridiumoerfringens (*) 7 3 s 2] 10] 10
Staphylococcusaureuscoagulasa + 8 3 5 1 10 | 10°
Salmonella en 25 g 10 2 510 0 --

Fuente: MINSA (2010). Criterios de calidad sanitaria en alimentos.

2.2.5 KEspecificaciones técnicas

A, Empagques

De acuerdo a las especificaciones de las normas técnicas, los envases adecuados para este
producto son: Polipropileno bilaminado cristal de 30 micras, puesto que estos materiales

protegen adecuadamente al producto a niveles extremos de temperatura y no le confieren

sabores extrafios al producto.

B. Rotulado

Todo alimento y bebida, para efectos de su comercializacion debera estar rotulado con
arreglo a lo que dispone el presente reglamento. El contenido del rotulado debe ceilirse a

las disposiciones establecidas en la Norma Metrolégica Peruana de Rotulado de

Productos Envasados y contener, la siguiente informacion minima:

1. Nombre del producto (no se refiere a la marca registrada). El nombre indicari la
verdadera naturaleza del producto, debera ser especifico y no genérico.

2. Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del

producto.

3. Nombre y direccion del fabricante.

4. Nombre, razdn social y direccion del importador, lo que podra figurar en etiqueta

adicional,

5. Numero de registro sanitario.
6. Fecha de vencimiento, cuando el producto lo requiera con arreglo a lo que

establece el Codex Alimentarius o la norma sanitaria peruana aplicable.
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7. Cddigo o clave del lote.

8. Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera.

C. Embalaje

El material empleado para las tiras serd del tipo cartdn corrugado de pared sencilla,
compuesto por una plancha corrugada y dos planchas planas pegadas, aportando al
embalaje la resistencia a las agresiones mecéanicas, climaticas, etc., garantizando la
proteccion del producto final.

En cuanto a las cajas de cartéon corrugado de primer uso con el objeto de colocacion,
transporte y almacenamiento, cada caja tendra 30 empaques o bolsas, se pondran en cajas
de cartén corrugado siempre de color tostado llamados “fiberites”, el tamafio va depender

de una serie de factores las hay de 2.5 kg. Se apilaran como méximo 10 cajas.

2.2.6 Usos del producto
El producto es para consumo familiar, porque ya es un producto final, usado en la

gastronomia peruana en los almuerzos, merienda, etc.

2.3  Estudio de la demanda — andlisis de la demanda

Como el producto es nuevo, debido a la ausencia de estadisticas oficiales acerca del
consumo de crema de choclo se procedié a la determinacién de la demanda por métodos
indirectos, esto siguiendo la tendencia de la demanda de productos de similares
caracteristicas. El punto de partidd fue la demanda del consumo de crema de choclo.
Hasta el momento, ninguna empresa local estd dedicada a la elaboracién de crema de
choclo, ante ello el producto denominado: "Crema de choclo”, advierte la inexistencia de
datos histéricos de la demanda, informacién que necesariamente ha de ser generada por
el investigador. \

Para tal se ha hecho uso de informacion primaria mediante la aplicacién de encuestas. El
objetivo principal de las encuestas es conocer el grado de aceptaciéon del producto vy la
demanda que éste generaria (demanda insatisfecha actual). Asi mismo, la informacién a
obtener permite tener conocimiento de diferentes preferencias del consumidor (lugares de

preferencia y frecuencia de compra, presentacion del producto, etc.), asi como también,
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analizar el perfil psicografico de los consumidores potenciales. Toda esta informacién

permitira cuantificar la demanda,
2.3.1 Identificacion del mercado objetivo

El mercado objetivo para el presente proyecto son los distritos de Ayacucho, San Juan
Bautista, Jesis de Nazareno, Carmen Alto y Huanta de la Region Ayacucho, las cuales
seran las principales zonas de destino de nuestro producto, debido a que estos distritos
van creciendo econdmicamente afio a afio y que requieren de mayor variedad en cuanto a
alimentos, como otras grandes ciudades. Por lo que existe una demanda insatisfecha

bastante grande, 1o que significa que es un buen mercado para el producto.

A, Tamaiio de muestra
La demanda actual del producto se ha determinar en base a encuestas, las que se aplican
mediante entrevistas directas al piblico objetivo que conforman el area delimitado por el

estudio del mercado.

CUADRO 2.5: Segmentacién de mercado para crema de choclo.

Distritos Poblacion total Segmentacion (*)
Ayacucho 113380 82201
Carmen Alto(*) 21350 13105
San Juan Bautista 50429 33006
Jesus Nazareno 18054 11407
Huanta 40730 26658

243943 166375

Fuente: INEI (2007).

El tamafio de muestra para la proporcion de la poblacion en estudio, se determina
mediante la aplicacion de la siguiente relacion estadistica, puesto que la poblacién es

superior a los 100 000 habitantes.
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N————;—— e €GO (2.)
Donde: '
N : Tamafio de muestra
z Nivel de confianza (para 5%(a=0.95) de error z=1.96)
P Proporcion de éxito del proyecto
q Proporcién de fracaso del proyecto
e Error maximo permisible

Previo a la aplicacion de las encuestas, s¢ determina el tamafio de muestra, en funcion de
la poblacidon estimada a los distritos objetivo, correspondiente a 243943 habitantes.

Para ello se realizé una pre encuesta a 50 personas en edades de 15 a mas del area de
estudio a fin de determinar los porcentajes del atributo a favor (p) y en contra (q). Los

cuales se muestra en el siguiente cuadro.

CUADRO 2.6: Resultados de la pre encuesta

RESPUESTA - N°CASOS % ATRIBUTO
A Favor (ST) 36 72,00 p=0,72
En Contra (NO) 14 28,00 q=0,28
TOTAL 50 100,00 | p+q=1,00

Fuente: Elaboracicén propia.

El tamafio de muesira fue determinado tomando en cuenta los parametros siguientes:

Grado de confianza 1] 0,95
Distribucién normal estandarizada z 1,96
Con Caracteristicas de interés p 0,72
Sin Caracteristicas de interés q 0,28
Error E 0,05

Reemplazando los datos en la ecuacion n° 2.1 el tamafio de muestra es la siguiente:
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_1.96*x0.72x0.28

N
0.05% -

N = 310 Encuestas

distrito objetivo.

El nimero de encuestas a realizar, se distribuyen mediante una relacion proporcional, en
base al porcentaje que representa la poblacion de un determinado distrito con respecto a

la poblacién total objetivo. A continuacidon se presenta el nimero de encuestas por

CUADRO 2.7: Distribucién de encuestas por distritos

Distritos Segmentacion (*) % Encuestas
Ayacucho 82201 49.41% 153
Carmen Alto(*) 13105 7.88% 24
San Juan Bautista " 33006 19.84% 61
Jestis Nazareno 11407 6.86% 21
Huanta. 26658 16.02% 50

166375 100.0% 310
Fuente: elaboracion propia.
Jestls %
Mazzreno
8%
San Juan
Bautista
24%
Ayacucho
59%

Carmen
Alto(*)
9%

FIGURA 2.2: poblacién objetivo
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B. Demanda actual

La demanda actual del producto se ha de determinar en base a encuestas, las que se
aplican mediante entrevistas directas al publico objetivo, residente en los distritos que
conforman el 4rea delimitada por el estudio de mercado. Por lo tanto cuantificar la
demanda actual y las tendencias de consumo en el futuro de la “Crema de Choclo”.
Debido a que la crema de choclo es consumido por la mayor parte de la poblacion, se
concluye que es un producto dirigido a los diferentes consumidores. El siguiente paso en
la estimacion de la demanda, es obtener ¢l tamafio de muestra ptimo.

La “crema de choclo” por tratarse de un producto nuevo tiene pocos competidores, por lo
que se advierte la inexistencia de datos historicos de la demanda de dicho producto y por

lo tanto no existe demanda actual.

C. Aceptacion del producto.

Se midi6 la aceptacion del producto mediante la siguiente presunta.

Considerando que ¢l choclo es altamente agradable, buen contenido e fibra, ;Estaria Ud.
dispuesto a adquirir la crema de choclo? A esta pregunta se muestra las respuestas en el

siguiente cuadro.

CUADRO 2.8: Habitos de consumo

Comportamiento Total Estrato A Estrato B | Estrato C
Consume Fi % Fi % Fi % Fi| %

SI 195 | 62,90 40| 56,34 65| 6190 90| 67,16

NO 115 | 37,10 311 43,661 40| 38,10 44| 32,84

Total 310 | 100,00 71| 100,00 105]100,00| 134|100,00

Fuente: Resultado de encuesta. Abril 20135,

En el cuadro N° 2.8, nos muestra que el 62.90% de encuestados consumiria el producto a

lanzarse al mercado, contra un 37.10% que prefieren lo contrario.
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CUADRO 2.9: Habitos de consumo segun distrito objetivo

DISTRITO FRECUENCIA TOTAL % de ACEPTABILIDAD

SI NO ] | NO
Ayacucho 113 64 177 63,8%| = 36,2%
San Juan Bautista 47 27 74 63,5% 36,5%
Jesus de Nazareno 17 11 28 60,7% 39,3%
Carmen Alto 18 13 31 58,1% 41,9%
TOTAL 195 115 310 62,9% 37,1%

Fuente: Resultado de encuesta en distritos objetivos.
Del cuadro anterior se observa que de los 310 encuestados, 195 aceptan el producto, que
representa el 62,9% y 115 encuestados que representa el 37,1% no desean adquirir el

producto.

D. Presentacion del producto.

Para la presentacién de nuestro producto se tomaron como base dos tipos de empaques:
Polipropileno bilaminado de 79 g y polipropileno bilaminado de 53 g; los cuales a la
pregunta en cual preferian el empaque para este tipo de producto, respondieron a

continuacién en el siguiente cuadro.

CUADRO 2.10: Presentacion del producto

Presentacion fi %
Bolsa bilaminada de 79 g. 164 84,10
Bolsa bilaminada de 53 g. 31 15,90
Total 195 100.00

Fuente: Resultado de encuesta en distritos objetivos

E. LUGARES DE COMPRA
En el cuadro n°® 2.11 se presenta la plaza donde los encuestados desean adquirir el
producto, que en un amplio margen esta los minimarket con un 45,64% que representa 89

encuestados de 195 que aceptan el producto.
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CUADRO 2.11: Lugares de compra del producto

Establecimiento fi %

Bodegas 47 24,10
Ferias 12 6,15
Minimarket 89 45,64
Tiendas comerciales 47 24,10
Total : 195 100,00

Fuente: Resultado de encuesta en distritos objetivos
F. Consumo per eapita del producto.
En el cuadro 2.12 se presenta el consumo por mes del producto por familia que es de

2.659 unidades de 79 g por persona por mes

CUADRO 2.12: Analisis estadistico de los resultados 79 g

Intervalos | fi | hi | Xi | Xi*hi | Xi-Xp |(Xi-Xp)®|(Xi-Xp)® *fi

1 2 | 88 [0,537] 1,50] 0,805] -1,1585 1,34 118,11

3 4 | 57 10348/ 3,50 1216| 08415 0,71 4036

5 6 | 19 0,116 550 0,637 28415 8,07| 15340
Total 164 1,000 2,659 311,88

Fuente: Resultado de encuesta en distritos objetivos.

CUADRO 2.13: Analisis estadistico de los resultados 53 g

Unidades | fi | hi | Xi | Xi*hi|Xi-Xp|(Xi-Xp)|(Xi-Xp)? *fi
1 | 2| 12 {039 1150] 0581]-17419 3,03] 3641
3 | 4 | 11 | 035 350 1,242] 0,2581 0.07] 0,73
5 | 6] 8 | 026550 1,419] 22581 5,10] - 40,79
Total 31 | 1,00 3,242 77,94
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CUADRO 2.14: Valores de la desviacion poblacional (SP) y muéstral (SM)

Caracteristicas Formulas Mg 53¢
Consumo promedio (Xp) 2,659 3,242
Desviacion poblacional (=(Xi - Xp) *fi/N-1)2 1,383 1,612
Desviacion muestreal Desv.poblacional / (n)" 0,108 0,294
Consumo minimo (%P - Z*Dm) 2,446 2,665
Consumo medio (XP) 2,659 3,242
Consumo maximo (XP +Z*Dm) 2,871 3,819

Fuente: Resultado de encuesta en distritos objetivos.
G. Demanda estimada del producto

A continuacion se presenta la demanda estimada del producto por afio.
Consumo per capita por persona al afio (79 g): 5,32 unidades/afio/familia
Consumo per capita por persona al afio (53 g):6,48 unidades/afio/familia

Con estos datos obtenidos se hacen los calculos para la demanda futura.
H. Proyeccion de la demanda

Para proyectar la demanda de crema de choclo, se consideré la poblacion actual y se
proyect6é con su tasa de crecimiento promedio de 1,95%, se considerd el consumo per
capita, asi como el porcentaje de aceptacién del producto. Para la determinar la demanda

proyectada se uso la siguiente férmula:

Dp =Po*Cp*% Aceptacion
Dénde:
Dp: Demanda potencial
Po: Poblacion segmentada
Cp: Consumo per capita
%Aceptacion = 62,90%

En el cuadro 2.15 se presenta la proyeccidn de la demanda en unidades de producto.
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CUADRO 2.15: Proyeccién de la demanda

Demanda 79 g | Demanda 53 g | Demandaen

Afio Poblacion ) )

(Unidades) (Unidades) Tm
2015 194175 1310869 302161 120
2016 197962 1336435 308054 122
2017 201823 1362501 314063 124
2018 205759 1389072 320188 127
2019 209771 1416157 326431 129
2020 213860 1443762 . 332794 132
2021 218029 1471907 339281 134
2022 222281 1500612 345898 137
2023 226615 1529871 352642 140
2024 231034 1559703 359519 142
2025 235540 1590123 366531 145

Fuente: Elaboracion propia

2.4  Estudio de la oferta — analisis de la oferta

2.4.1 Identificacién de las empresas productoras

Las empresas productoras de crema de choclo son Nestle, Knorr, Peruviannature,
GoodFood S.A, éstas se dedican a la elaboracion de tode tipo de sopas y cremas
instantaneas. Los productos de éstas empresas se expenden a nivel nacional, a través de

sus distribuidores que se encargan de repartir el producto.
2.4.2 Oferta actual
La oferta actual se determiné mediante una entrevista a los principales empresas que

comercializan crema de choclo, tanto a nivel nacional como regional, tal como se observa

en el cuadro 2.16 y el cuadro 2.17.
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CUADRO 2.16: Oferta actual nacional de crema de choclo

Marca Presentacién | Volumen Mercado
EMPRESAS comercial (g) Total | Exportacién| Nacional
Nestle Magui 79 725,0 358,0 367,0
Knorr VitaleKnorr 82 575,0 324,0 251,0
PeruvianNature Kris 79 350,0 245,0 105,0
GoodFood S.A. Bon Gourmet 53 275,0 135,0 140,0
Total 73,25 1925,0 1062,0 863,0

Fuente: Maximixe (2015).
CUADRQO 2.17: Oferta actual de crema de choclo.

Ventas (unid.) TM/mes | TM/afio
EMPRESAS Sopas| Cremas | Crema de | Crema de Choclo
Instant.| desh. Choclo

MarketRomis SRL 1980C 9306 4356 0,32 3,83
Comercial VALQUI SA 30600 13770 61201 0,45 538
Minimarket 28 de Julio 18540 7416| 38934/ 029 3,42
Maxis 14400 6048 33121 0,24 291
Comercial Clarita SRL 12000 4200 24004 0,18 2,11
Mayorga 7200 2736 512[ 0,11 133
Otros 60000 19200  12000] 088 | 1055
Total 162540 62676 335934 2.46 29,53

Fuente: Estudio de mercado.
24.3 Oferta proyectada
Para la proyeccion de la oferta se empled el método de la tasa de crecimiento estimada de

las ventas de crema de choclo en los ultimos 3 afios, el cual fue de 3,45%.

CUADRO N° 2.18: Oferta proyectada de crema de choclo.

Aifio Oferta proyectada
2015 30,5
2016 31,6
2017 32,7
2018 33,8
2019 35,0
2020 36,2
2021 37,4
2022 38,7
2023 40,1
2024 41,5
2025 429

Fuente: elaboracién propia.
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2,5  Balance oferta - demanda
En cuadro 2.19 se presenta el balance de oferta — demanda para el producto crema de

choclo.

CUADRO 2.19: Balance oferta — demanda

Aflo Demanda Oferta Demanda Insat.
2015 120 -30,5 89
2016 122 31,6 90
2017 124 32,7 92
2018 127 33,8 93
2009 | 129 35,0 94
2020 132 36,2 96
2021 134 37,4 97
2022 137 38,7 98
2023 140 40,1 99
2024 142 41,5 101
2025 145 42,9 102

Fuente: Elaboracion propia.

El proyecto no cubrira toda la demanda insatisfecha del mercado de “crema de choclo”,
sino tiene la expectativa de escoger parte de ella para sus operaciones, es decir, cubrira el

39,87%, porcentaje susceptible a ser ampliado conforme avance el proyecto.

2.6  Analisis de precios

El precio de los diferentes marcas de crema de choclo varian en el mercado de acuerdo a
la marca, calidad y a la presentacion; nuestro mercado que setd la ciudad de Ayacucho y
sus distritos de acuerdo al ambito geografico delimitado cuesta entre S/2,8 y $/3,2;
ademés se pudo observar que los ofertantes venden variados productos de crema de
choclo; debemos tener en cuenta que el consumo del crema de choclo estd creciendo, ya
que se puede encontrar crema de choclo para todos los gustos. Los precios de las

principales marcas podemos encontrar en el siguiente cuadro:

51



CUADRAO 2.20: Precios comerciales de crema de choclo.

EMPRESAS Marca comercial Precio
Nestle Magui 2,80
Knorr VitaleKnorr 3,20
PeruvianNature Kris 2,80
GoodFood S.A. Bon Gourmet 2,90

Fuente: entrevista a las centros de ventas

2.7 Comercializacion
Se entiende por comercializacion, el conjunto de actividades relacionadas con la venta de
un bien o servicio, en este caso, dela " Crema de choclo", desde el sitio donde se produce

hasta llegar al consumidor final.

2.7.1 Canales de comercializacién

Los consumidores de nuestro producto requeriran que esté a su alcance en el momento y
lugar donde lo deseen, para ello se realizara una distribucién horizontal, ademas para
conseguir una mayor cobertura se trabajara con distribuidores.

El canal de comercializacidn para nuestro producto sera:

FIGURA 2.3: Canales de Comercializacion

2.7.2 Publicidad y promocion
El anélisis del producto no solo debe ser desde la perspectiva del fabricante sino,

especialmente, con los ojos del cliente, hecho que guia la creacién publicitaria, lo cual se
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logra a través de los Medios de Comunicacion, los cuales han dado a conocer muchas
marcas y productos, contribuyendo al éxito de los mismos.
El lanzamiento con éxito de los "Crema de choclo" requiere de una eficaz camparia de
publicidad que permita dar a conocer las caracteristicas y ventajas del producto, logrando
vender una determinada cantidad del mismo en fechas inmediatamente posteriores.
Asi, mediante una adecuada politica publicitaria, la empresa buscard que la “Crema de
choclo”, lleguen al conocimiento de los consumidores potenciales, e influya en su
decision de compra, la cual no se limita, dar a conocer y crear imagenes del producto,
sino que incluso se logre modificar el espacio de las necesidades del consumidor, a fin de
lograr un acuerdo entre producto - consumidor, provocando un comportamiento de
compra favorable.
Dentro de los mecanismos de promocion del producto se empleara la "publicidad”, a fin
de dar a conocer el nuevo producto, sugiriendo su uso, resaltando sus atributos, puntos de
venta, informar al mercado sobre precios, entre otros; empleando diferentes medios de
comunicacién en funcién a los costos de publicidad como paneles publicitarios,
diferentes carteles, rétulos y otros elementos publicitarios en calles y espacios publicos
permitiendo dirigir mensajes a grupos de personas muy definidos (amas de casa),
creando una buena imagen de la empresa y del producto.
Para la venta en los supermercados y minimarket se prevé el empleo del mecanismo de
"venta personal", a fin de persuadir a los potenciales clientes para la adquisicién del
producto; lo cual irplica incrementar la visita de vendedores para cada supermercado y
minimarket los que se ubicaran en puntos estratégicos donde el publico pueda apreciar
las ventajas de consumir el producto.
De esta forma, se cumplira con el objetivo publicitario que es el de incrementar el
conocimiento de la marca por el consumidor potencial, pues para el Marketing y la
Publicidad es de suma importancia las caracteristicas técnicas, los aspectos que miden la
imagen del producto, pero lo mas importante, la "percepcion del consumidor”, quien le
otorga al producto una imagen y personalidad propia (posicionamiento).
Las promociones que realizara la empresa serén las siguientes:

v" Degustaciones del producto en lugares y fechas estratégicos.

v" Canjes de polos y gorros con el logotipo de la empresa, entre otros.
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CAPITULO 111
TAMANO

3.1 Tamaﬁ6
El presente capitulo corresponde a la determinacion del tamafio de la planta de produccion
de crema de choclo, teniendo como referencia el estudio del mercado realizado en el
capitulo anterior.
El objetivo de este capitulo es seleccionar el tamafio optimo de la unidad econdmica, de

esa manera permitir el normal desarrollo durante el horizonte del proyecto.

3.1.1 Relaciones funcionales

Definido como el tamafio del proyecto o la capacidad de produccion que va tener la planta
de produccion de crema de choclo, en un determinado periodo de funcionamiento.
Las alternativas de tamafio de planta se dan por la informacién disponible en torno a la
disponibilidad de la materia prima para la produccion, la existencia de mercado disponible
para el consumo del producto, la presencia de una tecnologia adecuada para la produccion
y el financiamiento para la ejecucion del proyecto. Todas estas alternativas tendran sus
respectivos estudios para asi poder ver cual es el factor limitante para el producto y
también obtener una alternativa adecuada.
Los factores que condicionan el tamaifio de la unidad productiva son los siguientes:

A Tamafio - Materia prima

B Tamafio - Mercado

C Tamafio - Tecnologia

D Tamafio - Financiamiento.
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A. Tamafio-materia prima

Para el presente proyecto la materia prima principal y estrella es el maiz choclo. Por lo
tanto estas se adquiririn de la region Ayacucho puesto ¢ue se cuenta con algunas
provincias que tienen una buena produccion de este cereal.

La produccion de maiz choclo va en ascenso como se observa en los datos historicos y en
el horizonte del presente proyecto. Inclusive en estos ultimos cinco afios se ve el apoyo por
parte del gobierno y entidades cooperantes para las zonas alto andinas en extrema pobreza,
para incrementar la produccién de cereales.

A continuacidon se presenta la produccion de maiz choclo proyectado para el presente

proyecto, asi como su disponibilidad.

CUADRO 3.1: Disponibilidad de la materia prima

MP % de MP | MP a usar
Disponible | a usar (Tm) / afio
2016 14062,49 1125,00 13,33% 150,00
2017 15259,63 1220,77 14,34% 175,00
2018 16558,69 1324,70 15,10% 200,00
2019 17968,34 1437,47 15,65% 225,00
2020 19497,98 1559,84 16,03% 250,00
2021 21157,85 1692,63 14,77% 250,00
2022 22959,01 1836,72 13,61% 250,00
2023 24913,52 1993,08 12,54% 250,00
2024 27034,41 2162,75 11,56% 250,00
2025 29335,85 2346,87 10,65% 250,00

Ao | Produccion

Fuente: elaboracion propia.

En este sentido se tendria asegurado la disponibilidad de la materia prima, lo cual no seria
impedimento para lanzar el proyecto, toda vez que solo se utilizara el 13,33% en el primer

afio y el 10,65% en el décimo afio.

B. Tamaiio-mercado
El tamafio del mercado esta definido por la demanda insatisfecha que existe en el mercado,

a esto viene el volumen de produccion que va cubrir el mercado. En el caso del proyecto la
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demanda insatisfecha no puede ser cubierta a la maxima capacidad de la planta, debido a
que pueden dificultar su consumo por ser un producto nuevo en el mercado, fluctuaciones
en el precio de la materia prima, introduccion de productos semejantes al mercado siendo

este aspecto mas importante.

CUADRO 3.2: Mercado disponible

Afio | Produccién MP Demanda | % de Demanda | Mp a usar
Disponible | Insat. a cubrir (Tm) / afio
2015 12959,27 1036,74 89,0
2016 14062,49 1125,00 90,3 17,84% 376,27
2017 15259,63 1220,77 91,6 16,67% 381,63
2018 16558,69 1324,70 92,9 15,58% 387,03
2019 17968,34 1437,47 94,2 14,56% 392,46
2020 19497,98 1559,84 95,5 13,61% 397,93
2021 21157,85 1692,63 96,8 12,71% 403,42
2022 22959,01 1836,72 98,1 11,87% 408,95
2023 24913,52 1993,08 99,5 11,09% 414,50
2024 27034,41 2162,75 100,8 10,36% 420,08
2025 29335,85 2346,87 102,2 9,67% 425,68

Fuente: elaboracion propia.

En el mercado existe una demanda insatisfecha para el 2016 de 90,3 TM y en el 2025
existe una demanda insatisfecha de 102,2 Tm de crema de choclo. De acuerdo a esta
informacion se requeritia solo el 17,84% de la materia prima en el primer afio y en el 2025
solo el 9,67%.

En consecuencia, existe méas que suficiente materia prima para el proyecto, sin embargo el
marcado representa una limitante para el tamafio.

C. Tamaiio-tecnologia

En base a las caracteristicas técnicas del proceso productivo, la tecnologia empleada para
producir “Crema de choclo” es de nivel intermedio, razén justificada a que la mayoria de
las operaciones como: molienda, deshidratado, extruido, mezclado y envasado, etiquetado,

etc, se realizan mecanicamente por lo que no se requiere de maquinaria sofisticada.
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La capacidad de los equipos a adquirir esta en funcién del tamafio de planta, por lo que este
factor no representa una limitante, ya que actualmente en el mercado nacional ha crecido la
industrial de fabricacion de equipos, si envidiar a aquellos que se importan.

Actualmente para obtener crema de choclo deshidratado se cuenta con una tecnologia
conocida, por lo que en nuestro pais se ha desarrollado una tecnologia apropiada,
modificable con el transcurso del tiempo, que demanda el uso de maquinarias y equipos
disponibles en el mercado nacional que cumplen con las caracteristicas y especificaciones
requeridas para el proceso productivo. Dentro de estas empresas que producen maquinarias
y equipos tenemos a: Vulcano, Thor, Maquinsa y otros.

Ademas existen tecnologias importadas de paises como Brasil, China, EE.UU y otros que
favorece al desarrollo del proyecto, por lo que este factor no constituye una limitarite para
el tamafio de la planta.

Por lo tanto se harin uso de maquinarias de origen nacional, de acuerdo a las exigencias
que se establecen en el proyecto, las cuales se obtendrin ventajas en costo y

mantenimiento, no constituyendo un factor limitante del tamafio.

D. Tamario-financiamiento

La relacion tamafio — financiamiento analiza las disponibilidades financieras de la empresa
o de los empresarios y de las fuentes financieras capaces de satisfacer las inversiones
requeridas. El capital requerido se podra obtener de entidades financieras que brinden las
mejores condiciones con respecto a cantidad, tiempo, interés de préstamo, teniendo en
cuenta de que el proyecto se orienta a la constitucion de una pequefia empresa.

En nuestro pais, ya existe ﬁna oferta estructurada de financiamiento para las PYMES; en
estos Ultimos afios se han creado entidades financieras especializadas para estas empresas.
Actualmente, la oferta de financiamiento es efectuada por una gama de entidades que
canalizan recursos externos e internos, bajo diversas modalidades, entre ellas: CAF, BID,
UNION EUROPEA, AID, COFIDE, FONCODES, FONDEMI, PACT, ONG’s,
EDPYMES, Cajas Rurales de Ahorro y Crédito, Cajas Municipales de Ahorro y Crédito,
FONDEAGRO, Financieras y los Bancos.

Para crear un panorama que permita evaluar las ventajas y desventajas de las diferentes
entidades financieras existentes en el pais es necesario conocer los requisitos de préstamo
de aquellos prograras o lineas de crédito que se ajustan a las caracteristicas del proyecto.

Entre las cuales tenemos:
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1. La Corporacién Financiera de Desarrollo (COFIDE) cuenta con 24 lineas de crédito
dentro de las cuales existen algunas (Microglobal, Propem - Bis) dirigidas
especificamente a la pequefia empresa, mediante la banca comercial, créditos a largo
plazo que financian hasta el 100% de la inversion y/o capital de trabajo, con una tasa
maxima efectiva establecida por el intermediario.

En el cuadro 3.3 se presentan los diferentes programas vy lineas de créditos otorgados
por COFIDE dirigidas a la Micro y Pequefia Empresa, asi como también las

caracteristicas de crédito.

CUADRQO 3.3: COFIDE: PROGRAMA MYPES

PROGRAMA PLAZOS @ ESTRUCTURA DE
MYPES DESTINOG |~ 0 | GRacIA MONTOS FINANCIAMIENTO
. Mix. 1US$10,000 por
MICROGLOBAL gW_‘ffgé 4ot Lafio | subprestatario La cartera | Hasta el 100% del
Micro Empresa(z) ?r,:b:o 08 an promedio de la IFI no requerimiento
J excederd de US$5,000
. De acuerdo | Hasta US$ 300,000 por
PROPEM fios . i P
Pequefia lversion | 10 afios a] proyecto | Subprestatario Hasta el 100% del
q @) Capital de 3 aff 1 afio Hasta Us$ 70,000 requerimiento
Empresa trabajo anos atl porSubprestatario
Inversion o
: - o Méximo US$ 10,000 por | Hasta el 100% del
FONDEMI C:urpalbtzj (;:le 2 afios 1 afio Subprestatario requerimiento

(1) Los plazos de pago y gracia son los méximos establecidos por cada programa o linea de financiamiento. El
plazo de pago incluye el periodo de gracia. '

(2) Micro Empresa: MICROGLOBAL, méximo 10 empleados (incluido ¢l propietario). Total de activos US$
20,000, excluyendo bienes inmuebles. ’

(3) Pequeiia Empresa: Aquellas cuyas ventas anuales no superen los USS$ 1 500,000.

2. El Banco de Crédito financia proyectos de inversion privada, para esto no tiene un
limite de crédito, pero segun evaluacion. Lo cual tiene las siguientes caracteristicas
e Tasa de interés mensual 1.8%
e Periodo de gracia de 3 meses
s No hay limite de pago
¢ Cuota constante a plazo vencido
* A mayor monto de préstamo menor es el interés
Financia hasta el 80% del capital segin evaluacion
3. Mi Banco presenta también créditos para pequefias y micro empresas, lo cual tiene las
siguientes caracteristicas:
¢ Financiamiento del 80% del presupuesto total
o La asociacidén debe contar con el 20% del presupuesto total

e Monto minimo $ 50,000
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e Hasta 5 afios para pagar
e Hasta 6 meses de gracia
e Garantia hipotecaria terreno matriz

e Ensoles y dolares

De esta manera, se seleccionara aquel programa y linea de crédito cuyos requisitos sean los

mas adecuados y se ajusten a las necesidades del presente proyecto. '

Las otras posibilidades de acceder al financiamiento péra las pequefias empresas, fuera de

COFIDE y de la financiacion propia, se puede encontrar en las Cajas Municipales,

Empresas de Desarrollo de la Pequefia y Mediana Empresa (EDIPYME), Cooperativas de

Ahorro y Crédito y la Banca Comercial.

En base a la informacién brindada, se concluye que el financiamiento no constituye un

factor limitante en la eleccion del tamafic de planta, ya que existen diferentes entidades por -

medio de las cuales se canalice la inversidon necesaria.

3.1.2 Seleccion de la alternativa apreopiada.
Para la seleccion de la alternativa apropiada lo haremos teniendo en cuenta el factor
limitante, del cuadro 3.4, a partir de ello se definira el tamaiio propuesto.

CUADRO 3.4: Resultados de las alternativas del tamafio

RELACION - TAMANO CONCLUSION
Materia prima ‘ No limitante
Mercado Limitante
Tecnologia No limitante
Financiamiento No limitante

Fuente: Elaboracion propia

a) Tamaiio propuesto

De acuerdo al analisis realizado para las diferentes relaciones se concluye que el Gnico
factor limitante para la produccién de crema de choclo es la relacién tamafio - mercado,
debido a que la demanda es menor a la cantidad de producto que se puede elaborar con la

disponibilidad de materia prima. Por todo esto el mercado seria la base para determinar el -
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tamafio de planta, teniendo en cuenta la competencia existente en el mercado. El presente
proyecto empleara el 39,87% de la demanda insatisfecha para el tipo de producto a sacar al
mercado; por lo que el proyecto iniciara sus operaciones con el 60% de su capacidad
instalada, ingresando al mercado en forma paulatina y tratando de desplazar a los
productos similares que se ofrecen. La planta produciré 60 Tm/afio y 0,20 Tm/dia de crema
de choclo laborando 300 dias al afio, con un turno de trabajo de 8 horas por dia, la
produccidn se iniciara con un 60% de la capacidad de la planta, que ira incrementandose en
un 10% por afio hasta alcanzar la maxima capacidad al quinto afio, como se observa en el
siguiente cuadro.

CUADRO 3.5:

Volumen de produccion a cubrir en el mercado

Afio Demanda | Capacidad de . Derpanda % de capacidad
Insatisfecha planta insatisfecha de planta
2016 90 36,00 39,87% 50%
2017 92 42,00 45,86% 60%
2018 93 48,00 51,68% 70%
2019 94 54,00 57,33% 90%
2020 ' 96 60,00 62,83% 100%
2021 97 60,00 61,97% 100%
2022 98 60,00 61,13% 100%
2023 99 60,00 60,31% 100%
2024 101 60,00 59,51% 100%
2025 102 60,00 58,73% 100%

Por consiguiente, las caracteristicas de la capacidad instalada de la planta son como sigue:

Requerimiento de maiz choclo diario 500 kg
Horas de trabajo por dia 8 hrs
Dias de trabajo por mes 25 dias
Meses de trabajo al afio 12 meses
Dias de trabajo al afio 300 dias
Dias de mantenimiento al afio 24 dias
Produccién anual de crema de choclo 60 TM

Por lo tanto la capacidad de planta instalada 60 TM producienclo al 100%.
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CAPITULO IV
LOCALIZACION

4.1 Localizacion

Este estudio tiene por objetivo determinar una adecuada ubicacion de la planta de
produccion en relacion a los factores que van a incidir sobre dicha localizacion. Lo que
significa analizar las variables locacionales a fin de lograr la éptima ubicacion y obtener la
maxima rentabilidad al minimo costo, teniendo en cuenta que para este tipo de proyecto es
de vital importancia la cercania de la fuente de abastecimiento de materia prima. Para esto
se incluye alguno de los siguientes factores globales:

A. Factores Cuantitativos:

s Costo y disponibilidad de materia prima
e Costo y disponibilidad de terreno
e Costo y medios de transporte
¢ Disponibilidad de Mano de obra
e Disponibilidad de servicios publicos
¢ Disponibilidad de energia eléctrica
B. Factores Cualijativos:
* Vias de comunicacion
¢ Factores ambientales

o Politicas de desarrollo

4.2 Macrolocalizacion:
Tomando en consideracion que la planta proyectada ha de producir “Crema de choclo”

nuestra materia prima que es el maiz choclo potencialmente existente en los ambitos de

61



Ayacucho. Para el anjlisis de las alternativas de localizacion, se tiene en cuenta los
factores, para el presente proyecto se plantea dos alternativas de localizacion:

o Alternativa 1 : Huamanga

e Alternativa 2 : Cangallo

e Alternativa 3 : Victor Fajardo

I. Huamanga

Es la capital a nivel provincial del departamento de Ayacucho, constituyendo el centro
urbano mas importante. La provincia de Huamanga es la que tiene el mayor nimero de
habitantes al concentrar el 35,5% de la poblacién regional lo que le brinda una densidad
poblacional de 68 habitantes por km2. Esta integrada por los distritos importantes de
Ayacucho, San Juan Bautista y Carmen Alto.

II. Cangallo

Esta ubicada al suroeste de la provincia de Huamanga, es otro de los centros urbanos mas
importante de la Region, desarrollandose notablemente en los tltimos afios. La provincia
de Cangallo tiene el 6,6% de la poblacién regional lo que le brinda una densidad

poblacional de 19,8 habitantes por km2.

L. Victor fajardo

Esta ubicada al suroeste de la provincia de Huamanga, es un centro urbano en crecimiento,
esta provincia tiene el 5,2% de la poblacion regional lo que le brinda una densidad
poblacional de 13 habitantes por km2,

De las tres alternativas planteadas, esta en establecer si la planta industrial ha de localizarse
proximo a la materia prima o préxima al mercado. Sin embargo desde el punto de vista
econdmico, la localizacion de la planta debe efectuarse en el lugar donde los beneficios
netos generados sean mayores que en cualquier otro lugar alternativo, es decir los costos de

produccion sean minimos.,
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4.2.1 Factores locacionales cuantitativos
Este analisis permite determinar la localizacién Optima en base a costos reales, los cuales
son evaluados mediante el método ponderado. Entre los cuales los factores locacionales de

mayor incidencia se tienen;

a) Costo y disponibilidad de materia prima.

Segin informacion estadistica proporcicnada por el MINAG vy la oficina de informacién
agraria, la alternativa 1 es considerada como el primer productor potencial de maiz choclo
en la regidn Ayacucho, lo que garantiza el abastecimiento de materia prima para el

proyecto.

CUADRO 4.1: Produccidn de maiz choclo 2005-2014 en Tm

Afic |HUAMANGA (Tm) | CANGALLO (Tm ) | VICTOR FAJARDO (Tm)
2005 179000 544,00 360,53
2006 . 2437,00 488,00 389,18
2007 3411,00 560,00 480,00
2008 3053,00 690,00 534,60
2009 4009,00 - 1285,00 624,08
2010 3825,00 883,00 662,70
2011 1835,00 1012,00 521,03
2012 4036,00 1481,00 747,60
2013 5074,00 1929,00 920,63
2014 5122,00 1958,00 931,20

Fuente: MINAG (2014). Compendio Agrario.

b) Costo y disponibilidad de terreno

El lugar optimo para la localizacién de la planta debe ser, preferentemente, en zonas
industriales pre-determinadas por los diferentes proyectos de expansion urbana. El terreno
adecuado debe contar con instalaciones de energia eléctrica y servicios de agua, desagiie,
asi como también, con costos de terrenos razonables, costos de infraestructura comodos y
con acceso a vias de transporte.

En el cuadro 4.2, se aprecian diferentes areas disponibles y/o zonas industriales para las

alternativas; asi como también, los respectivos rangos de precios por metro cuadrado.
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CUADRO 4.2: Costo por metro cuadrado de los terrenos

LOCALIDAD mﬁﬁm o | costoussmz | COSTO
Huamanga 450,0 650 292500
Cangallo 450,0 520 234000
Victor Fajardo 450,0 435 195750

Fuente: (1) Oficina de Catastro de la Municipalidad Provineial de Huamanga
(2) Municipalidad Provincial de Cangallo
(3) Municipalidad Provincial de Victor Fajardo.
Como se pueden observar todas las alternativas cuentan con disponibilidad de terrenos. Sin
embargo, la diferencia es marcada; en la localidad de Victor Fajardo ofrece precios mas

accesibles.

¢) Disponibilidad de mano de obra
Para la ejecucion y funcionamiento de la planta se requiere contar con mano de obra
calificada, y en mayor cantidad la mano de obra no calificada, puesto que la mayoria de las

operaciones del proceso productivo son realizadas manualmente.

CUADRO 4.3: Poblacion econémicamente activa y no activa

ALTERNATIVA |PEA TOTAL |PEA OCUPADA | PEA DESOCUPADA
Huamanga 159665 119749 39916
Cangallo 23212 15552 7660
Victor Fajardo 14125 8687 5438

Fuente: Censo Nacional 2007 XI de Poblacion y VI de Vivienda

d) Disponibilidad de agua y desagiie
El agua es de vital importancia para la futura planta industrial. Su uso, principalmente para
el proceso productivo, asi también para la limpieza de la infraestructura en general. El

siguiente cuadro muestra los costos de servicio.
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CUADRO 4.4: Costo de agua

Provinci “TVolumen Rango de consumo Tarifa Servicios Disponibilidad
TG 1 1/ dia) (m*/mes) de desagile | Agua | Desagiie
0a60 1,85 |}55% de importe
del rvicio  d R
Cangallo 11 240 61 amés 1,97 a;ua servicio de | Regular | Regular
0a60 1,60 45% de importe
Huamanga 31104 5 del servicio de| Buena | Buena
61 amas 1,65 |agua
Victor o 0a60 2,05 [65% do importe
Faj ardo 0367 61 a mias 2.15 Sg, . servicio de | Buena Buena

Fuente:(*) Municipalidad Provincial de Cangallo. 2015.
(***) EPSASA - Ayacucho Mayo 2015 ’

(**) Municipalidad Provincial de Fajardo. 2015

De acuerdo con el cuadro anterior las tres alternativas cuentan con adecuado servicio de
agua y desagiie. Sin embargo, considerando que la planta hara uso por encima de los 750
m3 mensuales de agua, conviene ubicar la planta en la provincia de Huamanga por su

mayor disponibilidad y menor costo de tratamiento.

e) Disponibilidad de Energia Eléctrica
Factor de mucha importancia e indispensable para el funcionamiento de equipos. Las tres
alternativas cuentan con adecuado servicio eléctrico, para el presente analisis se toman dos

aspectos: la capacidad instalada y las tarifas, las cuales se presentan en el siguiente cuadro.

CUADRO 4.5: Potencia instalada y costo de energia eléctrica

ALTERNATIVA | POTENCIA INSTALADA | TARIFA INDUSTRIAL
(MW) (S/.Kw/h.)
Cangallo 350 0,592
Victor Fajardo 400 0,622
Huamanga 635 0,5858

Fuente: Electro centro, Mayo 2015.

Las tres alternativas propuestas garantizan la disponibilidad de energia eléctrica, en cuanto

a las tarifas la alternativa de Huamanga es la mas favorable.

4.2.2 Factores locacionales cualitatives
a) Vias de Comunicacién
Las tres alternativas cuentan con vias de acceso en buen estado. La region de Ayacucho

cuenta con una red vial de 1 803 km, que interconecta las tres provincias Huamanga,
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Cangallo y Victor Fajardo. Por lo tanto se podra transportar, tanto la materia prima como el

producto terminado en las mejores condiciones.

b) Factores Ambientales y Climaticas

La planta de procesamiento debe de situarse en un lugar alejado de la contaminacién en
general, esto en concordancia con el Decreto Supremo 007-98-SA del Ministerio de Salud.
En las tres alternativas tienen un clima templado seco que favorecen la conservacién de la

materia prima.

) Politicas de Descentralizacién

La politica de descentralizacién promovida por el gobierno mediante Ley N° 22 407 Art.
64, promociona la creacién de empresas en el interior del pais y que la define literalmente
como: Empresa Industrial y Descentralizada, aquella que tiene su sede principal y mas del
70% del valor de su produccién, de sus activos fijos, de sus trabajadores y monto de
planilla fuera de la region de Lima y la Provincia Constitucional del Callao.

Acogiéndose a la Ley descrita, la ubicacion de la planta favoreceria a las tres alternativas;
por lo que genera beneficios como exoneracion de impuestos a las inversiones, tributos,

etc.

4.2.3 Propuesta de macrolocalizacion
a) Analisis por método ponderado
La determinacion de la ubicacién de la planta se realiza utilizando el método de puntaje
ponderado teniendo en cuenta 8 factores locacionales. Para los coeficientes de ponderacion
se considerd para el mis importante 10 y el menos importante 4. Para los valores de
calificacion no ponderada el puntaje es también de 0 a8, los cuales se presentan en la tabla
4.6.

CUADRO 4.6: Coeficiente de ponderacion

Puntaje Escala
0 Muy malo
2 Malo
4 Regular
6 Bueno
8 Muy bueno

Los factores locacionales se resumen en el cuadro 4.7,
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CUADRO 4.7; Factores Locacionales.

Factores Coeficiente Calificacién’ Puntaje Ponderacion
Locacionales Ponderacién | cangalio | Huamanga | Fajardo | Cangallo | Huamanga | Fajardo
Materia prima 10 6 8 4 60 80 40
Terreno 7 8 6 6 56 42 42
Mercado 9 4 8 6 36 72 34
Mano de obra 6 4 6 6 24 36 36
Aguay desagiie 7 4 8 6 28 56 42
Energia eléctrica 7 6 6 6 42 42 42
Transporte 5 4 6 4 20 30 20
Servicios publicos 4 4 8 6 16 32 24
Total 282 390 300

Fuente: Elaboracién propia
Del cuadro 4.7 se elige la localidad 2 que es la provincia de Huamanga, por haber

alcanzado el maximo puntaje de calificacion, seguido de la provincia de Cangallo.

b) Analisis por cestos

Es la via mas adecuada en la determinacion de la localizacion de la planta. Desde ¢l punto
de vista econdmico la ubicacion de la planta debe efectuarse en el lugar en donde los
beneficios netos generados sean mayores que en cualquier otro lugar alternativo, es decir
los costos de produccién sean minimos.

Es asi que complementariamente al andlisis ponderativo de los factores locacionales, se
tiene el método del Valor Presente, calculado a partir de los costos anuales a la capacidad
méxima para todo el horizonte del proyecto. En la seleccion de la localizacién se compara
el valor presente de los costos, calculados a partir de los costos anuales a la capacidad
maxima de la planta para el horizonte del proyecto, teniendo en cuenta el costo de
oportunidad del proyecto.

El valor presente se calcula considerando que los costos anuales son iguales a lo largo del

~ horizonte del proyecto y obedece a la siguiente ecuacion:

op Crliiiy 1]
if(1+i) |
Donde:
n : 10 aflos (horizonte del planeamiento)
1 : 21,30% (costos de oportunidad)
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CUADRO 4.8: Factores Cualitativos de Macrolocalizacién

Requerido Cangallo Huamanga Fajardo
Factores locacionales Afio P.U |Costo Total]| P.U |[Costo Total | P.U [osto Total
(S/.) (S/.) (S/.) (8/.) (81 (S/.)

Materia prima .
Maiz Choclo ( Tm ) 27,511000,0 27500,0] 9500 2612501 980,01 269500
Harina de trigo (Tm) 4,2 12500,0 10500,0] 2125,0 8925,012750,0 11550,0
Harina de maiz ( Tm) 4,313500,0 15041,3 } 3000,0 12892,513685,0 15836,3
Almidén de maiz ( Tm) 2,416500,0 15502,5] 6000,0 14310,016750,0 16098.8
Transporte
Harinas ( Tm ) 34,1] 200,0 6817,0] 120,0 4090,2{ 220,0 74987
Insumos ( Tm ) 48,3] 2000 9656,4| 1200 579381 2200 106220
Producto terminado ( Tm) 60,01 95,0 5700,0 70,0 4200,01 1000 6000.,0
Empaques ( Tm ) 24,01 1700 4080,01 1200 2880,0]. 2200 5280,0
Suministros ,
Energia eléctrica (Kw-h) 42160 0,6 2495,9 0,59 2469,7|. 0,62 26224
Agua (m3) 12450,0 2,0 24526,5 1,7 205425 2,15 26767,5
Otros
Terreno (m2) 450,01 580,0] 261000,0] 600,0] 270000,0] 550,0] 247500,0
Mano de obra (unid) 10,01 850,0 8500,0] 750,0 7500,01 900,0 9000,0
Total Costo 391319,5 379728.8 384725,6
COK 243 24,31 243
FAS 3,65 3651 3,65
Valor Presente 1427468,3 | 1385187.2 | 1407062,7

Fuente: elaboracion propia.

Del cuadro 4.8, se observa que el valor presente y los costos anuales de la alternativa de
macro localizaciéon Huamanga genera menores costos resultando la mejor en comparacién
con las dos alternativas. Por los dos métodos resulta la macro localizacion la provincia de
Huamanga como la mejor alternativa.
4.3  Micro localizacion:
La micro localizacion consiste en la seleccion y delimitacion precisa del area en la que se
instalard y operard el proyecto. Para lo cual se eligen 2 alternativas tomadas en base a la
disponibilidad de terreno en dichos sectores:
En la provincia de Huamanga existen varios lugares disponibles para instalar la planta,
como Santa Elena, San Melchor y Los Artesanos.
Para realizar la micro localizacion de la planta se tiene las siguientes consideraciones:

e Extensiones de terreno adecuado y uniformalidad topografica para la construccion

de la planta.
® Ubicacion del terreno en lugar estratégico, ubicada en la Av. Principal alejada de la

poblacion.
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e Existencia de conductores eléctricos aéreos, con potencia suficiente para el

funcionamiento de la planta.

4.3.1 Analisis de los factores microlocacionales

En este caso los criterios de analisis se refieren a factores de orden fisico, geografico
urbanistico y econémico tales como la conformidad de uso de suelo, agua y desagtie, y los

precios de terreno.
a. Agua y desagiie

Segin el mapa de servicios de agua y desagiie de los zonas urbanas de la provincia de
Huamanga, se observa que el barrio de Santa Elena cuenta con una red de agua.pc’table y
con instalaciones de desagiie; a diferencia del barrio de Los Artesanos que cuenta con red
de agua potable, pero la red de desagiie falta en cierto sector culminar su ejecucion.
Ademas actualmente EPSASA estd ejecutando el proyecto de inversién de instalaciéon de

tuberias para la ampliacion de estos en toda la ciudad.
b. Precios de terreno

Los precios de los terrenos varian de cierta manera, tal es asi que el costo del terreno
alcanza los S/.365/m” en el sector de Santa Elena, mientras que en el barrio de Los

Artesanos cuesta S/.385/m?>.
¢. Energia eléctrica

En cuanto se refiere a energia eléctrica los dos barrios en estudio cuentan con este servicio

en las mismas condiciones.
4.3.2 Propuesta de micro localizacion

De acuerdo a las consideraciones ya mencionadas anteriormente se observa que en barrio
de Santa Elena y sus alrededores actualmente existen algunas asociaciones de vivienda y
sus instalaciones de agua y desagiie estin en mejores condiciones que en el barrio de Los

artesanos.

De estos 2 barrios en cuestion se escoge Santa Elena que esta ubicado al este de la ciudad,
esta comunicado a la ciudad por la Av. Arenales cuadra 07, cuenta con instalaciones de

agua, desagiie, energia eléctrica y el tipo de suelo es adecuado para instalar una planta.

69



CAPITULO V
INGENIERIA DE PROYECTQO

El presente capitulo tiene por finalidad definir la tecnologia del proceso productivo,
determinando los parametros 6ptimos de operacion, previa seleccidon del proceso con
sus respectivos balances. Es de suma importancia la tecnologia a usar porque de ella
depende la obtencién de productos que se puedan comercializar y competir en el
mercado, cumpliendo los estindares de calidad. Finalmente del buen disefio,
seleccion, distribucion de equipos y el sistema de produccion, determina que se

elabore productos de éptima calidad y de menor costo.

5.1 Diseiio del proceso

5.1.1 Definicion del producto

Sopas y cremas (2.1): son productos elaborados a base de mezclas de cereales y sus
derivados, leguminosas, verduras, pastas, carnes en general incluyendo las de aves,
pescados y mariscos, leche y sus derivados, y/o ingredientes caracteristicos de su
nombre (vegetales, especias, condimentos), con la adicién o no de condimentos y/o
sustancias saborizantes, grasas comestibles, cloruro de sodio, especias y sus extractos
naturales o destilados u otros productos alimenticios que mejoran su sabor, y aditivos
tales como los que se encuentran permitidos en el numeral 3.4, 6 por la
reconstituciéon y coccidn de una mezcla equivalente de ingredientes, de acuerdo con
las instrucciones para su uso.

Sopas o cremas deshidratadas, instantaneas, son productos que no requieren coccién

y para su ingestion sélo requieren la adicion de agua de acuerdo con las instrucciones
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para su uso y cumplen con lo definido en el numeral 2.1 de la presente norma
(Norma técnica colombiana NTC 4482).

5.1.2 Estudio y seleccion de alternativas de produccion

Para obtener el producto se ha estudiado dos alternativas tecnoldgicas; la tecnologia
del tostado de los granos deshidratados de choclo y el extruido de los granos
deshidratados. Ambos son métodos de deshidratado como alternativas para la
produccién. Por lo tanto diremos que los métodos de extruido se han vuelto un
proceso importante en la fabricacion de alimentos deshidratados, por lo que se

selecciond la segunda alterativa.

5.1.3 Diagramas de flujo de la mejor alternativa
Para obtener la crema de choclo instantdnea, se estudié la alternativa de produccion

segun (Nestlé, 2015), cuyo diagrama de bloque se observan en la figura 5,1.
MP

v
l RECEPCION |

[ SELECCION | — 5% péraicas

[ DESPANCADQO | —» 7.5% péraidas

v
[ DESGRANADO | 35% pérdidas

Aire 0,5 mis DESHIDRATADO |[— T° s0°Cx8=8h.
63% Pérdidas

[MOLENDA GRUESA]s  0,58% pérdidas

v
l ESITRUDO |—> 0.18% pérdidas

&
[ MOLIENDA FINA _|-> 0.05% pérdidas

harinas

g
Insumos —3 WMEZCLADO > 0,19% pérdidas

4

ENVASADO |—= 0,10% pérdidas

N
[ ALMACENADO |

Figura 5.1. Diagrama de flujo para la obtencion de crema con choclo.
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5.1.4 Descripcion del proceso productivo

Para este proceso se utilizard el maiz choclo para asi obtener la crema de choclo

instantanea; para ello se realizara las siguientes operaciones:

a) Recepcion

Se realizara con cuidado para no dafiar los granos del choclo por magulladuras y
cortes, el peso recepcionado serd verificado en una balanza con capacidad de 300 kg,
asi mismo se realiza una inspeccién de forma cualitativa observando su aspecto
fisico como textura, sin presentar magulladuras.

La materia prima recepcionada debe ser almacenada con cuidado para evitar que
sean afectados por factores que provocan una disminucién de su calidad como la

lluvia, humedad y ciertos insectos pueden causar deterioro de la materia prima.

b) Seleccion
Se selecciona las mazorcas de choclo de acuerdo a la apariencia, es decir las
mazorcas uniformes y sanas, en esta operacidn se produce una pérdida del 5,0%

causado por bulbos magullados o dafiados.

¢) Despancado
Las mazorcas de choclo seleccionadas son despancados, es decir se retira las pancas

de las mazorcas manualmente, aqui se produce una pérdida de 7,5%.

d) Desgranado

Las mazorcas de choclo debidamente limpios estin listos para ser desgranados.
Existen diferentes sistemas de desgranado mecanizado, el mas generalizado es la
Maquina desgranadora con cinta transportadora, rodillos rompedores y limpiadores
combinados, que pueden ser autoregulables o de regulaciéon manual y limpieza por

sistema de succidn incorporado o externo. Se produce una pérdida del 35%.
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e) Lavado
Los granos de choclo, son lavados con un flujo de agua a presion preferentemente
fria, con el fin de eliminar restos de pelos y residuos que se queda adherido en el

cuerpo de los granos.

f) Deshidratado
Se realizara en dos deshidratador de cabina a 60°C x 6,5 h con fuente de calor a gas
propano y con velocidad de 0,5 m/s de aire caliente, hasta obtener una humedad final

de 14%, aqui se observa la perdida de agua evaporada en un promedio de 68,60%.

g) Molienda I

La molienda I se realiza en un molino de martillos con la finalidad de obtener un
producto de granulometria gruesa. En esta etapa las pérdidas de la molienda son de
0,58% aproximadamente. El tamafio medio de las particulas de los granos de choclo

estara entre 50-60 Mesh.

h) Extruido
Se realizara en un extrusor a 180°C x 1.5 minutos con fuente de calor con una
velocidad de alimentacién 100 kg/h de capacidad, hasta obtener una humedad final

de 9,5, aqui se observa la perdida de agua evaporada del grano de choclo en un
promedio de 0,18%.

i) Molienda IT

La molienda II se realiza en un molino de martillos con la finalidad de obtener un
producto de granulometria fina. En esta etapa las perdidas por pulverizacion de la
molienda son de 0,05% aproximadamente. El tamafio medio de las particulas de la

harina de choclo estara entre 100-120 Mesh.
i) Mezclado

El mezclado de realizara entre la harina de choclo extruida y los demas insumos para

obtener una mezcla de crema de choclo, se realizara en un mezcladora horizontal con
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la finalidad de obtener un producto uniforme. En esta etapa las pérdidas por

mezclado son de 0,19% aproximadamente.

k) Envasado

Se utiliza una dosificadora semiautomatica, se envasara en bolsas de polipropileno de
alta densidad metalizado, la capacidad de cada bolsita es de 79 g, produciéndose una
pérdida de 0,10%.

) Almacenamiento
El producto final se almacena a temperatura ambiente (20°C) en un ambiente

ventilado y bajo sombra.

5.1.5 Diagrama de equipos
El diagrama de equipos para la elaboracion de crema de choclo deshidratado se

muestra en la figura 5.2

—@@a%—-@:@i =

&

in

i ‘ :.:'l'.-' ’ —
1 4 '

Equipos de procesc
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2. Desgranadora : MD ino

3, Tina de lavado 8. escladora
9. Envasadora

<, Deshidratador
4. Malino

Figura 5.2: Diagrama de equipos
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5.2  Balance de materia y energia

El balance de materia se realiza de manera deductiva para una produccién de 200kg/

dia, con un rendimiento de 64,83%, tal como se muestra en los siguientes cuadros.

RECEPCION
ENTRADA kg % SALIDA kg %
Maiz choclo 131,20 | 100,00% | Maiz choclo 131,20 | 100,00%
TOTAL 131,20 | 100,00% 131,20 |100,00%
SELECCION
ENTRADA kg % | SALIDA kg %
Maiz choclo 131,20 |100,00% | Choclo seleccionados 124,64 | 95,00%
pérdida 6,56 5,00%
TOTAL 131,20 |100,00% 131,20 | 100,00%
DESPANCADO
ENTRADA kg Yo SALIDA kg %
Choclo seleceionados 124,64 | 100.00% | Choclo despancado 115,291 92,50%
pérdida 9,35( 7,50%
TOTAL 124,64 | 100,00% 124,64 | 100,00%
DESGRANADQO
ENTRADA kg % SALIDA kg %
Choclo despancado . 115,29 100,00% | Granos de choclo 74,94 | 65,00%
pérdida 40,35 | 35,00%
TOTAL 115,29 100,00% 115,29 ] 100,00%
LAVADO
ENTRADA kg % SALIDA kg %
Granos de choclo 74,94 | 33,33% | Granos de choclo 75,01 33,37%
Agua de lavado 149,88 | 66,67% | Agua de lavado 149,80 | 66,63%
TOTAL 224,821 100,00% 224,82 | 100,00%
DESHIDRATADO
ENTRADA ke Yo SALIDA kg %
Granos de choclo 75,01} 6,11% | Granos de choclo desh. 23,551 1,92%
Aire 1151,89 | 93,89% |Perdidas + aire 1203,35 | 98,08%
TOTAL 1226,90 | 100,00% 1226,90 | 100,00%
MOLIENDA I
ENTRADA kg % SALIDA kg %
Granos de choclo desh. 23.551100,00% | Gritz de maiz 23,421 99,42%
Agua + residuos 0,141 0,58%
TOTAL 23,55 | 100,00% ' 23,551 100,00%
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EXTRUIDO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Gritz de maiz 23,42 | 100,00% | Maiz choclo extruido 22.25] 95,03%
pérdida 1,16 4,97%

TOTAL 23,421 100,00% 23.42 | 100,00%

MOLIENDA 11

ENTRADA kg %o SALIDA kg %

Maiz choclo extruido 22,251 100,00% | harina de maiz choclo 22,241 99,95%
pérdida 0,011 0,05%

TOTAL 22.251100,00% 22,251 100,00%

MEZCLADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

harina de majz choclo 22,24 | 11,07% | Crema de choclo 200,89 | 99,98%

Harina de trigo 12,441 6,19%

Harina de maiz 12,441 6,19%

Almidon de maiz 6,50 3,24%

Maltodextring 6,40 3,18%

Leche en polvo descremada 38,391 19,11%

Aceite vegetal de palma 12,80 6,37%

Sal 63,991 31,85%

Aztcar 12,80 6,37%

cebolla deshidratadas 6,40 3,18%

Perejil deshidratado 2,56 1,27%

Glutamato mono sédico 3,87 1,92%

Clircuma 0,10] 0,05% |pérdida 0,04 0,02%

TOTAL 200,93 | 100,00% 200,93 | 100,00%

ENVASADO

ENTRADA kg % SALIDA kg %

Crema de choclo 200,89 | 100,00% | Bolsitas PP 79 g 200,69 | 99,90%

Bolsitas PP 12,70

Cajas cartén 4,25 pérdida 0,20 0,10%

TOTAL 200,89 | 100,00% 200,89 | 100,00%

ALMACENADO

ENTRADA Unidades %o SALIDA Unidades %

BolsitasPP 79 g 2540,00 | 96,76% | BolsitasPP 79 g 25400 | 96,76%

Cajas de carton 85,00 3,24% | Cajas de cartén 85,0 3,24%

2625,00 | 100,00% 26250 [100,00%
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5.2.1 Diagrama de bloques de proceso cualitative y cuantitativo
A continuacién se mostraran los diagramas respectivos para la elaboracion de crema

de choclo instantaneo;

Chozlos
13120 kg V
| RECEPCION |
y  13120kg
[ SELECCION |—> 636 kg
Vo 124st1g
| DESPANCADO [ 9.3 kg
J, 11529 kg
| DESGRANADO |—> 4035 kg
y Tasilg
Agua 14088 L —  LAVADO > 149.80 kg

75.01 kg
Aire 115189 kg —>| DESHIDRATADO |— 120335 kg
2333 kg
| MOLENDAI |— 0.14 kg
2342 kg
| EXRUDO |— 116 kg
N 2235 ke
| MOLENDAL |— 001 kg

‘L 2324 kg

nsumos 17860 kg —> | MEZCLADOC |- 0.04 kg

Cajzs 85.0 Unid ;20080 kg
Bolses  2540.0 Unid | ENVASADO |—
2540.00 Unidx 70 g

V.
| ALMACENADO |

Figura 5.3: Diagrama de bloque cuantitativo para la produccién de crema con

choclo.
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5.3 Programa de produccion

El programa de produccién, da a conocer la cantidad de los productos a alcanzar
durante los 10 afios activos del proyecto.  Teniendo en cuenta las demandas
proyectadas en el estudio del mercado y los factores de tamafio, el programa de

produccidn para un periodo de 10 afios es como se muestra en el siguiente cuadro.

Cuadro 5.1: Programa de produccion para crema de choclo instantaneo.

RUBROS UNIDADES ' ANOS
1 2 3 4 '5-10
Maiz choclo tm 23,62 27,55 31,49 35,42 39,36
Harina de trigo tm 2,24 2,61 2,99 3,36 3,73
Harina de maiz tm 2,24 2,61 2,98 3,36 3,73
Almidon de maiz tm 1,17 1,37 1,56 1,76 1,95
Maltodextrina tm 1,15 1,34 1,54 1,73 1,92
Leche en polvo desocremada tm 6,91 8,06 921 10,37] 11,52
Aceite vegetal de palma m3 2,30 2,69 3,07 3,46 3,84
Sal tm 11,52 13,44 15,36 17,28 19,20
Azlcar tm 2,30 2,69 3,07 3,46 3,84
cebolla deshidratadas kg 1151,83 | 1343,80{ 1535,77| 1727,75[1919,72
Perejil deshidratado kg 460,73 537,52 61431 691,10| 767,89
Glutamato mono sédico kg 695,71 811,661 927,61| 1043,56]1159,51
Curcuma kg 18,08 21,10 24,11 27,13 30,14
Bolsitas PP 79 g tm 2,29 2,67 3,05 3,43 3,81
Cajas de carton millares 15,30 18,00 20,40 23,10 25,50
Gas propano tm 191,02 222,861 254,70} 286,53| 318,37

5.4 Propuesta de tamaiio de planta

La propuesta del tamafio de planta se tomara de acuerdo al siguiente cuadro:

Cuadro 5.2: Propuesta de tamafio de planta

Afio Produccion tm /afio | Capacidad de planta %
2016 36,00 60,0%
2017 42,00 70,0%
2018 48,00 80,0%
2019 54,00 90,0%
2020 60,00 100,0%
2021 60,00 100,0%
2022 60,00 100,0%
2023 60,00 100,0%
2024 60,00 100,0%
2025 60,00 100,0%
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5.5 Diseiio de equipos principales y balance de energia

5.5.1 Diseiio del secador con flujo de aire caliente

a) Condiciones de ingreso al calentador

Aire frio
Humedad relativa HR, =57%
Temperatura de bulbo seco T,=16°C

Temperatures de bulbo hiimedo Ty=11°C
Humedad Absoluta Y= 0,009 kg. agua/kg. aire seco

b) Condiciones de ingreso al secador

Aire caliente

Temperatura de ingreso T=60°C
Humedad Absoluta Y= 0,009 kg. agua/kg. aire seco
Granos de choclo x bandeja W,=0,551kg.
Agua Wi =0,378kg,
Materia seca Wis=0,174kg.
¢) Condiciones de salida del secador
Agua extraida del grano Wm0 =0,35 kg.
Granos de choclo secos Was=0,20kg.
Agua (14,00%) Whzo =0,028kg,
Materia seca (86,00%) Wns=0,174kg.

d) Calculo de la cantidad de aire que ingresa al secador

X1 = X
ST (-X

X;= 0.685/ (1-0.685) = 2,175 kg agua / kg solido seco.
X, =0.14/(1-0.14) =0,123 kg agua / kg s6lido seco.

Wa 0,551
1+X, 1+2,175

Wonsa = =0,174 kg
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Y; =0,009

Maiz Choclo

j W.

Are — 5 [SECADOR |——> _ At
G1,Yo1,Tor,Ha G2, Y62, Taz,He

y
Maiz choclo
deshidratado

G(Yz - Yl) = W ms (Xl - Xz)

Donde:
Y= Humedad Absoluta entrada .

Y,=  Humedad Absoluta salida
W msa= Materia seca

Xi= Materia Prima
Xp= Producto Terminado
G = Cantidad del aire de entrada

Gy = Cantidad del aire de salida
HG;=  Entalpia del aire de entrada

HG,=  Entalpia del aire de salida
hs1 =  Entalpia del sélido de entrada
hs2=  Entalpia del sélido de salida

G(Y2 - 0,009) = 0,693(1,591 — 0,056)
G(Y; - 0,009) = 1,06

GY2=1,06+0,009G................................. Ecuacion (1)

GHg +Mh51=Cﬁ’HG2+Mh52

hs = (Cps + X Cpmo) ( T — Tref)

Hg = (1,0082 + 1,875 Ygi) (T — Tref) + [Cpv (T - Tref) + AHv] Yo
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Datos:

Cps =3,176 kj / kg°C. CpH,0 = 4,186 kj / kg°C.
Cpv=1,875kj / kg°C. Cpas = 1,0082 kj / kg°C.
AHv =2358,5 kj / kg°C Y= 0,009 kg agua / kg aire seco.

HG1 =(Cp as + Cpv.YG1) (T - Tref) + [Cpv (T - Tref) + DHv] YG
HG1 = (1,0082 + 1,875 (0.009)) (60 — 0) + [1,875(60 — 0) + 2358,5]0,009
Hg; = 83,74 kj / kg

HG2 = (Cp as + Cpv.YG2) (T2- Tref) -+ [Cpv (T2- Tref) + DHv] YG2
HG2 = (1,006 + 1,875 YG2) (50 — 0) + [1,875 (50 — 0) + 2358,5] YG2
He: = 50,33? + 93,75 Yoo + 245222 Yz

Hg, = 50,33 +2545,97 Yo

hs1 = (Cps + X1CpH20C) ( T1 - Tref 1)
hs1 =[3,176 + (2,175 x 4.186)] (15-0)
he1=184,19kj / kg

hs2 = (Cps + X2CpH20) ( T2 — Tref 2)
hs2 =[3,176 + (0,123 x 4,186)] (60— 0)

hey = 221,42Kj / ke

G x 83,74 + 0,693 x 146,55 = G (50,33 +2545,97 Ygz) + 200,68 x 0,693

33,41G -37,49 = 254597 G.Y Gz cccoocereerrn Ecuacién (2)
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Ecuacion (1) en (2)

83,74G +101,51 = 2545,97 (50,33 + 0,009G)

10,49 G=2744,36

Finalmente el valor de G para un peso de 0,551 kg es:

G = 87,06 Kg de aire seco

Finalmente el valor de G para un peso de 22,25 kg/ coche es:

G =11 51,89 Kg de aire seco

e) Determinacién de las dimensiones del secador
a. Area asumida de la bandeja : Ay =0,29 m?
b. Calculo del volumen del producto
Espesor e=0,019m
V = Ap*e
V= 029m’*0,019m
V =0,000556 m®

¢. Calculo de la masa del producto en cada bandeja
m = densidad * volumen
m =992 kg/ m* * 0,000556 m’
m = 0,551kg.
d. Calculo del nimero de bandejas
N° de bandejas = 22,25kg/dia /0,551 Kg/bandeja
N° de bandejas = 41 bandejas/dia
e. Calculo del nimero de coches requeridos
Considerando que el coche tiene24 bandejas
N° de coches = 41(bandejas/dia)/24(bandejas/coche)

N° de coches = 2 coches por dia.
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Si un coche consta de 24 bandejas, las consideraciones de espacio
entre bandejas, espesor de los granos de choclo, espesor de las

bandejas, se detallan a continuacion:

B = Distancia del coche a la primera bandeja 0,10 m
m = Espesor de la bandeja 0,025 m
h = Espesor 0,016m

b = Distancia de la superficie de las hojuelas a la 2da bandeja 0,01 m

¢ =Distancia de la superficie de las hojuelas de la Gltima bandeja a la
superficie del coche 0,03m.

a = Ancho del coche 0,47 m

H = Altura del coche

H = (b*(N° bandejas—1)) + [(m+h)*N° bandejas)t B +c +B] =1,42 m

» s

Figura 5.4: Vista del coche de secado

X = Distancia de la superficie del coche a la pared superior del secador 0,10m

E =Espacio de las ruedas de la carreta 0,10 m
S = Espacio entre ¢oches 0,00 m
H = Altura del secador (1,42 + 0,10+ 0,10) = 1,62 m

L = Longitud del secador

L=0,47+0,10+0,10=0,67m

A = ancho del secador

A =0,47+0,10+0,10 =0,67 m
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Figura 5.5: Camara de secado
f) Calculo del tiempo de secado

El calculo del tiempo es igual a la sumatoria del tiempo a velocidad constante

y tiempo a velocidad decreciente.

- S(Wl — Wc)

T. AN

T, = Tiempo secado a velocidad cte :1,70h

S = Solido seco . 4,17 kg solido seco.

Wi =Humedad inicial : 2,17 kg agua/ kg Sélido seco.
W. = Humedad critica : 0,60 kg agua/ kg so6lido seco
A = Area de las bandejas © 7,02m’

N = Velocidad de secado
N = h x (TZ - w)
A
N = Velocidad de secado : 0,55Kg/m?h

A = Calor latente de vaporizacion del agua a T°de bulbo humedo de 22,5° C

en carta Psicrométrica 585,13 Kcal/Kg,

T, = Temperatura de ingreso de aire caliente 60°C.
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H = Coeficiente convectivo del aire.

H = 10,0204 x G°®

La velocidad de masa de aire G, se calcula a partir de la velocidad lineal del

aire:
G=pv
G = 1,06 * 5400 : 1911,48 Kg/m*h
p =Densidad del aire a 60°C. : 11,0619 Kg./m®
v = Velocidad lineal asumido : 0,50 m/s (1800 m/h)

H =0,0204 (1911,48)%% = 8,60 w/m®C  : 7,55 Kcal/m?h°C

(13) GEANKOPLIS J. Proceso de transporte y Operaciones Unitarias Edit.
Continental S.A. México.

_ S(Wc - W) I W, - W,)

T, =
d AN "W —w,
W. = Humedad de equilibrio : 0,053kg agua/Kg solido
W =Humedad final : 0,0163kg agua/Kg sélido

Tqg = 2,70h

Tiempo de secado total: (t, + tq) =4,41 h

5.5.2 Balance de energia para el secador

Q=Q,+Q:+0Q3+Q,;+ Qs

a) Calor necesario para calentar granos de choclo (Q,)

Q1 = m,C,AT
ma =masa de granos de choclo . :13,23kg.
Cpa = Calor especifico de granos de choclo : 3,176kI/kg°C
AT = gradiente de temperatura (60-15)°C : 45,00°C

Q, = 451,69 Kcal
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b) Calor necesario para evaporar el agua (Q2)

Q2 =m,a
my = Cantidad de agua evaporada :8,38kg
A= Calor latente de vaporizacion : 2358,50 KJ/Kg

Q. =4723,39 Kcal

¢) Calor que absorben las bandejas y los coches (Q3)

Q3 = (m Cp AT ;) + (mpCppA Ty )

m.=Masa de estructura de Fe fundido (1 coche) : 95kg.

Cpc.= Calor especifico de hierro fundido : 0,1003 keal/ kg°C
A Te= Gradiente de temperatura . 48,00 °C
my=Masa de las 10 bandejas de acero inoxidable : 84 kg

Cpv= Calor especifico del acero inoxidable : 0,115 Kcal/ kg °C
D Td= Gradiente de la temperatura : 48,00 °C

Q3=921,05Kcal
d) Calor por pérdidas; por conduccion y conveccion (Q4 )
Qa=UAAT
U = Coeficiente glabal de transmisién de calor

A = Area de transmisién de calor
(4*H*A+2*A*A) :5,23 m’

AT = Gradiente de temperatura . : 48,00 °C
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*Determinacion del coeficiente de transmision de calor
1

U=
it tate

h; = Coeficiente convectivo interno : 3,87 Kcal/h

X1 y X2 = Espesor de las planchas de acero 10,0015 m

X3=Espesor del aislante fibra de vidrio 10,08 m

K; v K3= Conductividad térmica del acero : 38,69 Kcal/h m°C

K> = Conductividad térmica del aislante : 0,045 Kcal/h m°C

ho= Coeficiente convectivo externo : 2,19 Kcal/h

U = 0,750 Kcal/m*h °C
Reemplazando en Q4
Q.= 831,21 Keal

e) Calor por pérdidas; por radiacién por las paredes (Q5)

Q5= gAe(T1*-T2Y

o = Constante de Stefan — Boltman : 4.92 *10°® Keal/m*k*h
A = area de transmisién de calor : 523 m?

¢ = Emisividad del acero . 0,44

T1= Temperatura de la superficie externa : 35°C (308 °K)

To= Temperatura del medio ambiente : 15°C (288°K)

Qs = 1058,73 Kcal

f) Calor total 2 usar por el secador

Q:=Q1+Q:+Q3+Q,+ Qs

La cantidad de kilocalorias para un secador de 10 bandejas y un coche sera:

Qr=6524,39Kcal
Q1 =28 793,08 Kcal/bach

87



Como se empleara en el proceso dos coches, entonces el QT sera:

Q=49 188,17 Kcal/dia

g) Calculo del consumo de gas propane

_ Q7
M=o
M. - Consumo de gas propano
Q¢ = Calor total : 49 188,17 Kcal
C =Poder calorifico del propano : 46349,98 Kcal/gal
M, = : 1,06 kg/dia

5.6 Seleccién de equipos y especificacion
Los equipos y maquinarias necesarios para el proceso productivo y para actividades

de mantenimiento, laboratorio, etc. se detallan a continuacion:

a) Balanza:
Tipo ; Plataforma.
Capacidad : 300 kg.
Marca : Vega.
Material : Fierro fundido.
Proveedor : Magquinarias AYME — Ayacucho.
Cantidad : 01
Dimensiones : 0,55m x 0,75m

b) Secadora Vulcano

Tipo ; Canastillas rotativas.

Capacidad ; 50 kg.

Marca ; Vulcano

Material ; Acero inoxidable AISI-304.
Proveedor : Vulcano Tecnologia aplicada Hyo.
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d)

Cantidad : 02

Dimensiones : 1,2mx1,20mx1,80m
Potencia : 10 Hp
Combustible : (3as propano

Mezcladora horizontal con agitador

Tipo : Enchaquetado en Acero Inox.
Capacidad : 150 kg/bach.

Marca : Jarcon

Material : Acero inoxidable AISI-304.
Proveedor : Corporacion JARCON SAC.
Cantidad : 01

Peso : 120 kg.

Dimensiones : 1,35m x 0.68m x 1,25 m
Potencia : 3,0 Hp

Magquina sach¢teadora

Tipo: Maquina embolsadora automatica.

Capacidad de proceso 1000 bolsas/h

Material de construccién .: Acero al carbono recubierto con esmalte
Medidas : L=1,80m A=1,50my H=1,50m
Proveedor ; Italpet S.A.C.

Maquina embasadora

Tipo ; Maquina envasadora automatica.
Capacidad de proceso : 500 frascos/h

Material de construccién : Acero al carbono recubierto con esmalte
Medidas : 1~1,50m A=125my H=145m
Proveedor B Ttalpet S.A.C.
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f) Desgranadora de granos.

Marca : MAINAR.

Potencia : 1,5 Hp.

Capacidad de proceso : 75 kg/h

Material de construccion : Acero al carbono recubierto con esmalte
Medidas L=1,12m A=1,00my H=1,25m
Proveedor . Ind. Elite S. A. Lima.

Cantidad 1 01

g) Molino de martillos

Marca . JARCON

Potencia : 12,5 Hp.

Capacidad de proceso : 220 kg/h

Material de construccion Acero inoxidable AISI-304.
Medidas : I=1,25m A=0,98 my H=1,75m
Proveedor : Jarcon SRL

Cantidad ; 01

h) Extrusora ett-500x

Marca : JARCON.

Potencia : 20 Hp.

Capacidad de proceso : 100 kg/h

Material de construccion Acero 1noxidable AISI-304.
Medidas : I=1,20m A=0,92my H=1,45m
Proveedor : Jarcon SRL

Cantidad : 01

Equipos auxiliares:
a) Balanza de precision.

Capacidad : 110g.
Cantidad : 01
Marca : OHAUS
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Unidades : g, mg, etc.

b) Mesas de proceso

Funcién : Seleccion,

Cantidad ; 02

Dimensiones : 1,8mx1,2my 1,2m.

Material : Acero inoxidable AISI-304.
Proveedor : Vulcano Tecnologia aplicada Hyo.

Equipos de laboratorio:

¢) Balanza analitica

Marca : OHAUS.
Proveedor . ALFA-LAVAL.
Cantidad : 01,
Capacidad 1250 g

d) Estufa
Marca - OHAUS.
Proveedor . ALFA- LAVAL.
Cantidad . 01,
Capacidad £ 0,6 £

e) Otros equipos
Phchimetro
Termoémetro
Medidor de cloro, dureza.

Vaso precipitado.

91



5.7 Determinacion de las areas de la planta

Para la determinacién de las areas de la planta, es necesario conocer primeramente
las dimensiones de estas, es asi que se empled el método de Gourchet que consiste en
el dimensionamiento de las areas a partir de las solucién de tres ecuaciones que
interrelaciona el equipamiento, su operacion y su area extra para la circulacién y

movimiento de operario. Dichas ecuaciones son las siguientes:

a) Superficie Estatica (Ss)
Area ocupada por el equipo o maquinaria en su proyeccién ortogonal al plano y su
formula es la siguiente:

Ss = largo x ancho

b) Superficie Gravitacional (Sg)
Espacio necesario para el movimiento alrededor del puesto del trabajo, tanto el

personal como las materiales, se calcula con la siguiente formula:
Sg=8sxN
Donde:N = nimero de lados ttiles del equipo.

¢) Superficie de Evolucion (Se)
Area destinada a la circulacién del personal y operacion de las maquinarias y/o

equipos, con la siguiente holgura, obedece a la siguiente relacion:

Se = (Ss+ Sg) x K
Donde:
K: constante, resulta del coeficiente entre la h de la planta y el X de la h de

los elementos méviles y 2 veces el X de la h de los elementos estaticos.

d) Superficie Total (ST)
Es la sumatoria de los resultados de cada una de las relaciones anteriores, obedece a

la siguiente relacion:
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ST = Ss + Sg + Se

Por lo tanto, segin los resultados que indica en el cuadro 5.3 se requiere para la sala

de proceso una superficie minima de 84,08 m?al cudl se le adiciona un margen del

seguridad del 10%, obteniendo de esta manera una superficie total de 84,08 m?.

Cuadro 5.3: Calculo del 4rea requerida en la sala de proceso y otros

EQUIPOS vnid| A (L |E [ SN[ k|
AREA DE PROCESD
Balanza de plataforma (300 kg) 1 042055011201 0,23] 3 0,69] 1,3 | 1,18} 2,10
Mesa de seleccion 3 {1,00(1,80]1,00} 540] 2 |10,80] 1,3 |20,68]36,88
Tanque de lavado 1 0,85 11,0011,00] 0,85] 2 1,701 1,3 | 3,26| 5,81
Desgranadora de choolo (250 ke/h) | . 1 0,97 11,1511,50] 1,12 2 2,231 1,3 | 427 762
Secador de cabina 1 1,060 {2,00]1,70] 2,00] 1 2,000 1,3 ] 5,11} 9,11
Extrusor 1 095]1,45]165] 138] 1 1,38] 1,3 | 3,52 6,27
Carritos transportadores 1 1,00 10,80 10,60] 0,80] 3 2401 1,3 | 4,09] 7,29
Area total + 10% de seguridad 82,58
AREA DE MOLIENDA _
Molino de martillos 2 1,1511,85]12,15} 426] 1 4,264 1,3 110,86 19,37
Area total + 10% de seguridad 21,31
AREA DE ENVASADO
Mezcladora 1 0,75 11,3511,60] 1,01} 1 1,01] 1,3 | 2,59] 4,61
Maquina sachetera dosificadora 1 1,20 1 1,50 11,501 1,801 1 1,801 1,3 | 4,60| 8,20
Area total + 10% de seguridad 4 14,09

Estas ecuaciones se utilizaron de la misma manera para el cilculo de las 4areas

requeridas por los otros ambientes como el area de molienda y envasado, para las

otras areas se considerd el método de escala, estos resultados se precisan en el cuadto

5.4.
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Cuadro 5.4: Areas requeridas para la distribucion de la planta

AMBIENTES N° | Largo(m) | Ancho(m) | Altura(m) | Area(m’)
Sala de proceso 1 14,70 8,55 4,50 125,69
Sala de secado 1 9,00 6,70 4,50 60,30
Almacén de producto terminado 1 10,75 4,70 4,50 50,53
Almacén de Materia prima 1 9,15 6,20 4,50 56,73
Laboratorio de control de calidad 1 3,00 3,00 4,50 9,00
Almacén de envases y empaque 1 8,60 4,00 4,50 34,40
Oficina ventas 1 3,00 2,75 2,90 8,25
Oficina administrativa 1 3,50 3,00 2,90 10,50
Secretaria 1 3,00 2,35 2,90 7,05
Oficina de jefe de planta 1 3,00 2,35 4,50 7,05
SSHH Varones planta 1 3,00 2,51 2,90 7,53
SSHH Damas planta 1 3,00 2,99 2,90 8,97
Vestuario Varones planta 1 3,00 1,93 2,90 5,79
Vestuario Damas planta 1 3,00 1,93 2,90 5,79
Area de mantenimiento 1 | 3,00 2,00 | 4,50 6,00
SSHH - Administrativos 1 3,00 2,00 2,90 6,00
Almacén de combustibles 1 3,75 3,00 2,90 11,25
Vigilancia 1 3,00 2,00 2,90 6,00
Area construida 426,82
Area libre 481,97
Area total necesaria 908,79

A. Determinacion del almacén de la materia prima.

Las mazorcas de maiz choclo se almacenan en sacos de polipropileno, sobre tarimas

de madera que permiten la circulacién de aire e impiden la absorcién de la humedad

del suelo. Las tarimas miden 1,2m x 1,0m en la que se apilan 10sacos de

polipropileno de 30 kg. Cada uno, como se muestra:

Mazorcas de choclo/dia necesaria
Dias de almacenamiento
Capacidad de cada saco

Numero de sacos necesarios
Dimensiones de cada saco
Longitud

Ancho

Altura
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131,20 kg
02dias
30kg

05 unidades

0,85m
0,55m
0,30m




Area de cada saco:

Dimensiones de cada tarima:

Longitud

Ancho

Altura

Area de cada tarima:

Nimero de sacos/ruma

Numero de rumas a almacenar en cada tarima:
Tarimas totales:

Area ocupada por las tarimas:

Area total ocupada por el almacén:

B. Determinacién del almacén de producto terminado
Producto a abtener diariamente:
Dias de almacenamiento
Cantidad a almacenar
Sachet de 79 g
Numero de sachet de 79 g x dia
Numero de cajas ¢/sachet de 79 g x 15 dias:
Dimensiones de la caja que lo contiene:
Longitud:
Ancho:
Altura:
Area ocupada por cada caja:
Si se colocan:
Numero de cajas x 15 dias a almacenar
Dimensiones de cada parihuela:
Longitud
Ancho
Altura
Area de cada parihuela

Numero de cajas que entran en una ruma:
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0,468m’”

1,4m

1,Im

0,2m

1,54m’
| 10sacos

01Rumas

2 Tarimas

0,85 m’

14,00 m”
200,00 kg
15 dias
3000,00 kg,
79 g
2540 sachet
1275 cajas
0,25 m
0,15 m
0,13 m
0,032  m?
13 Cajas/base

1275 Cajas

1,1 m

0.9 m

0,2 m
0,99 m?
200 Cajas



Numero de rumas/por tarima 1

Numero de cajas/tarima

Numero de tarimas necesarias

Area ocupada por las tarimas

Margen de seguridad (30%)

Area total ocupada por el almacén:

5.7.1 Analisis de proximidad

Ruma
200 Cajas
7 Tarimas
6,93 m”
3,29 m?
16,00 m’

Para realizar el analisis de proximidad se realiza en funcion a varios criterios de

analisis y valoracion del grado de proximidad entre las dreas de la planta. Se

contrasto la figura 5.9 y con el plano, hasta que cumplan los 6 principios de Layout,

tal como se muestra en la figura 5.9

FIGURA 5.6: Analisis de proximidad.

ALMACEN DE MATERIA PRIMA
a4
SALA DE PROCESO &
) €4
OFICINA DE JEFE DE PLANTA ey X5
P X3
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO i5 3 Xy
Xa Xy > Xz |
ALBNACEN DE ENVASES Y EMPAQUES =< X3 I i
I7 X7 i
SERAVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS < Xs i
I7 i
OFICINAS ADMINISTRATIVAS i
e
GUARDIANIA
1l | =
VALORES: RAZONES:
a : absolutamente necesario 1 :PR.OXIMIDAD EN EL PROCESO.
e : Especialmente Necesario. 2: CONTROL.
1 : Indiferente. 3: HIGIENE.

x : Lejos.

4: SEGURIDAD DEL PRODUCTO.

5: RUIDOS, OLORES Y/O VIBRACION.
6: ENERGIA.

7: CIRCULACION.
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5.8 Requerimientos de servicios basicos
Los requerimientos de servicios basicos son el requerimiento de agua potable y
desagiie que serd suministrada por la empresa EPSASA, el agua debera llegar a todos

los ambientes de produccion, laboratorio y servicios higiénicos.

a) Cantidad de agua requiere el proceso productivo y otros servicios.

En el cuadro5.5 se muestra la cantidad de agua requerida para todas las areas de la

planta.
Cuadro 5.5: Requerimiento de agua en la planta
CONCEPTO M’/DIA M°/MES
Lavado 0.15 3.75
Servicios Higiénicos 0.95 23.75
Jardines 0.64 16.00
Laboratorio 24 600,00
Limpieza v desinfeccion 1.20 25,00
Otros (5% del total) 1.35 15,93
TOTAL 28.29 684.42

La planta requiere en el proceso productivo y en los diversos servicios un total de
2829 m’/ dia. Por ultimo, se debe tener en cuenta la necesidad de contar con un

tanque de agua por prevencion de escasez.

b) Desagiie y saneamiento.
Es importante y necesaria la instalacion de redes interiores y exteriores para retirar
aguas utilizadas, procedentes de la limpieza de la planta, de los servicios higiénicos y

de otras 4reas, para asi garantizar las condiciones de salubridad de la planta.

c) Instalaciones eléctricas e iluminacién

La energia eléctrica en la planta serd suministrada por electro centro, y serd
distribuido al interior mediante un tablero general, el requerimiento de energia
implica el uso de la energia eléctrica para operar las maquinarias y el alumbrado de

las diversas 4reas internas y externas de la planta.
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En el cuadro 5.6, se observa las caracteristicas de potencia de los equipos y el tiempo
de funcionamiento por dia. Esto servird para calcular la energia necesaria para el

proceso de produccion.

Cuadro 5.6: Requerimientos de energia eléctrica para los equipos y maquinarias

EQUIPOS ¥/O N° potencia | Horas |consumo | consumo

MAQUINARIAS motores HP trabajo| (Kw-h) | KW-h/dia
Deshidratador 1 2,501 10,00 1,86 18,64
Dosificadora - sacheteadora 1 0,75 1,00 0,56 0,56
Extrusor 1 20,00| 1,00 14,91 14,91
Desgranadora 1 1,50 1,50 1,12 1,68
Molino de matillos 1 12,50 1,50 9,32 13,98
Mezcladora 1 3,00 1,50 2,24 3,36
Total 53,13
10% por seguridad; 58,44

Para la determinacién del requerimiento de energia eléctrica para la iluminacion se
considera el calculo del Indice de Local (IL) cuya formula es la siguiente:

LxA

IL = ——
AL+ A)

También utilizamos K que es el factor de transmision, cuya férmula es la siguiente:

K=cuxee
Donde cu es el rendimiento de iluminacidn y ce es el coeficiente de conversion estos

valores se obtienen por tablas.

Segiin reglamento sobre vigilancia y conirol sanitario de alimentos y bebidas, decreto
Supremo N° 007-98-SA; menciona:

- 540 Lux en zonas donde se realice un examen detallado del producto.

- 220-250 Lux en salas de produccion.

- 110 Lux en otras zonas.
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Ejemplo Sala de proceso

8.7 % 6.20

L=1567162)

=091

K =08+%045=0,36

250 luxes+*53.94 m2

= 7.0 luminarias ¢
RTTrY—— 7.0 luminarias de 125 watt

Luminarias =

Cuadro 5.7: Requerimiento de energia para la iluminacién de la planta.

Ambientes IL K |Luminarias| KW | horas (ig;:ldlao
Sala de proceso 1,35 10,472 12,0 1,50 3,0 4,50
Sala de secado 0,96 10,472 6,0 0,75 | 4,0 3,00
Almacén de producto terminado 0,82 10,360 3,0 0,38 3,0 1,13
Almacén de Materia prima 0,92 10,360 7,0 0,28 3.0 0,84
Laboratorio de control de calidad 0,38 10,315 5,0 0,20 3.0 0,60
Almacén de envases y empaque 0,68 |0,360 4,0 0,50 2,5 1,25
Oficina ventas 0,60 | 0,360 1,0 0,04 2,0 0,08
Oficina administrativa 0,67 10,315 1,0 0,04 { 2,0 0,08
Secretaria 0,55 10,315 1,0 0,04 | 3,5 0,14
Oficina de jefe de planta 0,33 10,315 1,0 0,04 | 3,0 0,12
SSHH Varones planta 0,57 10,315 3,0 0,06 | 3,0 0,18
SSHH Damas planta 0,62 10,315 3,0 0,06 | 2,5 0,15
Vestuario Varones planta 0,49 10,315 2,0 0,04 2,0 0,08
Vestuario Damas planta 0,49 § 0,315 2,0 0,04 2,5 0,10
Area de mantenimiento 0,30 | 0,315 1,0 0,04 | 2,0 0,08
SSHH - Administrativos 0,50 | 0,315 1,0 0,02 | 2,0 0,04
Almacén de combustibles 0,69 10,315 1,0 004 | 20 0,08
Vigilancia 0,50 10,315 2,0 0,04 | 80 0,32
Iluminacién fuera de la planta 1,98
TOTAL 14,75

Observando el respectivo cuadro 5.7 diremos que la planta consumird de energia

eléctrica 14,75 kw / dia entonces diremos:

14,75 Kw-h/dia x 25 dias / mes = 368,63Kw-h /mes.
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5.9 Otros requerimientos
Aqui se encuentran los requerimientos de energia eléctrica, agua y otros, estos estin
en funcion de los equipos y maquinaria, iluminacién y otros servicios. En los cuadros

siguientes se presentan los requerimientos de energia eléctrica, agua y mano de obra.

Cuadro 5.8: Requerimiento de energia eléctrica (KW-H)

Requerimientos Afios de gperacion
1 2 3 4 5-10
Equipos y macuinarias 8766.64]1 10519.96}12273.29| 14026.62| 17533.27
Tluminacion (Kw-h) 4423.50 4423.50) 4423501 4423.50 4423.50
Total 13190.14 | 14943.46 | 16696.79 | 18450.12 21956.77
Cuadro 5.9: Requerimiento de agua potable (im®)
Requerimientos Afios de operacion
1 2 k) i 5-10
Equipos y operaciones | 3914.98| 4697.98{ 5480.97] 6263.97] 7829.96
Lab. SS.HH y limpieza 383.101 383.10] 383.10§ 383.10 383.10
Total 4298.08 ] 5081.08 | 5864.07! 6647.07] 8213.06
Cuadro 5.10: Requerimiento de mano de obra
ANO DE OPERACION
MANO DE OBRA CALIFICAC.
1 2 3 4 5all0
I: DE FABBICACIO@_ 7 8 8 9 9
MANO DE OBRA DIRECTA 5 | 6 | 6 | 7 7
Obreros , 5 6 6 8 8
MANO DE OBRA INDIRECTA 2 2 2 2 2
Jefe de planta C 1 1 1 1 1
Jefe de control de calidad C 1 1 1 1 1
IL. DE OPERACION 7 7 7 7 7
M.O. ADMINISTRATIVA 6 6 6 6 6
Gerente general C 1 1 1 1 1
Secretaria C 1 1 1 1 1
Contador C 1 1 1 1 1
Personal de seguridad NC 1 1 1 1 1
Almacenerq NC 1 1 1 1 1
Personal de limpieza NC 1 1 1 1 1
MANO DE OBRA VENTAS 1 1 1 1 1
Jefe de ventas C 1 1 1 1 1
TOTAL 14 15 1§ 16 16
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5.10 Caracteristicas generales de las ebras civiles

El terreno donde estard ubicado la planta se trata de un campo saneado, tanto en el
aspecto legal como en cuanto a servicios, el muro perimetral de la planta cuenta con
un portdon de acceso peatonal, adyacente a la entrada, se encuentra la garita de
vigilancia. La entrada nos conduce al patio de la planta, por el lado derecho se
encuentra la zona administrativa con sus diferentes ambientes que comparten su
bafio, al frente se encuentra el area industrial o de proceso.

Las paredes para el almacén de materia prima e insumos y producto final seran de
ladrillos puestos en cabeza y soga mas concreto armado. Revestida con cemento. El
techo contara con soleras de hierro cubierto con planchas de eternit. La altura
maxima es de 4,5 t para el area de proceso. Con una pendiente del techo de 12 %.
Asimismo el piso es de acabado pulido. Asi mismo se cuenta con techos de loza
aligerada para el area administrativa y la de servicios.

En el caso de control de calidad, éste contara con un lavadero de aluminio con grifo y
una parte de la pared de loseta y caracteristicas similares al almacén de materia prima
€ Insumos.

Las puertas internas de madera de una o dos hojas y de fierro para la entrada
principal.

Los bafios con aparatos sanitarios de loza vitrificada blanca, griteria y contra zécalo

de mayolica.
5.11 Plano maestro y de distribucion

Luego de contrastar el analisis de proximidad con el Layout, se determiné el plano de

distribucion de la planta, que a continuacion se muestra:
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5.12 Control de calidad
La calidad de un producto se define como un conjunto de caracteristicas propias que
los diferencian las unidades de un producto, con gran significacién en el grado de

aceptabilidad de parte del consumidor.

En una fabrica de alimentos se debe asegurar la higiene y la eficiencia del control de
calidad y a través de un programa sistemitico de calidad en 3 mveles que son:

- Nivel de materia prima.

- Procesamiento.

- Producto elaborado.
El objetivo es establecer las especificaciones y necesidades del consumidor a un
costo razonable y empleando métodos adecuados, ajustes en el proceso y técnicas de
laboratorio al servicio del control.
Seglin el decreto Supremo N° 007-98 SA. Toda fabrica de alimentos y bebidas deben
efectuar el control de calidad sanitaria e inocuidad de los productos que se elabora.
Dicho control se sustentara en el sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control

Criticos (HACCP), el cual sera el patron de referencia para la vigilancia sanitaria.

Originalmente una ley Sanitaria de los estados unidos de Norteamérica, adoptada
luego por todos los paises del mundo. Es un conjunto de acciones y prevenciones
orientadas a garantizar la integridad de los alimentos, evitando su contaminacion,
deterioro y adulteracién, ya que constituye una guia para el trabajo higiénico y

sanitario en el campo de la manipulacién y procesamiento de los alimentos.

Los productos estaran exentos de sustancias desagradables, en la medida que lo
permitan las buenas practicas de fabricacion. En la materia prima se determinara
humedad para asegurar la estabilidad durante su almacenaje; durante el procesos
productivo se requiere un control riguroso de humedad y finalmente verificar la

composicién del producto final.
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CAPITULO VI
INVERSION Y FINANCIAMIENTO

6.1 Inversiones del proyecto.
Dentro de la inversion se considera dos etapas bien marcadas sobre la base del
tiempo: la etapa pre — operativa (09 meses), que equivale a la fase de inversion
de activos tangibles e intangibles, asi como el capital de trabajo para la
operacion normal de la planta y la etapa operativa que corresponde al horizonte
del proyecto, o sea es la etapa de funcionamiento propiamente dicha del ciclo
vital del proyecto.
Las inversiones evaluadas para la planta de procesamiento de crema de choclo
instantaneo estan expresadas en moneda nacional, utilizando el tipo de cambio
de 3.05 nuevo soles por cada dolar en el mes marzo del 2015.
La estructura de las inversiones, se refiere a todos los costos referidos a la instalacion
y operatividad de la planta, asignados por recursos financieros y redes. La inversién
esta referida en dos grandes grupos.

e Inversion fija.

e Capital de trabajo.
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6.1.1 Inversion fija

Las inversiones fijas son aquellas que se realizan en bienes tangibles, se utilizan pata
garantizar la operacion del proyecto y no son objeto de comercializacion por parte de
la empresa y se adquiere para utilizar durante su vida 1til; estas son los terrenos,
construcciones y obres civiles, maquinarias y equipos, etc.

A excepcién del terreno, estos materiales estan sujetos a la depreciacion. A

continuacion se detallan las inversiones fijas.

a)  Inversion fija tangible
a.l) Terreno

El 4rea donde se encuentra el terreno para la instalacién de la planta se encuentra
ubicada en la localidad de Ayacucho, el espacio requerido para la planta es de
600m?, siendo el costo por m? de $/600,00; que asciende a la suma de 360 000,00. La
zona cuenta con servicios de agua potable, energia eléctrica y desagiie y aguas de

acceso principales. Este rubro no estd sometido a depreciacion.
a.2) Obras civiles

Este se da de acuerdo a las valorizaciones promedio que ofrecen los constructores
civiles dependiendo del tipo de infraestructura. Esto incluye la instalacién de luz y
agua. El 4rea construida de la planta es de 426,82 m* y el costo de esta
infraestructura asciende a la suma de 8/.240 919,59.Los cédlculos se muestran en ¢l
Anexo 03.

a.3) Magquinarias y equipos

La adquisicion del equipo se hace de acuerdo al disefio de la planta, requerimiento y

la especificacion técnica.

Los Muebles y enseres de proceso, de control, de oficina y de almacén, serdn
adquiridos de acuerdo a las necesidades y especificaciones técnicas. El monto

asciende a S/135 866, 95 los detalles de este rubro se muestran en el Anexo 4.
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CUADRO 6.1

INVERSIONES TANGIBLES
INVERSION S/.

INVERSION FIJA _

TANGIBLES 768 202,33
Terreno 360 000,00
Obras civiles 4 240 910,59
Bienes fisicos de:

Maquinarias y equipos 135 866,95
Equipos de laboratorio 6 329,80
Equipos auxiliares 3162,50
Muebles de oficina 11 732,50
Equipos para Mantenimiento 2 680,00
Inversiones para mitigacion ambiental 7 520,00

b)  Inversion intangible

Son aquellas que se realizan sobre la compra de servicios que son necesarios para la

puesta en marcha del proyecto, a continuacion se detallan cada uno.

b.1) Estudios previos
Son los gastos realizados al ejecutarse el presente estudio de prefactibilidad, siendo
el costo total estimado de S/.3000, 00

b.2) Gastos de organizacion y constitucion

Se refiere a todos los gastos, para la implementacion de la estructura administrativa
ya sea por el periodo de instalacion como para el periodo de operacién, considerando.
las transacciones para la comercializacién de materia prima, comercializacion de los
productos y organizacion del sistema productivo.

Los gastos de constitucion se refieren a la legalizacion de la empresa y por los
impuestos que origina la constitucién de la misma. Ambos gastos ascienden a
S/.1560, 00.

b.3) Gastos de instalacién y montaje

La instalacién de los equipos se suele contratar con el mismo proveedor; cuando la

tecnologia no es avanzada la empresa puede contratar personal independiente al
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proveedor, buscando mejores condiciones de precio. Se asigna un monto de S/.6793,
35.

b.4) Gastos de instalacion se servicios basicos

Se refiere a los gastos por la instalacién de los servicios de energia eléctrica,
teléfono, agua potable y alcantarillado. La superintendencia nacional de servicios de
saneamiento (SUNASS), indica que el costo de instalacién de agua y desaglie

asciende a la suma de S/650,00.

Para el servicio de electricidad (Electrocentro S.A), indica que el costo por
instalaci6n asciende a la suma de S/.500, 00, que incluye los gastos operativos de
instalacién de una acometida y mano de obra técnica. Asi mismo para la instalacién
del servicio télefénico tiene un costo de S/.250, 00, ademas se consideré de

imprevistos que puede ascender a $/.100.Siendo el costo total de S/.1500, 00.

b.S) Gastos de puesta en marcha

Se refiere al gasto incurrido probar y auditar la calidad del producto, y garantizar el
éptimo funcionamiento de los equipos.

Los gastos operacionales, en el periodo de prueba hasta obtener niveles de calidad y

eficiencia, ascienden a un total de S/.10040, 00

b.6) Gastos de interés preoperativos

El costo causado por el uso del capital ajeno, durante el periodo de instalacion, que
incluye: Intereses, costos de administracion del crédito, forman parte de este
concepto.

Los intereses preoperativos del presente proyecto ascienden a la suma de S/.62

600,00. En el cuadro 6.2, se resumen todos los gastoé de la inversién intangible.
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CUADRO 6.2

INVERSIONINTANGIBLE
INVERSION S/,
INTANGIBLES 85 494,00
Estudios previos ' 3 000,00
Gastos de organizacién y constitucién 1 560,00
Gastos de instalacién y montaje 6 793,35
Instalacidn de servicios basicos 1 500,00
Gastos en puesta en marcha 10 040,65
Intereses pre-operativos 62 600,00

6.1.2 Capital de trabajo

Es la inversién para financiar un conjunto de recursos que debe disponer la planta
para garantizar su normal operacion durante un ciclo productivo, para una capacidad
utilizada y un tamatio dado.

El capital de trabajo se‘ calculd teniendo en cuenta la produccién del 60% de la
capacidad instalada, para el primer mes de funcionamiento, debido a que en un mes
se produciré el ingreso suficiente para poder continuar con el ciclo productivo, este.
monto asciende a S/.50203,24.

En el cuadro 6.3, se muestra el resumen del capital de trabajo.

CUADRO 6.3
CAPITAL DE TRABAJO PARA UN MES DE PRODUCCION
CONCEPTO C.TOTAL S/.
1. COSTOS DIRECTOS 34182,117
1.1. Materiales directos 29 182,12
Materia prima 2 601,98
Insumos 23 316,59
Envase y empaque 221775
Suministros 1 045,79
1.2. Mano de Obra Directa 5.000,00
2. COSTOS INDIRECTOS 5527,22
2.1. Materiales indirectos 1117,08
2.2. Mano de Obra Indirecta 4 410,14
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS 7 425,08
4. GASTOS DE COMERCIALIZACION 3 068,82
COSTO TOTAL 50203,24
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CUADRO 6.4

RESUMEN DE LA INVERSION TOTAL DEL PROYECTO

INVERSION S/

INVERSION FIJA

TANGIBLES 768 202,33
Terreno 360 000,00
Obras civiles 240 910,59
Bienes fisicos de:

Magquinarias y equipos 135 866,95
Equipos de laboratorio 6 329,80
Equipos auxiliares 3 162,50
Muebles de oficina 11 732,50
Equipos para Mantenimiento 2 680,00
Inversiones para mitigacion ambiental 7 520,00
INTANGIBLES 85 494,00
Estudios previos 3 000,00
Gastos de organizacién y constitucién 1 560,00
Gastos de instalacién y montaje 6 793,35
Instalacion de servicios bdsicos 1 500,00
Gastos en puesta en marcha 10 040,65
Intereses pre-operativos 62 600,00
INVERSION FIJA TOTAL 853 696,33
CAPITAL DE TRABAJO 50 203,24
IMPREVISTOS 1.0% SUB TOTAL* 9 039,00
INVERSION TOTAL 912 938,57

6.2 Cronograma de inversion
El cuadro 6.5 se muestra el cronograma de inversiones, la inversién propiamente
dicha durard 9 meses (Etapa pre-operativa), que estan sujetos a los desembolsos de

la fuente financiera.

A partir del calendario de inversiones se calculd los intereses pre-operativos los que
se capitalizan bajo el rubro de activos fijos intangibles, los cuales se recuperaran a lo

largo de la etapa operativa.
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CUADRO 6.5
CRONOGRAMA DE INVERSIONES PREOPERATIVAS

CONCEPTO TOTALSI. MESES
1 2 3 4 5 6 7 8 9

TANGIBLES 768 202,33
Terreno 360 000,00 360 000,00
Obras civiles 240 910,59 ‘ 120455,29 1 72273,18 48 182,12
Bienes fisicos de:
Maguinarias y equipos 135 866,95 67 933,48 33966,74| 33 966,74
Equipos de laboratorio 6 329,80 3 164,90 3 164,90
Equipos auxiliares 3 162,50 1581,25 1 581,25
Muebles de oficina 11 732,50 11 732,50
Equipos para Mantenimiento 2 680,00 1 340,00 1 340,00
Inversiones para mitigacion ambiental 7 520,00 7 520,00
INTANGIBLES 85 494,00
Estudios previos 3 000,00 3 000,00
Gastos de organizacion y constitu. 1 560,00 780,00 780,00
Gastos de instalacién 6 793,35 3 396,67 3 396,67
Instalaciéon de servicios basicos 1 500,00 1 500,00
Gastos en puesta en marcha 10 040,65 10 040,65
Intereses pre-operativos 62 600,00 20 866,67 20 866,67 20 866,67
INVERSION FIJA TOTAL 853 696,33
CAPITAL DE TRABAJO 50 203,24 50 203,24
IMPREVISTOS 1.0% SUB TOTAL* 9 039,00 2 259,75 2 259,75 2 259,75 2 259,75
INVERSION TOTAL MENSUAL 912 938,57 3 000,00 3039,75| 381 646,67 | 122 715,04} 72273,18| 142638,68| 50244,06| 42312,63| 95 068,56
INVERSION TRIMESTRAL 387 686,42 337 626,90 187 625,25

110




6.3  Financiamiento del proyecto servicio de la deuda

La inversién total del proyecto asciende a un monto de S/.912 938,57. El
financiamiento se realiza en un 28,44% de aporte propio y el 71,56% de
financiamiento. Luego de analizar las fuentes financieras existentes en el medio,

que financian proyectos, se ha decidido trabajar con la siguiente fuente:

: COFIDE Programa PROPEM.-BID
: Banco de Crédito

Tasa de interés efectiva: 18% en délares anuales

Fuente financiera

Intermediario

Tiempo de amortizacion: 5 afios
Periodo de gracia: 9 meses

Forma de pago: Trimestrales cuotas fijas y en calendario vencido.

6.3.1 Financiamiento del proyecto

El cuadro 6.6 muestra los porcentajes y montos de los rubros a donde se destinara el

préstamo de la entidad financiera y el aporte propio.

CUADRO 6.6
FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

FUENTES DE FINANCIAMIENTO
APORTE
RUBROS TOTAL S/. COFIDE PROPIO
% S/ % S/

TANGIBLES 768202,33

Terreno 360000,00| 66% |237600,00}1 34% |122400,00
Obras civiles 240910,591 100% | 240910,59{ 0% 0,00
Maquinarias y equipos 135866,95| 100% | 135866,95] 0% 0,00
Equipos de laboratorio 6329,801 100% 6329,80] 0% 0,00
Equipos auxiliares 3162,50| 100% 3162,50] 0% 0,00
Muebles de oficina 11732,50( 100% 11732,50| 0% 0,00
Mantenimiento 2680,00| 100% 2680,00] 0% 0,00
Inversién para mitigacién ambiental 7520,00| 100% 7520,00( 0% 0,00
INTANGIBLES 85494,00

Estudios previos 3000,00 0% 0,00 100% 3000,00
Gastos de organizacién y constitucién 1560,00 0% 0,00| 100% 1560,00
Gastos de instalacion 6793,35 0% 0,00] 100% 6793,35
Instalacion de servicios basicos 1500,00 0% 0,00] 100% 1500,00
Gastos en puesta en marcha 10040,65 0% 0,00 100% | 10040,65
Intereses pre-operativos 62600,00| 0.0% 0,00] 100% | 62600,00
INVERSION FIJA TOTAL 853696,33

CAPITAL DE TRABAJO 50203,24| 15% 7530,49| 85% | 42672,76
IMPREVISTOS 1.0% SUB TOTAL* 9039,00 0% 0,00 100% 9039,00
Escalamiento de la inversién 0,00 0% 0,00 100% 0,00
INVERSION TOTAL 912938,57| 71,56% | 653332,82 | 28,44% [ 259605,75

111




6.3.2 Servicio a la deuda

El reembolso de la deuda que se efectuara en la etapa operativa, se realizara en cuotas
constantes y trimestrales, las cuotas incluirén amortizaciones de la deuda y los intereses.
En el cuadro 6.7 se observa el servicio de la deuda y los intereses trimestrales que se va
a desembolsar a la financiera, todo esto segin el interés anual y el factor de

recuperacion del capital fijado por el Banco Central de Reserva del Pert.

El servicio a la deuda, se calcula con la siguiente ecuacion:

ii+1n"
Donde:
i : Tasa efectiva trimestral (4,77%)
n : Nimero de trimestres sin incluir el afio de gracia (20)
P : Cantidad financiada (71,56%) del total de la inversion.
SD  : Reemplazando se tiene; SD: S/51418,04

En el siguiente cuadro se presenta el plan de amortizaciones ¢ interés para cada afio:

CUADRO 6.7
SERVICIO DE LA DEUDA
ANOS | TRIMESTRE | SALDO INTERES | AMORTIZACION | CUOTA

1 1 653 332,82 31179,45 0,00 31179.,45
2 653 332,82 31179,45 0,00 31 179,45

3 653 332,82 31179,45 0,00 3117945

3 653 332,82 31 179,45 20 238,59 51 418,04

2 4 633 094,23 30213,59 21204,45 51418,04
5 611 889,78 29 201,63 2221641 51418,04

6 589 673,37 28 141,39 23 276,66 51418,04

7 566 396,71 27 030,54 24 387,50 51418,04

3 3 542 009,21 25 866,68 25 551,37 51 418,04
9 516457,84| 24 647,27 26 770,77 51 418,04

10 489 687,07 23 369,67 28 048,37 51418,04

11 461 638,70 22 031,10 29 386,94 51 418,04

4 12 432251,76 | 20 628,65 30 789,39 51 418,04
13 401 462,37 19 159,26 32 258,78 51 418,04

14 369 203,59 17 619,76 33 798,29 51418,04

16 335 405,30 16 006,78 35411,26 51 418,04

5 16 299 994,04 14 316,82 37101,22 51 418,04
17 262 892,82 12 546,21 38 871,83 51418,04

18 224 020,99 10 691,11 40 726,93 51 418,04

19 183 294,05 8747,47 42 670,57 51 418,04

6 20 140 623,48 6 711,07 44 706,97 51 418,04
‘ 21 95 916,51 4 577,49 46 840,55 51418,04
22 49 075,96 2 342,09 49 075,96 51 418,04

TOTAL 375028,02 653332,82
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CUADRO 6.8
RESUMEN DE LOS INTERESES GENERADOS Y AMORTIZADOS

Concepto Aiio 1 Aifio 2 Aifio 3 Aiio 4 Aiio §

Amortizacién 86 936,11 104 758,011 126 233,40 152 111,25 ] 183 294,05
Intereses 118 736,06 100 914,16 79 438,77 53 560,92 22378,11
TOTAL 205672,17| 205672,17| 205672,17 205672,17| 205672,17
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CAPITULO VII
PRESUPUESTO DE INGRESOS Y EGRESOS

La finalidad del presupuesto es cuantificar en términos monetarios los planes de
desarrollo para la operacién de la empresa del proyecto en cuanto se refiere a los
ingresos y egresos. |

Se realiza con el fin de estimar los resultados financieros de la operacién del
proyecto. El presupuesto de costos estd conformado por un conjunto de datos que
indican las estimaciones de los recursos monetarios requeridos por el proyecto para
un periodo definido. Este presupuesto debera indicar el monto en que se lograra el
equilibrio entre costos e ingresos.

Las proyecciones se han efectuado tomando como base el délar al tipo de cambio al
mes de octubre (1 US $$ = S/. 3,05).

7.1  Egresos
Los egresos viene a ser los costos totales del ejercicio de la empresa en un
determinado periodo, el cual podemos clasificar en dos rubros: Costo de fabricacién

y los gastos Operativos.
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7.1.1 Costo de fabricacion

Los costos de produccion estan formados por los costos directos e indirectos.

A. Costos diréectos

Se encuentran dentro de este rubro todos aquellos costos que tienen relacién directa
en la elaboracién del producto, para establecer estos costos es necesario detallar
primero los costos de materia prima, costos de material directo y mano de obra

directa.
A.1  Materia prima

Es aquella que sufrird precisamente el proceso de transformacion y quedara
plenamente involucrado en el bien producido. Las asignaciones de materia prima se

haran anualmente, acorde al programa de produccion proyectada

A2 Insumos

Participan directamente en el proceso de fabricacién del producto terminado.
A3 Envases

Dentro de este rubro se encuentra el envase para el envasado de crema de choclo,

siendo muy necesario para el producto terminado.
A4  Suministros

Son costos que se generan en el proceso productivo como consumo de energfa
eléctrica y consumo de agua, que son necesarios su consumo directamente en la

produccion de crema de choclo.
A5 Mano de obra directa

Son aquellos que participan directamente en el proceso de fabricacién del producto,
en este caso participan la mano de obra calificada, y la mano de obra no calificada en

las operaciones de alimentacion, seleccién entre otros.

Estos costos de planilla se calculan en funcién al nimero de trabajadores, por el
sueldo mensual que perciben, més las bonificaciones y las leyes sociales fijadas por

el Gobierno.
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Cuadro 7.1: Costos directos de produccion (S/.)

ANOS
CONCEPTO
1 2 3 4 5-10
1. COSTO DE PRODUCCION: 459 866,51 [515 700,41 |602 638,31 |689 672,22 | 779 120,03
A. COSTOS DIRECTOS 391 546,48 447 270,54 [532 898,61 |518 622,67 | 706 760,64
1.1. Materiales directos
Materia prima
Maiz choclo 22 435,20 26 174,40 | 29913,60| 33 652,80 37 392,00
Harina de trigo 4736,89| 5526,38| 6315,86] 710534 7 894,82
Harina de maiz 4051,68| 4726961 540224 607752 6 752,80
Insumos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Almidén de maiz 2106,84] 245798 2809,12( 3160,26 3 511,39
Maltodextrina
Leche en polvo descremada 164 135,92 1191 491,91 1218 847,90 |246 203,88 | 273 559,87
Aceite vegetal de palma 15549,721 18 141,34 | 20 A732,96 23 324,58 | 25916,20
Sal | 11 748,68 | 13 706,79 | 15664,90| 17623,01| 19581,13
Azflicar 489528 5711,16| 6527,04]| 7342,92 8 158,80
cebolla deshidratadas 26 261,75| 30638,71 | 35015,66| 39392,62| 43 769,58
Perejil deshidratado 15 949,40 | 18 607,64 | 21 265,871 23 924,11 26 582,34
Glutamato mono sédico 12 239,27 14279,15| 16 319,03 | 18358,91] 20 398,79
Clircuma 827331 9652,20| 11031,09( 12 409,97 13 788,86
Envase y empaque
Bolsitas PP 79 g 21717,00| 25 336,50 [ 28 956,00 32 575,50 36 195,00
Cajas de cartén 4 896,001 5760,00| 6528,00] 7392,00 8 160,00
Suministros
Energia Eléctrica 5698,31| 6837,98{ 7977,64| 9117,30| 11396,63
| Agua ‘ 6851,22| 8221,461 9591,711{ 10961,95| 13 702,44
1.2. Mano de Obra Directa
Obreros 60 000,00 60 000,00 | 90 000,00 {120 000,00 | 150 000,00

B. Costos indirectos

Son todos los desembolsos que estdn relacionados de manera indirecta con la
produccién. Entre estos costos tenemos: materiales indirectos, manos de obra

indirecta y otros gastos (suministros, mantenimientos, depreciacion, transporte).
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B.1  Materiales indirectos
Los principales componentes de este rubro son: servicio de agua y energfa eléctrica.
Se considera ademds a los productos de limpieza e indumentaria necesaria para

garantizar la produccion indirectamente.

B.2 Mano de obra indirecta
Se considera mano de obra indirecta el costo del personal que interviene
indirectamente en el proceso productivo, como es el caso del Gerente General; en el

siguiente cuadro podemos ver el costo de mano de obra indirecto.

B.3 Mantenimiento y reparacion
Constituye todas las erogaciones por concepto de conservacion y reparaciones de los
equipos y maquinarias. El monto anual por este concepto; que corresponde al 1% del

costo inicial de las maquinarias y equipos de produccion.

Cuadro 7.2: Costos indirectos de produccion (S/.)

CONCEPTO ARDR
1 2 3 4 5-10

1. COSTO DE PRODUCCION: |459 866,51 [515 700,41 |602 638,31 |689 672,22 |779 120,03
2. COSTOS INDIRECTOS 68 320,03 | 68 429,87 | 69 739,71 71 049,54 | 72 359,38
2.1. Materiales indirectos |
Energia Eléctrica 287528 -2875,28| 2875284 287528 287528
(Gas propano 659,03 768,86 878,70 988,54 1098,38
Agua 670,43 670,43 670,43 670,43 670,43
Desinfectante 480,00 : 480,00 480,00 480,00 480,00
Productos de limpieza 870,28 870,28 870,28 870,28 870,28
Materiales de limpieza 650;00 - 650,00 650,00 650,00 650,00
Indumentaria 2 400,00} 2400,00{ 3600,00( 4800,00{ 6000,00
2.2. Mano de Obra Indirecta
Jefe de Planta 27 720,88 | 27 720,88 | 27 720,88 | 27 720,88 | 27 720,88
Jefe de control de calidad 25200,80 | 25200,80| 25 200,80 25 200,801 25 200,80
2.3. Mantenimiento y reparacién
Mantenimiento y reparacion 6793,35| 6793,35| 6793,35| 6793,35| 6793,35

117



7.1.2

Para determinar el costo total que podria tener el producto del proyecto, se calcularon

Gastos operativos

también los gastos correspondientes a la venta del producto y los relativos al
funcionamiento de la organizacién que se encargara de la administracién y direccién
de la empresa correspondiente al proyecio. Los gastos operativos estan divididos en:

Gastos Administrativos, Gastos de ventas y Gastos de exportacién:

A. gastos administrativos
Representan todo los gastos que generaran el soporte administrativos como pago de

sueldos al gerente, contador, secretaria, personal de seguridad y limpieza.

B. Gastos de comercializacién

Constituye el pago del sueldo del encargado de ventas del producto comercializado,
cuyo sueldo se incrementard 10% afio a afio a medida que se incrementa la
produccion. Adem4s se considera los costos de transporte cuya estimacion se realiza
teniendo en cuenta los niveles de produccién previstos segun programa de
produccién, y los precios segin flete por tonelada, asi como los gastos por

promocioén y publicidad del producto.

Cuadro 7.3: Costos operativos (S/.)

CONCEFTO ANOS
1 2 3 4 5-10
3. GASTOS ADMINISTRATIVOS |75 625,00 |75 625,00 | 75 625,00 |75 625,00 |75 625,00
Gerente general 31501,00{31 501,00 31501,00(31501,00{31 501,00
Secretaria 11 400,00 |11 400,00| 11 400,00]11 400,00 (11 400,00
Contador 18 000,00 {18 000,00 | 18 000,00{18 000,00 18 000,00
Personal de seguridad 13 200,00]13 200,00 13 200,00)13 200,00|13 200,00
Utiles de oficina 324,00 324,00 324,00| 324,00 324,00
Teléfono C/ internet 1200,00( 1200,00| 1200,00{ 1200,00] 200,00
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7.1.3 Depreciacion y amortizacién de activo fijo

Este rubro de depreciacion y amortizacion representa la asignacion de dinero
necesario a la futura reposicion del activo fijo tangible. Con la finalidad de mantener
la capacidad fisica de operacién en el cuadro 7.4 se presenta la depreciacion y

amortizacién del activo fijo, obteniendo el valor residual después de 10 afios.

Se utilizé el método de Depreciacion lineal para hallar la depreciacion anual de los
activos.

Cuadro 7.4: Costos de depreciacion de activos fijos (S/.)

Valor inicial | Vida dtil | Depreciacién | Valor residual
RUBRO (S/) (ailos) anual (S/.) (8/)
Obras civiles 240 910,59 30 8 030,35 160 607,09
Maquinarias y equipos 135 866,93 10 13 586,70 - 0,05
Equipos de laboratorio 6 329,80 10 632,98 0,00
Equipos auxiliares 3 162,50 10 316,25 0,00
Muebles de oficina 11 732,50 10 1173,25 0,00}
Equipos para mantenimiento 2 680,00 10 268,00 0,00
TOTAL 400 682,33 24 007,53 160 607,04

7.1.4 Gastos financieros

Son los intereses que deben pagar en relacién con capitales obtenidos en préstamos
de las instituciones financieras, en este caso COFIDE a través de su intermediario
Banco de Crédito, cuyos desembolsos de dinero y los servicios de la deuda se
programaron como amortizaciones e intereses de préstamos. En el cuadro 7.5 se
presenta el resumen del pago de la deuda que se realiza dentro de esta etapa operativa
durante 5 afios. Los intereses son pagos trimestrales y cada vez son menores puestos

que son a rebatir.

Cuadro 7.5: Gastos financieros (5/.)

’ ANOS
CONCEPTO
1 2 3 4 5-10
5. GASTOS FINANCIEROS 118 736,06 {100 914,16 | 79 438,77 | 53 560,92 | 22 378,11
Intereses generados 118 736,06 (100 914,16 | 79 438,771 53 560,92 | 22 378,11
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7.1.5 Gastos de impacto ambiental e imprevistos

En estos gastos se consider6 los costos que generaran las medidas de mitigacién

planteadas en el proyecto con la finalidad de mitigar los posibles impactos

ambientales en el proyecto como la eliminacion de residuos sdlidos.

Cuadro 7.6: Otros gastos (8/.)

ANOS
CONCEPTO
1 2 3 4 5-10
6. GASTOS IMPACTO AMBIENTAL | 23829| 28594| 333,61| 40510] 476,58
Transporte de RRSS 23829| 28594 333,61| 405,10| 476,58

7.1.6 Determinacion del costo unitaric de produccién

El costo unitario es la relacion del costo total y unidades producidas, se desarrolla

seglin la siguiente ecuacion:

Costo unitario = Costo de preduccion/volumen de produccion

Cuadro 7.7: Costo unitario y precio de venta

ANCS
CONCEPTO ‘
1 2 3 4 5-10
Costo total 79 g 726 918.51 |767 908.61 {836 642.10 [901 112.08 |962 696.98
Produccién anual (Unidades 79 g) (457 200.00 [533 400.00 [609 600.00 [685 800.00 [762 000.00
Costo produccion unitario (S/./Unidad) 1.59 1.44 1.37 1.31 1.26
% de utilidad 43.20%| 48.60% 51.00% 53.10% 54.90%
Precio venta unitario S//Unidad §/.2.80 S/ 2.80 S/. 2.80 S/. 2.80 S/. 2.80

7.2  Ingresos

Los ingresos totales se han determinado basandose en el volumen de produccién y el

precio de venta.

A su vez para el caso de este proyecto no existen ingresos adicionales a los de la

venta, tales como, ¢l ingreso por venta de equipos maquinarias que cumpli6 su vida

util puesto que todos los equipos tienen una vida 0til mayor de 5 afios, el cudl es el
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periodo de andlisis del proyecto. En este acdpite se deduce el ingreso que ha
generarse como consecuencia de la venta de la crema de choclo, durante el periodo

de operacion del proyecto.

Cuadro 7.8: Ingreso anual por ventas

CONCEPTO ANOS

1 2 3 4 5-10

Produccién anual (Unidad 79 g)| 457 200.00 | 533 400.00 { 609 600.00 { 635 800.00 | 762 000.00

Precio venta pnitario $//Unidad 2.80 2.80 2.80 2.80 2.80

INGRESOS DEL PROYECTO [1280 160.00 [ 1493 520.00 1706 880.00 [ 1920 240.00 | 2133 600.00

7.3  Punto de equilibrio econémico

El punto de equilibrio, es aquel punto donde no hay ganancias ni perdidas, determina
la produccion minima y el precio minimo con los que el proyecto puede operar sin
hacer peligrar su estado financiero. La determinacion del punto de equilibrio se
puede realizar analitica y graficamente. El punto de equilibrio se determiné
graficamente, y se define como la convergencia entre las curvas de ingreso total y
costo total.

La determinacién del punto de equilibrio nos permite conocer los estados de
ganancia y pérdida del proyecto, se puede evaluar por dos métodos: Método analitico

y Método grafico.

7.3.1 Determinacion de costos fijos y variables

Para construir el diagrama del punto de .equilibrio es necesario identificar los costos
fijos y variables a lo largo del horizonte del proyecto.

Para determinar, previamente hay que separar los costos fijos de los variables que se
muestran en los cuadros 7.9. y 7.10 El célculo se realiza tomando el quinto afio de
operacion, cuando la planta trabaja al 100% de la capacidad de produccion, es decir a

su mayor factor de utilizacion.
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Cuadro 7.9: Costos fijos y costos variables (S/)

CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5-10
1. COSTOS VARIABLES 418 163,08 476 975,07 |567 183,96 (657 531,79 {750 299,49
Materia prima 33 330,61 | 38 885,71 | 44 440,81 | 49 995,91 | 55 551,02
Maltodextrina 259 053,34 |302 228,90 {345 404,45 {388 580,01 |431 755,56
Envases y embalaje 26 613,00| 31 096,50 35484,00| 39967,50| 44 355,00
Suministros Proceso 12 549,53 | 15 059,44 | 17 569,34 20 079,25 [ 25 099,06
Mano de obra directa 60 000,00 | 60 000,00 | 90 000,00 1120 000,00 {150 000,00
Combustible diesel . 659,03 768,86 878,70 988,54 | 1098,38
Indumentaria del personal 2400,00| 2400,00] 3600,00] 480000 6000,00
Publicidad y promocién 3500,00] 3500,00] 3500,00( 3500,00] 3500,00
Gastos de Transporte 11794,21| 13 768,91 | 15 725,611 17 700,31 | 19 657,01
Imprevistos (1% ) 5781,55| 6363,38| 7256,061 8149,89| 9067,67
Transporte de Residuos sélidos 238,29 285,94 333,61 405,10 476,58
Promocion - 224352 2617,44] 2991,36( 336528 3739,20
2, COSTOS F1JOS 308 755,44 290 933,53 [269 458,14 [243 580,29 |212 397,49
Materiales y Productos de limpieza 1520,28! 1520,28] 152028 1520,28( 1 520,28
Depreciacion 24 007,53 | 24 007,53 | 24 007,53 | 24 007,53 | 24 007,53
Mantenimiento y reparacién 6793,35] 6793,35| 6793,35| 6793,35] 6 793,35
Desinfectante 480,00 480,00 480,00 480,00 480,00
Remuneracion administrativos 74 101,00 74 101,00 74 101,00} 74 101,00 74 101,00
Mano de obra indirecta 52921,68) 52 921,68 52921,68| 52921,68| 52 921,68
Remuneracion Jefe de Ventas 25125,84| 25125,84| 25 125,84 | 25 125,84 | 25 125,84
Suministros Administrativo 354570 3545,70| 354570 3545,70| 3 545,70
Utiles de oficina 324,00 324,00 324,00 324,00 324,00
Teléfono 1200,00] 1200,00( 1200,00f 1200,00] 1200,00
Gastos financieros 118 736,06 [100 914,16 [ 79 438,77 | 53 560,92 | 22 378,11
TOTAL 726 918,51 [767 908,61 |836 642,10'(901 112,08 |962 696,98
Punto de Equilibrio % 35,82%| 28,62%! 23,64% ]| 19,29%| 15,35%
Punto de Equilibrio (En unidades) 163763 152658 144128 132293 117001

7.3.2 Método analitico

El punto de equilibrio es el nivel de ventas que el proyecto debe cubrir los costos de

produccion, es decir, no hay utilidades, se calcula por este método.

Segun los costos variables y fijos que se detallan en el cuadro anterior, se calcula el

punto de equilibrio en forma analitica mediante la siguiente relacién: Ecuacion de

costos:

CT=CF+CV

Cvu=CVt/Q
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Entonces
CT=CF+VXxQ-rmmmemeemn 3)

Ecuacién de Ingreso:

y=PxQ @

En el punto de equilibrio los ingresos son iguales a los costos:
INGRESO = COSTO TOTAL

Igualando las ecuaciones 1y 2
PxPE=CF+VxQ

Entonces:
El valor obtenido significa que; es necesario procesar 117 001 unidades anuales de
crema de choclo para que la planta no tenga ganancias ni pérdidas. Este punto

representa el 15,35 % de la capacidad maxima instalada.

7.3.3 Método grafico
El punto de equilibrio se puede determinar graficamente, como se observa en la
siguiente figura. La interseccion se realiza aproximadamente en el punto 15,35%, la

diferencia entre lo analitico y grafico es practicamente minima,
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Figura7.1: Punto de equilibrio por el método gréfico
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CAPITULO VIII
ESTADOS ECONGMICOS Y FINANCIEROS

El principal objetivo de los estados financieros es mostrar el resumen de la situacion
econdmica y financiera del proyecto en base a altos beneficios y costos.
Los estados de pérdida y ganancia muestran el movimiento de flujo de fondos en efectivo,

tanto entrada y salida.

8.1 Estados econémicos
Se da con la finalidad de mostrar la situacién econdémica del proyecto, tomando en cuenta

los ingresos y costos del proyecto.

8.1.1 Estado de pérdidas y ganancias

El cuadro N° 8.1, muestra el estado de pérdidas y ganancias, el cual permite apreciar que la
utilidad durante el primer afio representa S/. 387 269,04

El flujo de ingresos estd constituido por las entradas de dinero por ventas efectivas y el

valor residual de los activos fijos, terrenos y otros. El flujo de egresos esta constituido por |

125



la salida de dinero para cubrir las obligaciones como costos de fabricacion, gastos de

operacion, financieros, etc.

8.1.2 Flujo de caja econémico y financiero

El flyjo de caja econémica refleja las entradas y salidas de los efectivos, sin considerar el
aspecto de la financiacion del proyecto, por tanto, el producto de operacion es
independiente a la modalidad de financiamiento.

El flujo de caja financiero, refleja entradas y salidas efectivas de dinero, incluyendo la
financiacion del proyecto, cancelacion de cuotas por amortizacién y pago de intereses por
el préstamo; por lo tanto el producto de su operacién es el resultado de considerar la
financiacidn.

El cuadro 8.2 ilustra el flujo de caja en el horizonte de planeamiento. Inicia con la utilidad
de operacién (del cuadro de pérdidas y ganancias), se toma en cuenta el afio cero,

- considerado como el afio en que se inicia la implementacion (periodo de inversion).
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CUADRO 8.1: ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS (S/.)

RUBROS ANO DE OPERACION
1 2 3 4 5 6 7 $ 9 10
INGRESOS 1280160,00 | 1493520,00 | 1706880,00 | 1920240,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2344410,28
Ingreso por ventas 1280160,00 | 1493520,00 | 1706880,00 | 1920240,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00 | 2133600,00
ingresos por ventas de subproductos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Valor residual ' 160,607.04
Valor de recupefacién del capital de trabajo 50,203.24
EGRESOS (Costo de produccién)) 726918,51 |  767908,61 | 836642,10 | 901112,08| 96269698 | 94031886 940318,86 | 940318,86 | 940318,86 | 94,0318.86
Costos directos 391546,48 |  447270,54| 532898611 618622,67! 706760,641 706760,64] 706760,64| 706760,641 70676064 70,6760.64
Costos indirectos 68320,03 68429,871 6973971} 7104954 7235938) 72359,38] 72359,38) 72359,38| 7235938} 72,359.38
Gastos administrativos 75625,00 75625,00| 75625,00] 7562500 75625,00] 75625,00] 7562500 75625,00] 75625,00) 75,625.00
Gastos de comercializacién y ventas 42663,57 45012,19] 47342,81] 4969143 | 52022,05] 52022,05| 5202205 52022,05{ 52022,05] 52,022.05
Gastos financieros 118736,06 | 100914,16| 79438,77{ 53560,92| 22378,11 0,00 0,00 0,00 0,00 0.00
Gastos en impacto ambiental 238,29 285,94 333,61 405,10 476,58 476,58 476,58 476,58 476,58 476,58
Depreciacion 24007,53 2400753 | 24007,53| 24007,53| 24007,53| 24007,53] 24007,53| 24007,53| 24007,53| 2400,.53
Imprevistos 5781,55 6363,38 7256,06 $149,89 9067,67 9067,67 9067.67|  9067,67 9067.67 9067,67
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 553241,49 |  725611,39 | 87023790 | 1019127,92 { 1170903,02 | 1193281,14 | 1193281,14 | 1193281,14 | 1193281,14 | 1464091.42
Impuestos (30%) 165972,45] 217683,42| 261071,37| 305738,37| 35127091 357984,34| 357984,34| 35798434 357984,34| 421227.43
UTILIDAD DESPUES DE IMPUESTOS 3g726904]  507927.98| eeo166:53| 71338954 819632,12| 835296,80| 83520680 | 83529630 8352960 982863.99

127




CUADRO N’ 8.2: FLUJO DE CAJA PROYECTADO (S/.)

" RUBROS - - — ANOS , : : — -
i 0 , "1 2 - 3. .4 5 6 -7 8 9 10

BENEFICIOS 0,00 | 1280160.00 | 1493520.00 | 1706880.00 | 1920240.00 | 2133600.00 | 2133600.60 | 2133600.00 | 2133600.00 | 2133600.00 | 2133600.00
| Ingresos por ventas 0,00 | 1280160.00 | 1493520.00 | 1706880.00 | 1920240.00 | 2133600.00 | 2133600.00 | 2133600.00 | 2133600.00 | 2133600.00 | 2133600.00
Valor residual ' 160607.04
Valor de recuperacion dei capital de
trabajo 50203.24
COSTOS -912938.57 | 892890.96 | 985592.02 | 1097713.47 | 1206850.46 | 1313967.88 | 1298303.20 | 1298303.20 | 1298303.20 | 1298303.20 | 1361546.29
Inversion fija tangible -768202.33
Inversion fija intangible -85494.00
Capital de trabajo -50203.24
Costos y gastos de produccién 697129.43 | 737537.70 | 805378.51| 868954.67 | 929621.78 | 907243.66| 907243.66 | 907243.66| 907243.66 | 907243.66
Depreciacién 24007.53 | 24007.53 | 24007.53| 24007.53 | 24007.53| 24007.53| 24007.53 | 24007.53| 24007.53] 24007.53
Impuesto a la renta 165972.45 | 217683.42 | 261071.37 | 305738.37 | 351270.91| 357984.34| 357984.34 | 357984.34 | 357984.34 | 421227.43
Imprevnstos, ‘ __-9039.00|  5781.55] 6363.38| 725606| 8149891 9067.67| 9067.67|  9067.67| 9067.67| 9067.67| 9067.67
FLUJO DE.CAJA ECONOMICO. | :912938.57 387269.04| 50792798 | 609166.53 | 71338954 | :819632.12 | 835296.80] $35296:80 | $35296.80 | 83529680 | 77205371
Préstamos 653332.82
Amortizacién de la deuda -86936.11 | -104758.01 | -126233.40 | -152111.25 | -183294.05 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Intereses -118736.06 | -100914.16 | -79438.77| -53560.92| -22378.11 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO DE CAJA FINANCIERG .| -239605.75 | - 181596:87 | 302255.81 | 403494.36.| 50771737 .613559.55 | -835296.56. . 835296.50 | 835256.50.| -835296.80 - 7720537k
SALDO DE CAJA RESIDUAL 181596.87 | 302255.81 | 403494.36 | 507717.37| 613959.95| 835296.80| 835296.80 | 835296.80 | 835296.80 | 772053.71
CAJA RESIDUAL
ACUMULADA 181596.87 | 483852.68 | 887347.05 | 1395064.42 | 2009024.37 { 2844321.16 | 3679617.96 | 4514914.75 { 5350211.55 | 6122265.26
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CAPITULO IX |
EVALUACION DEL PROYECTO

El principio fundamental de la evaluacién de proyectos de inversién consiste en medir su
valor en base a la comparacion de los beneficios y costos proyectados en el horizonte del
planeamiento. Por consiguiente, evaluar un proyecto de inversion es medir su valor
econdmico, financiero a través de ciertas técnicas e indicadores, con los cuales se toma la
decisién réspecto a la ejecucion o no ejecucion del proyecto.

Las técnicas de evaluacion de proyectos son herramientas de decision que permiten calcular
su valor desde algiin punto de vista establecido, cuya actualizacién del flujo de beneficios y
costos proyectados son realizados a través de ciertos indicadores de evaluvacion, previa
decisién respecto a la aceptacion o rechazo del proyecto.

Esta evaluacion, en su andlisis, estd enfocada desde dos puntos de vista: rentabilidad del
proyecto total y rentabilidad del capital propio aportado. El primer enfoque es conocido

como evaluacién econémica y el segundo como evaluacion financiera.
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9.1 Evaluacion econémica

La evaluacién econdmica es una técnica de medicion del valor econémico del proyecto en
el horizonte de planeamiento, a base de la comparacién y actualizacién de los beneficios y
costos por su respectiva tasa de descuento sin tener en cuenta el financiamiento de efectivos
y por ende la amortizacién de la deuda ni el pago de intereses del préstamo, es decir, la
evaluacion econémica mide la bondad de la capacidad productiva del proyecto, valorizado

independientemente del financiamiento de la inversién y del origen del mismo.
9.1.1 Valor actual neto econémico (vane)

Es un valor econémico que mide la eficiencia del proyecto para la empresa y los accionistas
a través de la actualizacion de los flujos netos econdmicos por factor simple de

actualizacién

La ecuacién matemadtica que mide el VANE es la siguiente:

VANE : ZX[(Fe)x (FSA)]-Io

Donde:

VANE : Valor actual econémico neto

Fe : Flujo de caja econémico

FSA : Factor simple de actualizacion

Io : Inversion Inicial (S/912 938,57)
Si: FSA= ——

(1+ COK)"

Donde:

COK Costo de oportunidad del capital

n : tiempo
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Como se observa el célculo del VANE requiere previamente de la fijacion del costo de
oportunidad del capital que debe reflejar el rendimiento méximo que puede obtener el uso
de esos recursos en fuentes de inversion alternativas. Vale decir, la tasa de descuento

corresponde al costo de oportunidad del capital del inversionista (COK)

El costo de oportunidad del capital se calcula en base a la siguiente relacion:

COK :[(1+DPF)x(1+R)x (1 +1)]-1

Donde:
DPF : Depdsito a plazo fijo : 14,50 % (caja rural)
R : Riesgo de mercado : 3,50 % (MEF)
I : Tasa de inflacién anual promedio 3,22%

Reemplazando valores, se obtiene que el costo de oportunidad para el proyecto es de:
COK = [(1+0,145) x (1+0,035) x (1 + 0.0322)]-1

COK = 22,32%

El VANE, al costo de oportunidad del capital de 22,32 % y al flujo de caja econémico
(Cuadro N°8.2) es de S/.1 552 792,14 cifra positiva, que indica que los beneficios
proyectados son superiores a sus costos. De la misma forma, de acuerdo a la regla de

decision (VANE > 0), el proyecto se acepta.

VANE=S/.1 552 792,14

9.1.2 Tasa interna de retorno econémico (tire)

Es un indicador o coeficiente economico que refleja el rendimiento de los fondos

invertidos, semejante al costo de oportunidad del capital; es también denominado como la
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tasa interna de recuperacion econdmica, aquella tasa de descuento para lo cual el valor

actual neto econémico (VANE) resulta igual a cero.

El célculo se realiza a través de aproximaciones sucesivas siendo el criterio de aceptacion
del proyecto es cuando el TIRE es mayor o igual al COK (costo de oportunidad del capital)

La tasa interna de retorno se calcula a partir de las siguientes ecuaciones matemaéticas:

Z [ Fe ] VANE = 0
(1 + TIRE)»| -

TIRE = COK; + |VANE; (COKs — COK,)
(VANEs —-VANE))
Donde:
COKi : Costo de oportunidad del capital inferior
VANEi : Valor actual neto econdmico inferior a cero
COK; : Costo de oportunidad del capital superior.
VANE; : Valor actual neto econémico superior a cero

Finalmente Interpolando se tiene:

VANEI 1552792,14 Kel 22,32%
VANEX 0,00f Kex
VANE2 -22767,74 Ke2 60,32%

Reemplazando en la formula se tiene que la TIRE es igual a 59,02 %, valor positivo debido
a que es superior al costo de oportunidad de capital (22,32 %). El valor de la TIRE significa
que la rentabilidad econdmica del proyecto es de 59,02 % que es superior al minimo

exigido, por consiguiente es atractivo y debe realizarse,
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9.1.3 Relacién beneficio / costo (b/c)

Conocido como coeficiente beneficio/costo es aquel cociente que resulta de dividir la
sumatoria de los beneficios actualizados entre la sumatoria de los costos actualizados, que
son generados en la vida 1til del proyecto. El clculo de este coeficiente se realiza a base

del flujo de beneficios y costos del proyecto en el horizonte del planeamiento.

La relacién beneficio/costo (B/C) muestra la cantidad de dinero actualizado que recibirs el
proyecto por cada unidad monetaria invertida, midiendo la relacién que existe entre los
ingresos de un proyecto y los costos incurridos a lo largo de su vida 1til incluyendo la
inversion total. Para el cdlculo generalmente se emplea la misma tasa que la aplicada en el
VAN.

La relacion matemaiica de la relacion beneficio/costo, es:

_Bt_
RBC = —E£2
(FsA)
Donde:
Bt : Beneficio en el periodo
Ct : Costo en el periodo
FSA : Factor simple de actualizacion

En el cuadro 9.1 se muestran los beneficios y costos actualizados del proyecto en el

horizonte de planeamiento y la sumatoria de los mismos.
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Cuadro 9.1: Beneficios y costos actualizados

ANO COSTOS BENEFICIOS FSA COSTOS BENEFICIOS

(1/0+COK)n | ACTUALIZADOS | ACTUALIZADOS

0 912938,57 0,00 1,000 912938,57 0,00
1 892890,96 1280160,00 0,818 729942,64 1046536,94
2 985592,02 1493520,00 0,668 658685,04 998140,46
3 1097713,47 1706880,00 0,546 599735,72 932553.,84
4 1206850,46|  1920240,00. 0,447 539032,18 857663,14
5 1313967,88 2133600,00 0,365 479773,54 779048,59
6 1298303,20 2133600,00 0,298 387541,29 636875,96
7 1298303,20 2133600,00 0,244 316816,86 520649,15
8 1298303,20 2133600,00 0,199 258999,31 425633,18
9 | 1298303,20 2133600,00 0,163 211733,17 347957,16
10 1361546,29 2133600,00 0,133 181524,60 284456,65
TOTAL S276722,94 6829515,08

Por lo tanto, reemplazando los valores de la sumatoria en la férmula se tiene que:
RBC 1,29

La razén beneficio /costo para el proyecto es de S/. 1,29, lo cual indica que existe un
excedente de S/. 0,29 por cada unidad invertida o costo de inversion, valor que indica que

el proyecto genera utilidades.

9.1.4 Periodo de recuperacion del capital

Determina ¢l tiempo necesario para que el proyecto recupere el total de su inversion,
tiempo en el cual se equipara la inversién efectuada con los beneficios generados por el

proyecto.

El célculo se determina a partir del cuadro 9.2 obteniéndose los siguientes resultados.
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Cuadro 9.2: Periodo de recuperacion de la inversién,

ANO FLUJO DE CAJA | FLUJO ACTUAL
ECONOMICO (Fe) | ACUMULADO
0 -912938,57 -912938,57
1 387269,04 -525669,53
2 507927,98 -17741,55
3 609166,53 591424,98
4 713389,54 1304814,52
5 819632,12| 2124446,64
6 835296,80 2959743,43
7 835296,80 3795040,23
8 835296,80 4630337,02
9 835296,80 5465633,82
10 772053,71 6237687,53

Conforme a los datos tabulados en el cuadro 9.2 el periodo de recuperacién del capital es de
2,971 afios. El valor hallado significa que los ingresos netos actualizados igualan en 2 afios,

11meses y 20dias la inversion.

PRI : 2,971 afios

9.2 Evaluacion financiera

La evaluacién financiera de proyectos a diferencia de la econdmica, permite medir su valor
considerdndolas diferentes modalidades de financiamiento de créditos o la forma como se
obtienen y paguen los préstamos de efectivos a las entidades financieras proveedoras y la
manera como se distribuyan los dividendos del negocio al final del ciclo de operacién o

vida 1til del proyecto.

Evaluar un proyecto de inversiéon desde el punto de vista financiero consiste en medir el
valor proyectado incluyendo los valores de financiamiento externo, es decir, tener presente
las amortizaciones anuales de la deuda v los intereses del préstamo en el horizonte del

planeamiento.
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La evaluacién financiera permite medir la rentabilidad del aporte de los inversionistas y se
caracteriza por determinar las alternativas factibles u dptimas de inversién utilizando los
siguientes indicadores: el valor actual neto financiero (VANF) y la tasa interna de retorno
financiero (TIRF).

9.2.1 Valor actual neto financiero (VANF)

Se define como la sumatoria del valor actualizado de los beneficios y costos del proyecto a

una tasa de descuento en el horizonte del planeamiento.

“Es igual al flujo neto econémico mas los préstamos y menos el servicio de la deuda, lo que
nos da el flujo neto financiero, el que se debe actualizar a una tasa que corresponde al costo

promedio ponderado de capital.

La deduccién obedece a la siguiente relacion:

VANF : ZX[(Ff) x (FSA)]-Ie

Donde:

VANF : Valor actual neto financiero

Ff Flujo de caja financiero

FSA : Factor simple de actualizacion

Io : Inversién inicial (S/.912 938,57)
Si:

FSA 1
~ (1 + CPPO)

Donde:

CPPC : Costo promedio ponderado de capital

n : Tiempo
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Como se observa en el cdlculo del VANF requiere previamente de la fijacién del costo

promedio ponderado del capital que debe reflejar el rendimiento maximo que puede obtener

el uso de esos recursos en fuentes de inversion alternativas.

El costo promedio ponderado de capital se calcula en base a la siguiente relacion:

CPPC : (% Participacion x Tasa Interés financiero) + (%Participacién x COK)

Cuadro 9.3: Calculo del Costo promedio del capital.

Concepto Inversion % participacion | Tasa de interés
Financiamiento 653332,82 71,56% 20,50%
Aporte propio 259605,75 28,44% 22,32%
Total 912938,57 100,00%

Reemplazando valores, se tiene que el costo promedio ponderado de capital para el

proyecto es de:
CPPC = 21,02 %

El VANF, al costo promedio ponderado de capital de 21,02 % y el valor actual neto
financiero es de S/.1 729 534,33cifra positiva que indica, que los beneficios proyectados
son superiores a sus costos.

VANF= S/.1 729 534,33

Esta cifra es superior al VANE en S/.1 729 534,33, lo que significa que la decisién de

tomar el préstamo es acertada.
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9.2.2 Tasa interna de retorno financiero (TIRF)

~

Conocido también como tasa financiera de rendimiento de un proyecto es aquella tasa de

descuento para la cual el valor actual neto financiero (VANF) resulta igual a cero.

El célculo se realiza a través de aproximaciones sucesivas, el criterio de aceptacién del
proyecto es cuando el TIRF es mayor o igual al CPPC (Costo Promedio Ponderado de
Capital).

Las relaciones matematicas que permiten calcular el TIRF, son:

z [m] VANF = 0

(CPPCs — CPPC))
(VANFg — VANF;)

TIRF = CPPC; + |VANFg

Donde:
CPPCi : Costo promedio ponderado de capital inferior.
VANFi : valor actual neto financiero inferior a cero
CPPCs : Costo promedio ponderado de capital superior.
VANFs : Valor actual neto financiero superior a cero.

Reemplazando en la férmula se tiene que la TIRF igual a 109,43 %, valor positivo debido a

que es superior al costo promedio ponderado de capital (21,02 %).

El valor de la TIRF es superior a la TIRE, por tanto el proyecto es atractivo para los
inversionistas. Al confrontar los resultados del andlisis con la regla de decisiéon (cuadro
N°9.4), se establece que el proyecto es factible. Sin embargo a pesar de haber obtenido
todos los indicadores economicos positivos, la recuperacion del capital se logra cuando ya
han transcurrido menos de la cuarta parte del horizonte del proyecto (2,971 afios), lo que

indica que el proyecto no es riesgoso desde el punto de vista de inversion.
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Cuadro 9.4: Resumen de la Evaluacion econdmica y financiera.

RESULTADOS REGLA DE DECISION

EVALUACION ECONOMICA

VANE : $/.1552792,14 | VANE > 0; se acepta el provecto

TIRE 59,02% | COK > COK; se acepta el proyecto

RBC : 1,29 | RBC > 1; se acepta el proyecto

PRI 2,971 | PRI < horizonte proyecto; se acepta el proyecto
EVALUACION FINANCIERA

VANEF : S/. 1729 534,33 | VANF > VANE; se acepta el proyecto

TIRF 109,43% | TIRF > TIRE; se acepta el proyecto
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CAPITULO X
ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Al elaborar un proyecto se trabaja con cifras proyectadas de modo que se asume cierto
comportamiento de las variables que intervienen. Sin embargo, las condiciones
dindmicas del medio donde se desarrolla el proyecto influyen sobre los factores del

proyecto, tales como el precio, costos financieros y volimenes de venta, entre otros.

El anélisis de sensibilidad, consiste en hacer conjeturas sobre el VAN de un proyecto,
para cada variacion que ocurra en las variables del mismo. El procedimiento consiste en
suponer variaciones porcentuales para uno o mds factores y luego medir sus efectos en
los demés factores, y como afecta a la rentabilidad del proyecto para saber hasta qué

punto sigue siendo aceptable.

Este analisis de sensibilidad es de gran ayuda para la evaluacion de un proyecto, pues el
asignar valores extremos a las variables permite conocer el grado de variabilidad de los
mismos, Para determinar la sensibilidad del presente proyecto respecto a las variables

mencionadas y los cambios que genera sobre el VAN y el TIR, se toma como referencia
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la variacion en el precio de la materia prima y la variacién en el precio del producto

final.
10.1 Analisis de sensibilidad al precio de la materia prima

En el cuadro 10.1, se muestra la variacién del precio de la materia prima y los
correspondientes valores de VANE y TIRE. Asi mismo, en el grifico 10.1 se observa el

VANE con respecto a la variacién del precio de la materia prima.

CUADRO 10.1
ANALISIS DE, SENSIBILIDAD DEL PRECIO DE MATERIA PRIMA
% VARIACION | PRECIOS S/./kg choclo VAN $ TIR A VAN

-99% 9,30 1828787.74 | 115.87% 5.74%
-66% 323,00 1795701.02 | 113,71% 3,83%
-33% 636,50 1762616.55 | 111,56% 22,32%

0% 950,00 172953433 | 109,43% 0%

33%, 1,263.50 1,696,45435 | 107,32% 1,91%

66% 1,577.00 1,663,376.60 | 10523% -3,83%

99% 1,890.50 1630301.08 | 103,16% -5,74%

Como se puede apreciar en la figura 10.1, el proyecto disminuye su rentabilidad a
medida que el precio de la materia prima se incrementa generando una disminucion del
VAN, en la grifica se observa que el proyecto es sensible cuando la materia prima

aumenta en mas del 140%.

VANEUS $

ML L I R O ArT H Ly D R EA T AR L -
p——

-150% -100% -50% % ‘?KiﬂACl ON 50% 100% 150%
(1]

FIGURA 10.1: VANE con respecto a la variacion del precio de materia prima.
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FIGURA 10.2: TIR con respecto a la variacion del precio de la Materia Prima

10.2  Analisis de sensibilidad al precio del producto terminado

El analisis de sensibilidad de ésta variable resulta de gran importancia en la evaluacion
del proyecto, pues al tratarse de un producto similar a los existentes en el mercado, la
determinacién de los precios de venta ha sido establecida basandose en los de la
competencia. Por lo tanto el proyecto podria ser altamente sensible a las variaciones del

precio de venta del producto.

En el cuadro 10.2, se detalla la variacién del precio del producto terminado y la

repercusion en el resultado de las variables econdmicas.

Cuadro 10.2
Analisis de Sensibilidad del Precio del Producto Terminado
, PRECIO DE CREMA DE
% VARIACION CHOCLO §/. VAN S/, TIR A VAN
-45% 1,54 -S/. 526,485.70 -3,57% -130,44%
-30% 1,96 S/. 225,520.98 31,08% -86,96%
-15% 2,38 S/.971,527.65 67,45% -43,48%
0% 2,80 $/.1,729,534.33 109,43% 0%
15% 3,22 S/. 2,481,541.00 155,44% 43,48%
30% 3,64 S/. 3,233,547.67 203,65% 86,96%
45% 4,06 S/. 3,985,554.35 253,07% 130,44%
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De acuerdo al andlisis precedente, una pequefia disminucién del precio del producto
final repercute directamente sobre la rentabilidad del proyecto; Por lo tanto, la
'viabilidad del proyecto es altamente sensible a las variaciones del precio de venta del

producto en mas 40 %.

L 0000000 |
3000 000,00 -
2500 000,00 1

i i léz B

200 dog,00
Ho00 000,00 -
% VARIACION

FIGURA 10.3: VANE con respecto a la variacion del precio de crema de choclo.
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FIGURA 10.4: TIR con respecto a la variacion de crema de choclo.
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CAPITULO XI
EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

El “medio ambiente” es el recipiente de donde se extraen los recursos y también el
recipiente donde se colocan los desechos. Todos los recursos se toman del “medio
ambiente” para ser transformados y utilizados, y los desechos generados en el proceso
de consumo vuelven al “medio ambiente”; los recursos se pueden agotar como
consecuencia de su uso indebido o irracional; y el medio ambiente se puede contaminar
y saturar por carencia de medios adecuados para la eliminacién de desechos (sélidos,

quimicos, bacterioldgicos, radioactivos, etc.).

Toda actividad econémica genera en forma positiva o negativa cambios en el medio
ambiente, siendo necesarias realizar una evaluacion y plantear alternativas de
mitigacién ambiental. E] estudio de impacto ambiental contendré la descfipci(’)n de los
procesos de produccién con aspectos medioambiental asociados y se presentard las

oportunidades para prevenir y reducir en origen la contaminacién.
11.1 Normas de control ambiental

La legislacion peruana en materia de proteccién ambiental cuenta con leyes, decretos y

reglamentos que enmarcan las actividades que pueden afectar el medio ambiente y
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soportan desde el punto de vista legal y técnico, las acciones dirigidas a la proteccién de

los recursos naturales.
Entre los instrumentos que regulan y normalizan la politica ambiental estén:

- Cddigo del Medio Ambiente (D.L. 613)

- Legislacion acerca de las unidades de conservacion.

- Ley N° 26786 “Ley de Evaluacion de hni)acto Ambiental para Obras y Actividades”
referente a la utilizacién de recursos naturales.

- Legislacién sobre Monumentos Arqueolégicos

El ejecutor serd responsable de la proteccion y la conservacién del entorno humano,
fisico y bioldgico de las 4reas ubicadas en la zona del proyecto. Para el logro de este
objetivo, el ejecutor pondra en practica medidas y controles para la preservacién del

medio ambiente. El ejecutor deber4 acatar las siguientes normas:

- Todas contra versién o accidn de personas que residan o trabajen en la obra y que
origine daffo ambiental, debera ser del conocimiento de la Supervisién en forma
inmediata.

- El ejecutor serd responsable de efectuar, a su costo, la accién correctiva apropiada
determinada por la Supervisién por contravenciones a las presentes normas.

- El Ejecutor se responsabilizara ante el duefio del proyecto por el pago de sanciones
decretadas por entidades gubernamentales por violacién de las leyes y disposiciones
ambientales durante €] periodo de construccién.

- Los dafios a terceros causados por incumplimiento de estas normas son

responsabilidad del ejecutor, quien debera remediarlos a su costo.

Normas para el componente aire:

- Las quemas de todo tipo de materiales (basuras, residuos de construccién, material
vegetal, etc.) estdn prohibidas. |
- Para ¢l almacenamiento de materiales finos deben construirse cubiertas laterales para

evitar que el viento disperse ¢l polvo hacia los terrenos vecinos.
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Normas para el componente agua:

- No se permitira el uso, transito o estacionamiento de equipo mévil en los lechos de las
corrientes, ni en sitios distintos del frente de obra, a menos que sea estrictamente
necesario y con autorizacion de la Supervision.

- El aprovisionamiento de combustibles v lubricantes y el mantenimiento, incluyendo el
lavado de maquinaria, del equipo movil y otros equipos, deberd realizarse de tal forma
que se evite la contaminacion de rios, lagos y/o depésitos de agua por la infiltracién de
combustibles, aceites, asfalto y/u otros materiales.

- La ubicacién de los patios para aprovisionamientos de combustible y mantenimiento
incluyendo el lavado y purga de maquinaria, se aislard de los cursos de agua vecinos.

- El manejo de combustibles s¢ debe realizar de acuerdo con la reglamentacion vigente,
en particulas en lo relacionado con retiros, diques y pozos de contencion de derrames en
los sitios de almacenamiento.

- Las basuras y los residuos de la tala y del roce y limpieza no deben ser arrojados

directamente a los cursos de agua.
Normas para el componente suelo:

- Los aceites y lubricantes usados, los residuos de limpieza y mantenimiento, y de
desmantelamiento de talleres, y otros residuos quimicos deberin ser retenidos en
recipientes herméticos. En ningiin caso podrin ser enterrados directamente, ni tener
como receptor final los cursos de agua.

- En caso de derrames accidentales de concreto, lubricantes, combustibles, etc., los
residuos deben ser recolectados de inmediato por el ejecutor y su disposicion final debe

hacerse de acuerdo con las instrucciones de la Supervision.
Normas para el componente salud:

- Los campamentos y frentes de obra deberan estar provistos de recipientes apropiados
para la disposicion de basuras (recipientes plasticos con tapa). Todo desecho

proveniente de ellos debera ser trasladado al lugar.
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Otras normas

- El empleo de menores de edad para cualquier tipo de labor en los frentes de obras o

campamento estara estrictamente. prohibido.

» Demarcacion y asilamiento del area de los trabajos:

Determinar el limite de la zona de trabajo que podré ser utilizada durante la ejecucion
de las obras, se colocaran barreras, para impedir el paso de tierra, escombros o cualquier

otro material, a las zonas adyacentes a las del trabajo.
» Manejo de los materiales de las excavaciones:

Los materiales excedentes de las excavaciones se retirardn en forma inmediata de las
reas de trabajo, protegiéndolos adecuadamente, y se colocaran en las zonas de depésito

(botaderos) previamente seleccionadas o aquellas indicadas por la Supervisién.
» Seializacion:

El ejecutor tendra a su cargo la seflalizacién completa de las areas de trabajo, y la
construccidén y conservacién de los pases temporales, vehiculares y peatonales, que se

pueden requerir,
» Proteccion de las excavaciones exteriores:

Tomar medidas que garanticen la seguricdad del persona! de la obra, de la comunidad de
las construcciones existentes y de la obra misma. El ejecutor manejara correctamente las
aguas superficiales, mediante sistemas de drenaje y bombeo que Ileven el agua 2 los
sitios autorizados, para garantizar la estabilidad de las excavaciones y la limpieza y

seguridad del 4rea de trabajo.
» Almacenamiento de materiales dentro del area de trabajo:

E! ejecutor contard con sitios de almacenamiento de materiales, bien localizados, que

faciliten el transporte de los mismos a los sitios donde hayan de utilizarse.

+ Control de agentes contaminantes sdlidos, liguidos y gaseosos:
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El ejecutor, ademés de acatar las normas de seguridad, tendrd especial cuidado en
preservar las condiciones del medio ambiente, para lo cual evitar el vertimiento al
suelo y a las aguas de grasas y aceites; ademas seguira las recomendaciones de los

fabricantes en cuanto al control de la emisién de particulas del material o gases.
+ Control de ruido:

El ejecutor serd responsable de control del nivel de ruido producido por la ejecucién de
las obras, para los cual seguira las recomendaciones de los fabricantes de los equipos.
Donde se puede afectar a la comunidad, los horarios de trabajo se programaréan de tal

forma que se minimicen las molestias.
» Limpieza:

El ejecutor mantendrd limpios todos los sitios de la obra y evitar la acumulacion de

desechos y basuras, los cuales seran trasladados a los sitios de depdsito autorizados.

11.2 Evaluacion de impacto ambiental para el proyecto

11.2.1 Descripeion general del proyecto

Se presenta el estudio de Impacto Ambiental del proyecto “Estudio de prefactibilidad
para la instalacion de una planta para la elaboracién de crema de choclo (Zea rﬁays) en
Ayacucho”, consisten en la construccién y operacién de una planta donde se procesa el
maiz choclo, utilizando para ellos tecnologia apropiada.

El proyecto no estard ubicado préximo a areas protegidas o consideras patrimonio
nacional, ni cerca de poblaciones, animales susceptibles a ser afectados de manera
negativa.

La implementaci6n se realizard en terrenos de propiedad de la empresa para este efecto
se tiene un promedio de 600 m?en el barrio de Santa Elena que esta ubicado al este de la
ciudad, esta comunicado a la ciudad por la Av. Arenales cuadra 07, cuenta con
instalaciones de agua, desagiie, energia eléctrica y ¢l tipo de suelo es adecuado para
instalar una planta, en el distrito de San Juan Bautista, provincia de Huamanga, region

de Ayacucho.
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11.2.2 Impacto ambiental y medidas de mitigacion en obras civiles
a. Identificacion del impacto ambiental

La construccion, implementacién y operacién del proyecto demandara de sistemas de
comunicacién, energia, servicios de agua desagiie.

El proyecto genera un volumen considerable de residuos solidos, durante la etapa de
construccion desechos de construccion, tales como despuntes de acero y madera, restos
de PVC, embalajes y otros.

Las actividades de mitigacion consistirdn en almacenar adecuadamente estos residuos

para comercializarlos.
b. Medidas de mitigacién

Antes de la ejecucién del proyecto se deberdn realizar coordinaciones con las
autoridades locales y solicitud de los permisos pertinentes. La realizacién de las
coordinaciones y permisos puede crear expectativas de generacion de empleo, inversion

e intercambio comercial. Entre las medidas a considerar:

e La empresa coordinard antes y durante la ejecucion del proyecto con las
entidades competentes el cumplimiento de las disposiciones relacionadas a la
ejecucion del proyecto, y la proteccién y conservacion del ambiente. Entre ellas
se consideran a la Municipalidad distrital de San Juan Bautista y otras
instituciones afines. ‘

o Se obtendra la licencia de construccién con la debida anticipacion.
Etapa de construccion

¢ Calidad de aire. La mitigaci6én del efecto en la calidad del aire estd enfocada en
la reduccion de material articulado en caso que las condiciones meteorologicas
sequen el 4rea de trabajo, el polvo generado por el movimiento de tierra serd
minimizado humedeciéndola o mediante el uso de agregados. Las vias de acceso
al 4rea circundante del proyecto, que tendrén un transito frecuente, se
mantendran hiimedas con el fin de evitar la generacion de polvo. De ser
necesario se instalara una malla en el perimetro de la construceién a fin de evitar

la dispersién de material articulado directamente en las areas adyacentes a los
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frentes de trabajo, con la recomendacién que la altura que debe alcanzar la
malla, debe ser por lo menos de 4 m o al menos de 1 m por sobre la altura

maxima de los acopios.

e Nivel de ruido. Se debera de controlar el nivel de ruido, reduciendo la cantidad
de ruido generado durante la construccion es importante evitar el riesgo para los
trabajadores y visitantes del lugar. En la obra se demarcara claramente aquellas

zonas de trabajo que requieran de proteccion auditiva.
11.2.3 Impacto ambiental y medidas de mitigacion en proceso productivo

En el capitulo V del estudio de ingenieria se ha descrito de manera detallada la
descripcion de cada proceso productivo, en donde también mediante el balance de
materia se ha determinado las cantidades de los residuos de cada etapa. En este punto
nos dedicaremos a evaluar los distintos aspectos medioambientales en cada proceso
productivo, su valoracién y la cuantificacién de los residuos dando alcances de los

posibles tratamientos que se puedan realizar para mitigar la contaminacién ambiental.
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CUADRO 12.1: Matriz de identificacién de impactos para el proyecto

CO.

PREVIAS A LA INSTALACION
Contratacion de Mano de obra 0 0 0 0 0 0 0 -1 0 0 -1 -1 1 -1
Construccién de obras civiles -2 -2 -2 -1 -2 -1 0 -1 -1 -1 -1 -1 0 -1
Movilizacién de equipos y maquinarias 0 -2 -1 0 -2 -1 -2 -3 -1 -1 -1 -1 1 0
EN EL PROCESO PRODUCTIVO
Recepcion/Pesado 0 0 -1 -1 0 0 0 0 -1 0 0 0 1 0
Seleccion 0 0 0 -1 -1 -1 -1 0 0 0 0 0 0 0
Despancado/desgranado 0 0 -2 -2 0 0 -1 ) 0 0 0 0 0 0
Lavado 0 0 0 -2 0 -1 -1 0 0 0 0 0 0 0
Deshidratado/molienda 0 0 0 -1 -1 0 -1 0 0 0 0 0 0 0
Extruido/ molienda 0 0 -2 -2 -2 0 -2 -2 0 0 0 0 0 0
Mezclado/ Envasado 0 0o | -t 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0
Almacenado 0 0 -1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0
DESPUES DEL PROCESO PRODUCTIVO
Disposicion del material sobrante -1 0 -1 -1 0 -1 -3 -2 -1 -1 -1 0 0
Mantenimiento de la Planta 0 -2 -1 0 -1 0 -2 -2 -1 -1 -1 0 1 2
Escala

Tierra Fauna Atmoésfera Agua

1.  Erodabilidad . 1. Mamiferos 1. Emision de vapor y particulas 1. Contaminacién

2.  Compactacién 2. Aves 2. Emisién de ruidos 2. Arrastre de sedimentos

3.  Contaminacion 3. Colmatacién de acuiferas

Magnitud (1) Leve (2) Moderado (3) Significativo
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CUADRO 12.2: Valoracién de los aspectos medioambientales en el proceso

productivo
OPERACION EFECTO VALORACION
Recepcién/Pesado Rechazo de Mp e insumos Significativo
Seleccion Generacion de residuos Moderado
D do/deseranad Consumo de energia eléctrica Moderado
espanca Sgranaco Generacion de residuos Moderado
Consumo de agua Moderado
Lavado Generacién de residuos Moderado
Generacion de vapores de agua Significativo
Deshidratado/molienda | Generacién de residuos Moderado
Generacion de calor. Moderado
de d
Extruido/ molienda ' Consumf) ¢ agua. Modera Q
v Generacioén de residuos Moderado
Consumo de energia eléctrica Moderado
Mezelado/ Envasado Residuos de envases . Ijeve .
Producto no conforme Significativo
Generacion de residuos Leve

Se puede observar los residuos en las diferentes etapas, siendo la mas significativa los

residuos como las pérdidas de RRSS, que se obtiene en las etapas de seleccidn,

despancado/ desgranado, molienda y mezclado de la crema de choclo. Mediante la

implantacién de mecanismo de control para reducir estas pérdidas de los residuos de

crema de choclo tanto en el pesado como en las diferentes etapas. Este mecanismo de

control comprende:

Establecer procedimientos de operacién en aquellas operaciones con mayor
riesgo de derrames y pérdidas de materia prima e insumos.

Realizar un mantenimiento preventivo de los equipos e instalaciones.

Separar los residuos de pérdidas durante el proceso productivo..

Implantar sistemas de control y alarma.

Efectuar gastos en transporte para mitigar los impactos significativos del proceso
como: rechazo de MP e insumos, residuos de molienda y mezclado, productos

no conformes.
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En el siguiente cuadro se puede observar los costos generados por las medidas de

mitigacion a emplearse con los Residuos sélidos.

CUADRO 12.3: Costos de mitigacion del impacto ambiental generado por el

proyecto
CONCEPTO ANOS
1 2 3 4 5'-10
GASTOS IMPACTC AMBIENTAL 25829 | 28594 333,61 40510! 476,58
Transporte de Residuos solidos 238,29 285,94{ 333,61| 405,10 476,58
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CAPITULO XII
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

La organizacion estd referida al tipo de empresa que se deberd adoptar en las etapas de
operacion, mientras que la administracion se encuentra relacionada a la direccién y

supervision en la etapa de implementacion y operacion.

12.1  Organizacion para el funcionamiento de la empresa

Por convenir a los fines del presente proyecto se pfopone una Sociedad de

Responsabilidad Limitada (S. R. Ltda.) en la que:

» El capital social esta integrado por las aportaciones de los socios.

e Los socios solo responden por las obligaciones de la sociedad hasta el limite de su
aporte.

¢ Al constituirse la sociedad, el capital esta pagado en no menos del veinticinco por
ciento de cada participacion, y depositado en entidad bancaria o financiera del
sistema financiéro nacional a nombre de la sociedad. |

¢ La voluntad de los socios que representen la mayoria del capital social regira la vida
de la sociedad.

o El estatuto determina la forma y manera como se expresa la voluntad de los socios,

pudiendo establecer cualquier medio que garantice su autenticidad.

12.2 Constitucion de lIa empresa

La sociedad de Responsabilidad Limitada (SRL), se constituye mediante un acuerdo
entre los socios constituyentes que sera registrado en los Registros Pablicos.

En la escritura piblica de constitucion se manifiestan los datos personales de los socios;

la razdn social de 1a empresa; el objetivo de la sociedad; la duracion y fecha de inicio de
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operaciones; domicilio legal; régimen de administracidn; capital social y los bienes que
cada socio aporta, indicando el titulo con que se hacen, el valor que se atribuye a las
aportaciones no dinerarias y las participaciones sociales que se les asigna de
conformidad con los articulos 5 y 275 de la ley General de Sociedades.

Para el nombre, la Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada optara por usar
una razén social y de acuerdo con el articulo 273 de la ley General de Sociedades
debera afiadirse a la razén social la indicacién de S.R.L. El nlimero de socios no puede

ser menor de 2 ni mayor de 20.

12.3 Estructura organizacional y funciones
En funcidn de un conjunto de objetivos basicos establecidos en los estatutos se sefiala
una estructura orgéinica que representa las relaciones de autoridad entre las diversas

areas funcionales, lo cual se representa el grafico 01.

JUNTA DE ACCIONISTAS
GERENCIA
ORGANO DE APOYO:
SECRETARIA
DPTO. DE DPTO. DE CONTROL DE {{ DPTO. DE DPTO.DE
PRODUCCION | | CALIDAD ADMINISTRACION | | COMERCIALIZACION
Y FINANZAS

Grafico 01: Estructura orginica de la empresa

124 Organo de direccién

Son las funciones de mandos y directivos integrantes del organigrama del proyecto.
Para el cumplimiento de las actividades y la buena marcha de la empresa se debe contar
con un manuval de funciones administrativos con el objeto de poner en escrito la

estructura, organizacion, funciones y métodos de trabajo de la empresa.
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o Junta de accionistas ‘
Es el maximo deliberativo y ejecutivo de administracidon de la empresa, sus
representantes estardn en base al monto de sus acciones y a los estatutos de a empresa,
las funciones son:
- Diseiiar la politica general de la empresa.
- Establecer y decidir la modificacion del estatuto propio de la empresa.
- Aprobar el plan de inversiones, los estatutos financieros y las operaciones de
préstamo.
- Fiscalizar las decisiones y actividades de la empresa, asi como nombrar al
gerente general.
- Aprobar la ejecucidn de obras de ampliacién, compra de equipos y maquinarias,

administrando la empresa de acuerdo a los objetivos y metas de produccion.

¢ Gerente General
Es aquel profesional de mayor jerarquia en la empresa, con preparacion profesional, su
cargo es rentado y su dedicacion es exclusiva, se constituye como representante legal de
la empresa y como tal cumple las siguientes funciones:

- Organizar, dirigir, supervisar y ejecutar las gestiones de la empresa.

- Ejecutar los acuerdos del directorio y coordinar con los demas érganos.

- Presentar al directorio ¢l plan de actividades administrativas, legal, econdmico,

financiera, técnica y de inversiones de la empresa.

- Esel indicado para coordinar con las diferentes dependencias del gobierno.

12.5 Organo de apoyo

* Secretaria
Es la persona encargada de cumplir con todas las funciones del secretariado y esta bajo
las oOrdenes del Gerente General, deberd conocer todo el mecanismo de trdmite

documentario y de correspondencia con otras instituciones.

12.6 Organos de linea
s Departamento de Produccion
Tiene la autoridad maxima como jefe de planta cuya responsabilidad es de dirigir y

supervisar el desarrollo de la produccién para la obtencion del producto con las
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especificaciones técnicas y de calidad propuesta para la comercializacién. El responde
también de lograr las metas de produccion, formular el calendario de abastecimiento de
insumos, maquinaria, equipos, etc. En coordinacién con los demés departamentos.

Esta vinculado con los departamentos de control de calidad y mantenimiento,

El primero cuenta con un laboratorio quien se encarga de realizar los andlisis
fisicoquimicos y reportar los resultados; el segundo se encarga de la inspeccidn

periddica de los equipos de acuerdo al programa de mantenimiento.

» Departamento de control de calidad

Este departamento cuenta con un laboratorio, en el cual el responsable se encarga de
realizar los andlisis fisicoquimicos y reportar los resultados, llenar los formatos del
control HACCP,

¢ Departamento de administracion y finanzas
Encargado del manejo contable y administrativo, se encargara del manejo del personal,
elaboracion de planillas, contabilidad, finanzas, relaciones publicas tanto intemas como

€xternas.

¢ Departamento de comercializacion

Principal responsable de realizar la comercializacion y venta de los productos del
proceso, de la publicidad y transacciones monetarias, asi mismo formula, ejecuta el
programa de ventas de la empresa. Este auxiliar esta destinado para ser el nexo entre los

demandantes y la planta.
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CONCLUSIONES

. Se logré realizar el estudio de pre factibilidad para la instalacién de una planta

de elaboracion de crema de choclo en Ayacucho.

. La regién de Ayacucho cuenta con una adecuada produccién de maiz de choclo
alcanzandouna produccién de maiz choclo disponible de 1125 Tm, de maiz
choclo para el afio 2016, del cual solo se piensa tomar el 58% en promedio
resultando una materia prima suficiente para garantizar la sostenibilidad en el

tiempo del proyecto.

. Nuestro mercado objetivo potencial ¢s la provincia de Huamanga y Huanta, con
los distritos de Ayacucho, San Juan Bautista, Jestis de Nazareno, Carmen Alto y
Huanta, mostrandonos un adecuado consumo percapita anual de 2,66unidades
familiames, con respecto al consumo de crema de choclo, por lo cual existe

grandes oportuntidades de poder ampliar las lineas de produccién.

. El factor limitante para la produccion de crema de choclo es la relacién tamafio -
mercado, debido a que la demanda es menor a la cantidad de producto que se
puede elaborar. La planta producird 60 Tm/afio laborando 300 dias al afio, con
un turno de trabajo de 8 horas por dia. La planta en su inicio comenzara a operar
a un 60% de su capacidad instalada, cubriendo un 39,87% de la demanda
insatisfecha en el afio 2016, y llegando al cuarto afio al 100% de su capacidad
instalada, llegando a cubrir un 58.76% de la demanda insatisfecha para el afio
2025.

. La tecnologia seleccionada es de ficil manejo e implementacion, el disefio y
disposicién de la planta es flexible para diferentes lineas de produccién. El
sistema de produccion de crema de choclo es por batch. Siendo los principales
equipos; el deshidratador, extrusor, molino de martillo, después del proceso la
crema de choclo serdn envasados en bolsas de PP metalizadas y en cajas de

cartén de 2,5kg de capacidad.

. El punto de equilibrio es el punto en el cual no existe pérdidas ni ganancias, este

punto se alcanza al quinto afio de produccién cuando la planta llega al 100% de



la capacidad instalada, El CUP determinado es de $/.1,26 y el precio de venta es
de S5/2,80 x 79g de crema de choclo.El punto de equilibrio de la produccion es
de 117 001 unidades de 79 g, alcanzando el 15.35% de la capacidad instalada,

para que la planta no tenga ganancias ni pérdidas el cual equivale a un VAN > 0,

. De acuerdo a los resultados de la evaluacién econémica y financiera el VANE es '
S/. 1 552 792,14 y el TIRE es 59,02 % cuyo valor ¢s mayor al costo de
oportunidad de capital; mientras los indicadores financieros son VANF S/. 1 729
534,33 y el TIRF es 109,43%, cuyos valores son superiores a los indicadores

econdémicos, comprobando que existe un apalancamiento financiero positivo.



RECOMENDACIONES

. Realizar un estudio de mercado mas amplio a nivel nacional, con la finalidad de

conocer la demanda nacional de crema de choclo con diferentes presentaciones.

Se recomienda realizar estudios tecnologicos en otras presentaciones, con fines

de exportacion v garantizar la calidad del producto por tiempos prolongados.

. Incentivar el consumo de crema de choclo por ser un alimento funcional y

nutritivo.
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ANEXO 1.1
FORMATO DE ENCUESTA

PROYECTO: ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA DE
ELABORACION DE CREMA I'E CHOCLO EN HUAMANGA.

Solicitando su sana comprensién y cooperacion para dicho estudio que ird en beneficio de

nuestra poblacién, rogamos contestar las preguntas con veracidad. _
PROVINCIA: .....covvveuncrennranannnes DISTRITO: ......c.coevvnievennnenn

A continuacion responda escribiendo o marcando con un aspa (x) le que crea conveniente:

1. ;Consume Ud. y su familia los siguientes productos?
Crema de esparragos (S (NO)
Crema de champifiones ) WO

2. ;Consumiria Ud. y su familia Crema de Choclo? (SI) (NO)

3. ¢(Con que frecuencia consumiria Ud. y su familia?
Producto Semanal Quincenal Mensual
Crema de choclo () ) ()

4. ;Qué cantidad de crema de choclo consume su familia?
79g () 53¢g

5. (En qué tipo de presentacion le gustaria adquirirlo 1a la crema de choclo?

Bolsas polietileno ( ) Bolsas laminadas ( ) Cajas de carton ( ).

6. {Qué marca de estos productoes consume?
Magui ( ) Knorr ( ) Bongourmet( ) Kris( )

7. (En qué lugar o fugares los adquiere?

Plaza ( ) Mini market ( )Mercado minorista ( ) Mercado mayorista ( )

8. ;Cuidnto estaria dispuesto a pagar por Ia crema de choclo de 79g?
$1.3.0 () S/28 () S.31 () S8/32 ()

9. ;(Cuail es el nimero de familia? ...................
10.  ;Cual es su ingreso familiar?
Menor de S/.500 ( ) Entre §/.500 a $/.1000 ( ) Mayor de S/. 1000 ( )
GRACIAS
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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacién, ICONTEC, es el organismo nacional
de normalizacion, segun el Decreto 2269 de 1993.

ICONTEC es una entidad de caracter privado, sin dnimo de lucro, cuya Misién es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccién al consumidor. Colabora con el sector
gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en los
mercados interno y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Técnica
esta garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este Glitimo
caracterizado por la participacion del publico en general.

La NTC 4482 fue ratificada por el Consejo Directivo de 1998-09-23.

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto dé que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a través
de su participacion en el Comité Técnico 311302 Aditivos, especias y condimentos.

CALIER DE COLOMBIA LLOREDA S.A.

COMPANIA INDUSTRIAL DE CEREALES NESTLE DE COLOMBIA

S.A PRODUCTOS EL PRINCIPE
CONDIMENTOS LA TABLITA PRODUCTOS MARGARITA S.A.
CONDITA LTDA QUALA SA.

DISA S.A RHONE POULANC

INVIMA :

Ademas de las anteriores, en Consulta Publica el Proyecto se puso a consideracion de las
siguientes empresas:

COMPANIA NACIONAL DE CHOCOLATES GRIFFITH COLOMBIA S.A.
DON MAGOLO MINISTERIO DE SALUD

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacién que pone a disposicién de los interesados
normas internacionales, regionales y nacionales.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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INDUSTRIA ALIMENTARIA.
SOPAS Y CREMAS

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir y los métodos de ensayo a que deben
someterse las sopas y cremas.

Esta norma se aplica a sopas, cremas, sopas instantaneas, cremas instantaneas, destinados
para consumo directo y presentados ya sea listos para el consumo, deshidratados, condensados,
congelados o concentrados.

2. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION
2.1 DEFINICIONES

Sopas y cremas: son productos elaborados a base de mezclas de cereales y sus derivados,
leguminosas, verduras, pastas, carnes en general incluyendo las de aves, pescados y mariscos,
leche y sus derivados, y/o ingredientes caracteristicos de su nombre (vegetales, especias,
condimentos), con la adicibn o no de condimentos y/o sustancias saborizantes, grasas
comestibles, cloruro de sodio, especias y sus extractos naturales o destilados u otros productos
alimenticios que mejoran su sabor, y aditivos tales como los ¢ue se encuentran permitidos en el
numeral 3.4, ¢ por la reconstitucién y coccién de una mezcla equivalente de ingredientes, de
acuerdo con las instrucciones para su uso.

22  CLASIFICACION

Las sopas y cremas se clasifican de acuerdo con su forma de presentacién en:

2.21 Sopas o cremas deshidratadas, instantaneas

Son productos que no requieren coccién y para su ingestion sblo requieren la adicién de agua de

acuerdo con las instrucciones para su uso y cumplen con lo definido en el numeral 2.1 de la
presente norma.
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2.2.2 Sopas o cremas condensadas o concentradas

Hacen referencia a productos liquidos, semiliquidos o pastosos, que después de la adicion de
agua de acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimenticias que
cumplen con lo definido en el numeral 2.1 de la presente norma.

2.2.3 Sopas o cremas deshidratadas

Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitucion y coccion, de acuerdo con
las instrucciones para su uso, producen preparaciones alimenticias que cumplen con lo definido
en el numeral 2.1 de la presente norma.

2.2.4 Sopas o cremas listas para consumo

Son productos que no requieren coccién y para su ingestion sélo requieren calentamiento, si esta
indicado en las instrucciones de uso.

2.3 DESIGNACION

2.3.1 De acuerdo con el ingrediente o los ingredientes principales las sopas se designan de la
siguiente manera: Sopa de

EJEMPLO.

“Sopa de verduras”
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IMPORTANTE

Este resumen no contiene toda la informacién necesaria para la aplicacién del documento normativo original al que se
refiere la portada. ICONTEC lo creo para orientar a su cliente sobre el alcance de cada uno de sus documentos y facilitar
su consulta. Este resumen es de libre distribucién y su uso es de total responsabilidad del usuario final.

E! documento completo al que se refiere este resumen puede consultarse en los centros de informaciéon de ICONTEC en
Bogota, Medellin, Barranquilla, Cali o Bucaramanga, también puede adquirirse a través de nuestra pagina web o en
nuestra red de oficinas (véase www.icontec.org).

El logo de ICONTEC y el documento normativo al que hace referencia este resumen estan cubiertos por las leyes de
derechos reservados de autor.

Informacién de servicios aplicables al documento aqui referenciado la encuentra en: www.icontec.org o por medio del
contacto cliente@icontec.org

ICONTEC INTERNACIONAL



ANEXO 03

Cotizaciones de equipos

VW[L{”Y.’\[ N € 7’

Ctz-347.2

L EABRICANTE DE MAQUINARIA

AGROINDUSTRIAL

Sefiores
Isaias Casavilca
Ciudad.

Huancayo, 18 de Junio del 2015.

En atencidn a su mensaje le enviamos cotizacion de equipos.

NOMBRE EXTRUSORA ETT-500 X

Modelo ETT-500 X

Funciones Coccion, texturizacién, deshidratacién,
esterilizacién y gelatinizacion de cereales en Ila
industria de alimentos.

Aplicacién Todo tipo de industrias. |

Material Todo en Acero Inoxidable calidad AISI 304

Medida aprox.

11,10 x2.30x0.90 m

Caracteri$ticas Espesor de plancha 1/16”
Descripcion e (Construida con planchas de bordes plegados para
su mayor consistencia de rigidez.
o Soporte de estructura con tubo 11/4” de didmetro,
e Altura nivel del piso 0.90m
e Acabado sanitar
¢ Transportable sobre ruedas
e  Motor principal 20 Hp, alimentador 1,5 Hp.
e Motor inyector de agua 1.0 Hp
o [Motor extractor de vapor 1.0 Hp
e (apacidad 100 kg/h
Precio Us$/. 10 100.00
NOMBRE MOLINCO DE MARTILLOS
Modelo MMT-25EX00 X
Funciones Molienda de cereales y granos en la industria de
alimentos.
Aplicacion Todo tipo de industrias.
Material Todo en Acero Inoxidable calidad AISI 304
Medida aprox. 1.85x2.15x1.75m
Caracteristicas Espesor de plancha 1/16”




Descripcion

e Construida con planchas de bordes plegados para
5uU mayor consistencia de rigidez.

Acabado sanitar

Motor principal 4 Hp, 220V/440V

Rodamiento de 1” SKF

Numero de martillos 36 de acero inox de %4”
Ciclén con valvula de control de polvo

Capacidad 120-350 kg/h

Precio uUs$/. 1 950.00

NOMBRE MESA DE TRABAJO

Modelo MTV-I

Funciones Muy versatil para cualquier producto, usado en
la industriade alimentos, farmacos,

cosméticos, |

Aplicacion Todo tipo de industrias.

Material Todo en Acero Inoxidable calidad AISI 304

Medida aprox. 1,10 x 2,30 x 0.90 m

Caracteristicas Espesor de plancha 1/16”

Descripciéon o Construida con planchas de bordes plegados

para su mayor consistencia de rigidez.

o Soporte de estructura con tubo 11/4” de didmetro.
o Altura nivel del piso 0.90m '
o Acabado sanitar
o Transportable sobre ruedas

Precio S/. 2 500.00 Nueavos Soles

Condiciones Comerciales

Observaciones

Los costos incluyen motor, accesorios y el Impuesto
General de Ventas

Forma de Pago

Inicial 50 %, del monto total
Cancelacion 50% contra entrega.

Tiempo de
Fabricacién

25 dias habiles luego de la orden y la inicial

Lugar de Entrega

Av. Brigida Silva de Ochoa N° 384 San Miguel Lima
Previa demostracion de funcionamiento Y
capacitacion de manejo.

Instalacion. Si los equipos son  instalados en otro lugar fuera de
Lima el cliente asume los gastos de salida de técnico de
( transporte alimentaciéon y hospedaje )

Garantia 12 Meses luego de la entrega, en caso de existir falla

alguna por fabricaci6n.

No atribuibles a manejos inadecuados, desgaste natural por
uso © averia por transporte, afecciones por causa de la
naturaleza etc.

Validez de la
propuesta.

15 dias




Sin otro particular, quedamos de Ud. Pendiente a cualquier consulta que
estime conveniente.

Saludos cordiales,

Lide Acufia Munive

Tf- 64 261224

RPM *575703 ,
Vulcano Tecnologia Aplicada EIRL



ANEXO 04

Costos maquinarias y equipes de proceso

EQUIPOS Y MAQUINARIAS |CAPACIDAD | UNIDAD| C.U(8/) C.TS/.
SALA DE PROCESO
Balanza de plataforma 300 kg 1 1372,50 1372.50
Mesa de seleccion 2 2 500,00 5 000,00
Tanque de lavado 1 4 600,00 4 600,00
Desgranadora de choclo 150 kg/h 1 8 692,50 8 692,50
Secador de cabina 1 19 825,00 19 825,00
Extrusor 100 kg/h 1 30 805,00 30 805,00
Carritos transportadores 200 kg 1 1369,45 1369,45
Molino de martillos 23x1.1m 1 8 845,00 8 845,00
Mezcladora 1 7015,00 7 015,00
Magquina sachetera dosificadora 1 48342,50 48 342,50
| SUB TOTAL 135 866,95

TOTAL DE INVERSION

135 866,95




