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INTRODUCCION.

1a pape es uno de los productos principales de 1la agricultura
nacional y en particular de nuestro departamento, en el que hay
excedentes de la produccidn que no son aprovechados adecuadamente. Esto
ocasiona pérdidas al agricultor aparte de los bajos precios del mercado;
por 1o que se debe generar altemativas que permiten racicnar

adecuadamente la oferta de papa en el mercado de consumo.

Por falta de wm adecnado sistama de almecenamiento y de
comercializacién que regule el flujo de este producto agriccla al
mercado, 1os agricuitores generan sobreoferta en épocas de cosecha,
provocando la baja de los precios que afecta al ingreso de los
productores, memando asi la economia precaria de la familia campesina.
Cabe destacar que las fluctuaciones en la produoccidn permiten pensar en
el desarrollo de wma agroindustria basada en los excedentes alcanzados en
las épocas de cosecha, principalmente en los afios donde existen scbre
produccién, pudiendo de esta manera hacer viable la incorporacién del
valor agregado y por consiguiente mejorar los niveles de ingreso de las

Siendo la papa wo de los productos agricolas con precios
relativamonte bajos en el canpo, el presente proyecto agroindnstrial,
denominado ESTUDIO DE FACTIBILIDAD PARA IA FABRICACICN DE PURE DE PAPAS
DESHIDRATANAS, ofrece mejores posibilidades de rentabilidad, por lo que,
se propone su desarrollo integral del departamento de Ayacucho.

El presente proyecto puede contribuir a despertar el interés para
su ejecucién por las posibilidades econdmicas que ofrece, teniendo en
cuenta los aspectos técnicos y econfmicos que se han estudiado para
formulario y determinar la inversiétn necesaria con la mayor cercania a la



JUSTFICACIONES.

A. JUSTIFICACTON ECONOMICA.

12 abundancia de recursos agricolas existentes en las provincias de
Huamenga y Andahuaylas, motiva a las entidades financieras como
cooperativas, Caja Rural, COFIDE, apoyar econdmicamente para la creaciédn
de micro, pequefias y medianas enmpresas industriales otorgando créditos
en condiciones flexibles con bajas tasas de interés, que pueden permitir
la ejecucidn de proyectos en general , obteniendo asi un beneficio tanto
para los productores de la materia prima como para la industria de
procesado, con el fin adicional de asegurar los costos de produccién y
asi fortalecer y ampliar las actividades econtmicas, agricolas vy
agroindustriales.

Teniendo en cuenta que con la industrializacién de la pape de
variedades nativas se abriran nuevos mercados para la produccién y seran
los agricultores y los consumidores los beneficiados va que el agricultor
se preocuparia en producir papa seleccionada de buena calidad para 1la
industria, encontrando de esta manera un mercado seguro, con 1la
estandarizacién de precios que justificaria su trabajo por dicha
produccién y el poblador tendria otras formas de consumo.

B. JUSTIFICACIKN SOCIAL.

Desde el punto de vista social , la implementacién de este
proyecto, contribuird en el desarrollo de actividades agroindustriales
en nuestro departamento, mediante la industrializacién de la papa, junto
con otros proyectos similares; también contribuird a la generacién de
fuentes de trabajo y desarroilo dentro del ambito del proyecto, tanto en
las zanas rurales camw las zonas urbanas, mejorando asi el nivel de vida
de la poblacién.

En los planes de desarrollo nacional se considera de gran necesidad
la industrializacién regional, para lograr el d};g,arrollo equilibrado y
amdnico de la poblacidn.



C. JUSTIFICACION TECNOIOGICA,
Disponibilidad de equipos nacionales y/o importados que posibilitan
el desarrollo del proceso productivo para obtener un producto de éptima

calidad dentro de las exigencias del consumidor y ser competitivo con
productos similares presentados en el mercado



CRIETIVOS GENERALES.

Potenciar la actividad agroindustrial en la provincia de Huamanga, con
el propGsito de aprovechar los excedentes de producci6n, lo que
permitird mejorar la situacién socioecondmica de la regién, ademas
contribuird en 1a mejora en la dieta alimenticia de la poblacién.

CBIETTVOS ESPECIFIO0S.

Seleccionar una tecnclogia adecuada para la produccién de alimentos
procesados como es €1 puré de papas en escamas de calidad y a precios
competitivos.

Colocar en el mercado un producto de calidad vy precio razonable y
contribuir a la estabilizacién de papa fresca a través del
almacenamiento y conservacion del tubérculo.

Anallzax la wviabilidad técnico - econGmico del "Proyecto de
Factibilidad para la elaboracién de Puré de papas en escamas®

Incentivar la ampliacién de la frontera agricola de produccién de papa
amarilla peruanita, rnmtush y tunbay



RESUMEN

ESTUDIO MATERIA PRIMA

En el departamento de Ayacucho vy en la provincia de Andahuaylas se
producen diferentes variedades de papa, diferentes wmmas a otras en
cuanto a su composicion quimica. Las variedades de papa que se utilizara
para el presente proyecto son las variedades amarillas en general como
son: "Peruanita, "Tumbay”, "Amerilla del Centro".

I1a produccién proyectada de papa amarilla que se presenta en el
estudio representa el 10% del total de produccién en el departamento de
Ayacucho y el 30% del total de produccién de papa en Andahuaylas, que
hacen que exista 31 215 T™™/afio produccién para el décimo afio de
proyeccion en el departamento de Ayacucho y 189 517TM/afio para el décimo
afio en la provincia de Andahuaylas; de esta produccién total el 30% es
destinado para so consum y el 5% para el intercambio con otros
productos, el 15% es reservado ocomo semilla quedando disponible el 47%
destinado al mercado mayorista, teniendo un exceso de produccién de 14
671TM/afno en el departamento de Ayacucho y 89 073TM/afio en la provincia
de Andahuaylas. El requerimiento de materia prima para la viabilidad del
proyecto es 1162.6 TM/afio. En el proceso de comercializacién de la papa
se realizara directamente de los agricultores y acopiadores
transportista.

El precio pramedio de 1a papa puesto en planta es de S/. 1.00/ Kg.

ESTUDIO DE MERCADO.

El area geografica del mercado estad conformado por la poblacién de
Lima Metropolitana de los estratos medio alto, medio y medio bajo; ya que
existe un gran potencial de consumidores a parte de que en ella se
concentra la mayor poblacién urbana a quienes esta dirigido el presente
producte. Segmentadas en 3 estratos sociales de acuerdo a ingresos
econtmicos. Inicialmente se realizé un estudio de mercado en el Aarea
geografica de Ayacucho, en el cual se determind que la poblacién no tiene
habito de consumo de dicho producto y el porcentaje de aceptacién es

minimo.



Para determinar 1la demanda insatisfecha se 7realizdé una
investigacién de mercado, mediante la siguiente estrategia:
CObservacitn, entrevista y encuestas a personas cuya conducta familiar es
adquirir alimentos de facil preparacién o que vengan listos para
consumir. El consumo percapita para el Estrato I es 13Cajas/Familia-afio,
Estrato II es 9 Cajas/Familia - afio y Estrato III es 5 Cajas /Familia —
afio por unidades de 125g

En cuanto a la oferta también se investigd la cantidad de Puré de
papas deshidratadas que importa el Pert de los paises de Chile, Espafia,
Estados Unidos en mayor proporcién y que el mayor porcentaje de esta
importacidén son destinados a la ciudad de Lima.

1a demanda insatisfecha proyectada, resultante de la diferencia de
la demanda potencial y la oferta es de 932.85Tm para el primer afio y
868.29M para el décimo afio

La fabrica por medio del departamento de ventas comercializara a
mayoristas y minoristas que se encargaran de distribuir al consumidor a
un precio de S/.1.10/unidades de 125g

TAMANO LOCALTZACTCN.

. Analizados los diferentes factores de incidencia {( tamafio — materia
prima, mercado, tecmologia y financiamiento), se determiné que el factor
limitante es el mercado; la capacidad instalada debe ser de 3875Kg./dia
de papa amarilla del cual debe obtenerse 945Kg/dia, de producto final.

Con respecto al primer afio de funcionamiento la planta operard al
60%, el segundo afio al 70%, el tercer aio al 80% y llegando al cuarto afio
al 100% de su capacidad instalada.

Resulta el factor limitante para el proyecto la relacién tamafio -
mercado.

En cuanto se refiere a la localizacion, la planta se ubicari en el
distrito de San Juan Bautista, Provincia de Huamanga, departamento de
Ayacucho.

INGENIERIA DEL PROYECTO

El proceso productivo seleccionado comprende las siquientes etapas:
clasificacién, lavado, pelado, inspeccién, prensado, secado, en un
secador de tambor ; para obtener el producto en escamas y se envasan en



bolsas de polietileno con un medio de proteccién que es en cajas de
cartén.

El rendimiento de la produccién fue de 24.4% a partir de la materia
prima, cuya capacidad total es de 19355Kg/semana, 3875Kg/dia, 485Kg/h de
papa amarilla, obteniéndose el producto con 6 -8% de‘hmmdad

Los equipos principales son: Secador de tambor, autoclave, caldero,
etc., el caldero requiere de combustible para su funcionamiento y poder
abastecer de vapor al autoclave y secador de tambor.

El area total de la planta es de 605m* distribuyéndose los
ambientes segin el método de layout y la distribucién de los equipos se
realizé seqim el andlisis de proximidades de los equipos aplicando el
criterio 16gico para la elaboracién de un plan de distribucién de equipos
con sus respectivas medidas,

INVERSTON Y FINANCIAMIENTO.
La inversién estimada para el presente proyecto es la siguiente:

Activo Fijo = USs 126 043.21
Capital de Trabajo = Us$ 18 829.79
Inversién Total = Uss$ 170 481.21

El ente financiero es COFITE, a través de la entidad financiera
INTERBANK el cual cubrird el 62.74% de 1la inversién total y el 37.26% por
aporte prapio, las condiciones de crédito son:

Tasa de interés efectiva = 17% anual
Forma de Pago = Trimestral en cuotas fijas.
Periodo de amortizacién = 5 afios

Sin periodo de gracia

PRESUPUESTO DE EGRESOS E INGRESOS

Los ingresos se perciben por el concepto de ventas de los productos
gue ascienden a US$ 428 652 por afio.

Para la produccidn anual del proyecto se calcularcon los costos de
produccién, iniciando en el primer afio con un 60% de la capacidad
instalada de la planta ascendiendo hasta el cuarto afio que alcanzé su
capacidad méxima
-



Se presenta los costos, gastos incurridos asi mismo, los ingresos
generados en el horizonte del proyecto, en base a 8 horas de trabajo, 25
dias y los 12 meses del afio

los costos de fabricacitn que se relaciona con el valor agregado a
la materia prima hasta convertir en producto es US$ 313 817.63

los gastos de operacién, que se vincula a la administracién en
apoyc a la produccidn y al servicio de atencidn al mercado es de
US$ 30 437.89

Ios gastos financieros que es el dinero prestado utilizado en el
proyecto es de USS 31 133.65.

ESTADOS FINANCIEROS
Evaluando los estados de pérdidas y ganancias del provecto la

utilidad neta que arroja desde los primeros afics es en form
ascendente, siendo para el primer afio US$ 37 227.98 y para el décimo afno
USS 124 982.47

EVALUACION DEL PROYECTO
La evaluacién se realiza en base al movimiento general de los

ingresos econdmicos asi camo 1os egresos generados en el horizonte del
planeamiento cobteniendo los siguientes resultados:

aK = 22.85%

VARE = 08§ 367 151.89 > 0 ; Quiere decir que 1los
beneficios del proyecto son superiores a sus
costos

VANF = US$ 386 552.43 > VANE, se acepta

TIRE = 68.42% > OX ;

TIRF. = 117.0% > TTRE; se acepta el financiamiento

B/C = 1.32



ANTECEDENTES

la papa (Solanum goniocalix), es uno de los cultivos mas
importantes del Perti y no es aprovechado adecuadamente. La papa es un
alimento energético, por su alta proporcién de calorias y proteinas de
alta calidad, juega un mejor rol para la alimentacitn

La industrializacién de la papa se pone en practica desde arfios
pasados, pero en la zona, teniendo tantos recursos en materia prima de
Papas amarillas que son variedades nativas, podriamos decir que
representan uma de las mejores del mundo que Peri tiene las condiciones
climaticas favorables para su produccidn.

Se hicieron muchos estudios de Prefactibilidad para el
procesamiento de papa como es el caso de LIANCE MONDRAGON, LUISA para
industrializar la papa en Cajamarca {1988) de variedades hibridas.,
VASQUEZ GRBRIEL, J (1980) que realizd estudio Técnico para la produccién
de‘EscarmsdepapaparaPuréenHuancayo”, canc también DE 1A COLINA
OCHOA, Maria del Cammen (1995), que realizdé el “Estudio de
Prefactibilidad para la instalacién de una Planta Procesadora de Copos de
Papa en la provincia de Andahuaylas®

El potencial que representa la industrializacién de la papa es de
innumerables productos, dentro de ellos se encuentran: Los granulos de
papa, papa deshidratada, papas fritas, papas peladas y refrigeradas, las
papas en conservas, etc.



CAPITULO I
ESTUDIO DE MATERIA PRIMA.

1.1. CIASIFICACEN TAXONOMICA

la papa es una planta herbdcea anual de la familia de solanaceas, es un
cultivo tipico de las tierras de los andes sudamericanos, cuya calidad
depende del microclima, altura, radiacién solar y humedad de los ecosisteams
donde se produce. En el cultivo de la papa, de acuerdo con el color de la
malpa del tubérculo, se destacan dos tipos blanca y amarilla aunque caben
otros colores y numercsos matices intermedios.

Ia papa caw tubérculo de pulpa amarilla esta ampliamente difundida. En
el Perl existen nmumerosas variedades mejoradas, que para unos se derivan de
la Solanum tuberosum y para otros de Solanum goniocalyx.

1a propagacién de 1la papa se puede hacer con semillas obtenidas de las
flores vy oon semillas de los tubérculos. Ia primera es la reproduccidn
botdnica que se usa solo para el fitamejoramiento del cultivo. En la
produccién normal la papa se siembra a partir de la semilla del tubérculo y
1a oosecha se efecta antes de que la planta haya formado fruto. (Egusquiza,
2000)
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las papas de variedades amarillas nativas del Peri pertenccen a la

siguiente clasificacién sistemitica.

1.2.

Reino : Vegetal

Divigién : Fanerdgaras
Subdivisién : Angiospenmas

Clase : Docotiledtmea
Crden : Tubiflorales
Familia : Solanaceae

Género : Solammm

Seccitn : Petcota

Serie : Tuberosa

Especie : Solamm gonioccalyx

ASPECTOS BOTANIOOS.
Ia2 papa es uwna planta anpal Ge tipo herbicea arbustiva. Alcanza wna

altura entre 40 y 80am, estd constituida por las siguiente partes.

Raices. las raices de la planta de papa son de tipo adventicias. Ia papa
5e propaga por tubérculos. En suelos arcillosos 1as raices profundizan
menos que en suelos arenosos. Ia mayoria de las rajces se encoentran en
los primeros 40 centimetros del suelo.

Tallos. Ia papa produce un tallo nommal de tipo herbiceo, erecto, wn
poco velloso, vy aon ramificaciones no miy desarrolladas.
Tubérculos. Ademéis del tallo nommal, la papa produce en la tierra tallos
modificados, que se 1llaman tubérculos, el tallo empieza cam un eslabén
que se engrosa por la punta vy que luego forma el tubérculo.

Hojas. Estas son del tipo ocompuesto, con varios foliolos opuestos y uno
grande com terminal. Las hojas son un pooo vellosas. En las axilas, que
forman las hojas oon el tallo, salen las yemas vegetativas.

Flores. Ia inflorescencia de la papa es de tipo cims, oampuesta de
terminal oon pedinculos largos. La flor es ocampleta y los cinoo pétalos
se fusionan formando wn tallo floral.

Frutos. Son redondos, suaves, con un didmetro de aproximedamente 2 ¢m
las semillas del fruto son pequefias y aplastadas.

1.3. VARIEDAIES.

la variedad de papa es un notbre que nos indica caracteristicas

agricolas favorables {por ejamplo: capacidad de produccién) al igual de
caracteristicas desfavorables (por ejemplo susceptibilidad a wmn factor
determinado)
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— Variedad: Es un conjunto de plantas cuyas caracteristicas son
semejantes entre si.

- Cultivar.- Es un conjunto de plantas cuyas caracteristicas son
iguales entre si. Fomen parte de una variedad.

— Clon.~ Es el oonjunto de plantas cuyas caracteristicas son
idénticas entre si.

- Hibrido.~ Es un clon, cultivar o variedad del que se conocen sus
padres (progenitores)

Una variedad puede ser al mismo tiempo wm clon, un cultivar o wn

hibrido por 1o que se le conoce también con estos témmines.

1.3.1. I0S GROFCS D VARTEDADES .

En el campo, en el mercado o en la casa las variedades se identifican
de wa manera practica de acuerdo a su origen, al oolor extermno del
tubérculo v a 1a manera principal de uso.

QRO N° 1.1
CARACTERISTICAS [E PABAS SEGIN SUS VARIEDADES
CRITERIOS CARACTERISTICAS
Por su Origen — Nativas -~ Harinosas, se COnsumen
cocidas
- Modernas - Mencs harinosas, se consumen
cocidas o fritas.
Por su Color - Blancas ~ Cascara blanquecina, crema o
cremosa
~ De color - Caéscara coolor r0jo, rojizo,
morado o bicolor
Por sa Uso - Dmargas — Para elaborar dwio, moraya o
tunta.
- Amarillas — Para sopas, papillas o puré.
~ Industriales [— Para hojuelas (chips), papa
frita y otros.

a. Variedades Nativas.

Se sienbran en la Sierra especialmente en las commidades campesinas
localizadas a partir de 3000mmm.

Se siembran mezcladas, la mezcla es una excelente mmera de evitar o
reducir la diseminacién de plagas o enfemmedades y una adecuada estrategia
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para asegurar la produccién de alimentos en caso de ocurrir sequia, heladas,
etc.
b. Variedades Modernas.
- Se conocen también como variedades mejoradas
- Se caracteriza por tener mayor capacidad productiva que la mayoria de
las variedades nativas
— En 1952 se crearon las dos primeras variedades modernas: renacimiento
v mantaro. ‘
- Hasta la fecha se han creado 56 variedades modemas pero algunas de
ellas han dejado de sembrarse.
- Se necesita desarrollar nuevas variedades modernas para poder atender
a la mevas necesidades de los productores, consumidores e
industriales.

1.4, PAPA AMARTIIA NATIVA,

La papa amarilla nativa fue introducida al mercado norteamericano. las
diferencias entre esta papa y las otras son: la primera es cultivada exenta
de quimicos y pesticidas en wno de los lugares mas agrestes del mmdo, los
Andes, por encima de los 4000mnsm. El frio, las heladas y la luz solar hacen
de esta especie Umicas.

Son dificiles de comercializar en formma fresca y generalmente se
utilizan en la preparacién de purés, harinas, almidén y otros productos
relacionados. Esto es debido a que la forma del tubércuio es irregular y con
ojos muy profundos y es muy laborioso pelarlas. Es bien conocido por los
habitantes de los Bndes, las propiedades de sabor y oolor de este tipo de
rapas en su forme natural. Pero en la cimdades estas papas son clasificadas
son Clasificades simplarente como blancas, amarillas y otros.

- 1a papa nativa es un tesoro cuidadosamente guardado por siglos de
oscuridad, en las cilturas de los andes.

1.4.1. PARA AMARTIIA NATIVA “PERIBNITA.~
- Se encuentra sarbrada sobre los 3 300msmm. En los departamentos de
Hudmico, Pasoo, Junin, Huancavelica y Apurimac.
-~ Planta derporte medianc a alto; tallos numercsos. Floracién temprana,
abundante y muy escasa o mula fructificacién, flores rojo intensos.
~ Tubérculos redondeados o redondos; ojos semi profundos a profundos.
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Piel bicolor, areas de ocolor rojizo de borde definido y areas
amarillentas alrededor de los ojos.

Pulpa amarillenta; brotes rojizos con &reas cremosas en 1los nudos
Buen potencial de rendimiento; tubérculos numerosos de tamafio
mediano a chico

Buena calidad culinaria; periode vegetativo tardio.

Requiere suelos de altura y bien mullidos.

Tolera a la “rancha” pero es susceptible a los golpes ( dafios
mecanicos) .

Brota después de dos o tres semanas de ser cosechadas.

Materia seca 24%

PAFA AMARILLA RINTUSH.

Conocida como “Amarilla” o “Amarilla de Centro”.

Se siembra sobre 3500msrm. En la Sierra desde La Libertad hasta
Apurimac.

Planta alta, tardia.

Follaje verde amarillento.

Flores blancas numerosas y con abundante produccién de frutos
Tubérculos redondeados, ovalados u oval alargados,

Cjos numerosos, profundos.

Piel amarilla clara.

Pulpa amarilla, brotes de color crema

Excelente calidad culinaria y comercial.

Materia seca 32 - 34%
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1.1.2. TUMBAY,
~— Se produce desde 3000msrm
— Planta de porte mediano con abundantes flores rojizas pero de muy
escasa produccién de frutos.
- Periodo vegetativo intermedio.
- Tubérculos redondos, piel amarillenta con remas moradas
~ 0Ojos sani profundos
- Pulpa amarilla y brotes morados.
- Excelente calidad culinaria y camercial.
- Materia seca 30 - 35%

Fig. 1.2 : Papa Amarilla Tutbay

1.2. OMPOSICION FISICO — QUIMICO Y PROPIEDADES DE 1A PAPA.

1a composicidén fisico - quimicc de la papa amarilla es altamente
diferenciada en relacién con otras variedades. En mayor grado depende de
caracteristicas genéticas, sin embarge tubérculo de la misma variedad, ain
de la misma planta pueden variar en el contenido de componentes
particulares. Mayommente la variacién en la camposicién es debido a la edad
y la madurez del tubérculo camo también de las condiciones ambientales y
clim&ticas, tipo de suelo, condicién del suelo, etc.

También la oomposicién de los tubérculos varia durante el
almacenamiento. En el cuadro N° 1.2. se presenta la composiciéon fisico -
quimica de la papa amarilla, es asi que la papa amarilla se diferencia por
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su alta calidad culinaria y por su porcentaje de materia seca que es del 30%
en relacién con otras papas (10 - 14%) y por tener oontenidos adecuados de
proteinas, calorias, fibra, aimiddn v vitaminas A, B v C carece de grasa y
colesterol.

CIBDRO 1.2.
COMEOSTICI FISIOO — QUIMICO DE 1A PAPA AMARTLIA (g/100g do muestra)
SUSTANCIA g/100g

Materia Seca 30.0
Humedad - 70.0
Proteinas 2.8

Grasa 0.07
Carbchidratos 23.44
Ceniza 0.98
Fibra .47

Fuente: Pino M . 1995 Proceso de Industrializacidn de la Papa

Para los efectos nutritivos se han encontrado en cantidades
significativas las signientes vitaminas:

Vitaminas A : 23g por 100g

Tiamina : 0.05 ~ 0.12my por 100g
Ribeflavina, niacina : 0.4 ~ 1.2mg por 100g
Acido ascdrbico : 10.40my por 100g

Ios carotenoides dan el caracteristioco oolor amarillo
la papas nativas son fuente de las vitaminas sigquientes: C, B, Bl,
B2, BS, B6; amincacidos comp se muestran en el cuadro N° 1.3.
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CUADRO N° 1.3.

AMNOACIDOS TE 1A PRPA AMARTIIA.

my/ 100g de materia prima
Amino&cidos

Cisteina 7.20
Acido aspartico 5.30
Acido Glutémico 0.50
Serina 5.70
Glicina 16.70
Histidina 7.90
Treanina 8.10
Alanina 1.13
Arginina 4.90
Prolina 10.20
Tirosina Mepor a 1

Valina + Metionina 4,22
Isoleucina 5.30
Ieucina 2.40
Fenilalanina 2.00
Lisina 2.70
Triptéfano Menor a 1

Minerales

Fosforo 55.24
Hierro 1.50
Calcio 30.44

Foente:

Revista Agroecolégica  INDQAGRD: PAPA Produccidn, derivadbs e
industrializacidn. (1998}. Jorge Chavez CONAPAPA

1.6. ESTACTONALIDAD Y AIMACREMIFNTO.

a. Estaciomalidad de la produneidn.

El cultivo de 1a papa amerilla y otras variedades en general define
cano época  de siembra (sin riego) en los meses de octubre y novierbre,
prolongindose hasta el mes de dicienbre, dependiendo de las oondiciones
climaticas que presenta la zona. Ia papa amarilla es wn cultivo tipico de
las tierras altas de los andes muy bien adaptada entre 3500m.s.n.m. y 4000
siendo lo mis Optimo a los 3700m.s.n.m., dependiendo de los
ecosistemas donde se produce, es por eso que ni la costa peruvana, ri los
valles irrigados andinos alrededor de los 2800m.s.n.m. est&n integrados al
sistema de produccién de estas especies de papa.

m.s.n.m.,
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Ia produccion de papa se calcula acuerdo a las extensiones de
terrenos cultivados, calidad de la tierra, cantidad de insumos, labores
culturales, clime y eficiente oombinacién de los insumos, niveles de
educacion de los productores y tecnologia utilizada. Como es sabidas la
produccién de papa es estacional, existen épocas de escasez y de scbre
oferta de produccion, lo cval es consumido por la poblacién, tanto rural
camo urbana, la diferencia existente entre la oferta y demanda nos da como
resultado el déficit o superivit de la produccién, lo cual nos muestra que
en caso de existir excedentes, se puede transformar.

El procesamiento de la papa camw altemativa futura cuando existe
excedentes en la produccién puede reducir pérdidas generadas por la sobre
oferta y ademas por el poco tiempo de vida dtil en el almmcenamiento, esto
permitird que la produccién procesada puede ser consumida en sus diversas
formas.

El mayor volumen de pgpa amarilla es cosechado entre los meses de
mayo y junio prolongandose hasta los meses de agosto, con ocondiciones muy
favorables para comservar su producto almacenado en el campo, por menos de
m mes sin que sufra mayor mermma ni deterioro. Esta caracteristica es
aprovechada por los agricultores para almacenar la papa de CONSWNO POT NES
de un mes en el mismo campo donde se cosechd (si es que mo hay lluvias) y
esperar para oomercializarla coando los precios en loa mercados de Lime o
Ica suben por escasez de oferta.

b. Almacenamiento y Conservaciin.

El almacenamiento de papa, que lo hace disponible cuando se 1la
necesita, hasta cierto punto reemplaza la produccién ocontinua. Sin enxbargo,
incrementando y prolongando los periodos de produccién se reducen las
necesidades de almacenamiento. Uno de los aobjetivos principales de
almacenamiento es mantener 1o mds bajo posible las pérdidas durante esta
operacién.

El almacenaje de tubérculos puede ser a temperatura frio, pero no miuy
bajo, porque son sensibles por la alteracién al frio. Ias papas por debajo
de 3°C es indeseable y no recamendable para frituras porque se producen
cambios en el equilibrio almidén - azicar, para evitar esto es recomendable
en wn rango de 10 - 13°C algunos tubérculos tarbién se pueden almecenar en
cabafias o graneros, tierras o paja camo material aislante gue minimizan los
efectos de cambios bruscos sobhre el producto
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Hay almacenamiento en sacos que se pueden guardar en cualquier
depdsito que evite la accién de los depredadores y de los otros factores en
su deterioro.

Con el objeto de solucionar las pérdidas de posoosecha, existe la
necesidad de instalacién de almacenes que permitan obtener condiciones
adecuadas de tal forma que mantengan todas sus caracteristicas evitando la
pérdida de peso, brotamiento, congelacion ataque de insectos vy

Para lograr wna buena oonservacidm, se introducen los tubsrculos
frescos y secos en la bodega, la temperatura de conservacion es de 2 a 6°C
dependiendo de la variedad.

Se trata de mantener una humedad relativa de aproximadamente 85%. Ia
conservacion debe ser tal que evite pémdidas por causas patologicas y
fisiolégicas durante el almacenaje se debe evitar la diseaminacién de
enfermedades oomo gangrena y padricidn seca.

1.7. FREQUERTMIENTOS DE CULTIVO DE PAPA AMARILIA PARA SU PRODUCCION.

Ia papa amarilla es m cultivo alimenticio tipico de las tierras
altas de los Andes Sudamericanos, cuya calidad depende del microclima,
altura, radiacién solar y humnedad de ios ecosistemas donde se produce.

- Condiciones de Suelo.
Para el mumento de siearbra, el suelo debe estar adecuadsmente
Preparado. En general las labores esenciales en la preparacidén de
suelos para la siarnbra de papas son:
1. Aradura "Barbecho"
2. Cruzada (aradura en sentido transversal al de la primera pasada
del arado)
3. Mallimiento "desterronado" o gradeado
4. Surcadura (establecimiento de los surcos de sienbra)
~ Cuoalgiiiera que no sea la forma en 1la que se prepare el suelo, 1o
mas importante es:
- Asequrar buenas relaciones con el agua
- Asegqurar buen crecimiento de las raices}
-~ Reducir la presencia de malas hierbas.
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- Buenasrelacionesoonelaguasignj_fi@quelalabrénzadebe
hacerse de tal manera que el suelo sea capaz de reducir las
deficiencias de agua y evitar los excesos.

- 1la preparacién del suelo debe eliminar barreras fisicas y
asegurara buena aireacién para el buen crecimiento y desarrollo de
raices.

- Cndiciones de Clima.
las caracteristicas del clima son importantes para predecir, la
oportunidad de sienbra la que depende a su vez de los siquientes factores:

Terperatura,

Pammxaademadapmch:ccidndeﬁapaelc]imdebeaerfrio,ﬂmla
zmaenlaquesed&;eesatbmrpapadebee:dstirf:orlonemsdbsnesesm
las que las tamperaturas pramedio diarias deben ser menores a 25°C

Sanidad.

las ocondiciones climiticas favorecen la‘ presencia de determinadas
plagas y enfermedades Ejm. Ia siembra debe realizarse en las &pocas de
ausencia de 1luvias para evitar dafics de "Rancha" )

Agm.

las caracteristicas climiticas de wna zona de produccién determinan
la tenporada de lluvias o la tefporada en la que existe reserva de agua para
el cultivo. No se debe sarbrara en zonas donde exista escasez de aqua.




30

Andahmaylas es uno de los lugares de mayor produccién de papa y de
buena calidad, el Programa de Exportacién involucrd dos zonas que son
Andahuaylas y Hudnuco, aunque existen muchas otras zomas potenciales con
vinculos de mercado. El mayor porcentaje del &rea sembrado con papa amarilia
en Andahuaylas es con la variedad “Peruanita”, con rendimientos que varian
entre 5 y 12 t/ha, dependiendo de la calidad de semilia, del tipo de suelo y
del nivel tecnolégico empleado. ELl rendimiento promedio es superior si
emplean semilla certificada y siembran en terrencs descansados, con
asistencia técnica y crediticia. Ia materia prima que ofrece este
departamento es de mejor calidad, se esta mejorando la tecmologia de cultivo
que amrenta el rendimiento en chacra. El ocosto directo pramedio para el
cultivo de papas de color porhectéxeaenlaimmdemﬁahuaylasesté
alrededor de lo US$ 2 500 (Ccama, 1995, Egdsquiza S.F. Gil, 1994)

1.8.2. RENDIMIENTO.

Ios rendimientos de papa amarilla ( Kg./Ha) varian de acuerdo a la
altitud, calidad de suelos, tipo de terreno y tecnologia agricola empleada,
el rendimiento pramedio es mIy superior si emplean semilla certificada v
sienbras en terrenc descansado con asistencia técnica.

El rendimiento de papa amarilla mostrado en el cuadro N° 1.5 entre
los afios 1995 - 2001 se observa una variacitn en los diferentes afios, va que
varia debido al clima de nuestra zona como también a la tecnologia agricola
empleada, para la proyeccién en la produccitn de papas amarillas se cbtiene
m pramedio en el rendimiento

QIIRO 1.5.
FENDIMIENTO DE EAPAS AMARIIIAS (TM/Ha)

ANO AYACUCHO ANDAHUAYLAS
1935 8.14 9.29
1996 8.85 11.00
1997 6.94 10.50
1998 7.66 7.33
1999 9.51 10.13
2000 9.84 10.14
2001 - 10.3 11.21

PROMEDIO
FUENTE : Ministerio de Agricultura
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1.8.3. Volumen de Produccidon

Ia Produccién de papa amarilla en el Departamento de Ayacucho
aproximadamente fue de 28 804 M, y en la Provincia de Andshuaylas de
97 675.6 TM segin informacién del Ministerio de Agricultura.

CQUBRO N° 1.6
PRIDUDCCTON DE BAPA. AVMARTIIA BN AYAOUCHD Y ANDARUAYLIAS (1M)
ANO AYACUCHO ANDAHUAYLAS
1995 14157.4 54188.9
1996 15970.2 66497.1
1997 17830.4 70972.8
1998 18850.8 67436.7
1999 | 23829.4 72970.0
2000 26711.0 83422.0
2001 28804.0 97675.6

Foente: Ministerio de Agricultura - Ayacucho. Oficina de Informacidn
igraria.

1.8.4. PRODUCCION PROYECTADA EN AYACUCHD Y ANDRHUBYIAS

la provincia de Andahuaylas tiene una produccién actual y potencial
de papa amarilla y dispone de muchas variedades y zonas productoras ; los
exoedentes de produccién de esta variedad de pape es considerable. Por otro
lado existen probabilidades de incrementar la superficie de produccién y por:
ende incramentar el wolumen de papa amarilla comercial por el crecimiento
gradual en la demanda de este producto.

Con 1la informacién de las superficies cosechadas, se estima que hay
un incremento porcentual de superficie cosechada de 2.24% en el departamento
de Ayacucho y 8.63% en la provincia de Andahuaylas cam se muestra en el
cuadro N° 1.7. '



CUADRD 1.7.
INCREMENTO PROCENTURAL IE SUPERFICTE OOSECHAD
ANO AYACUCHO ANDAHUAYLAS
1995 - -
1996 3.75 3.64
1997 4238 11.81
1998 421 36.11
1999 1.82 -21.70
2000 833 14.21
2001 3.02 5.91
PROMEDIO 9.18 833
MEDIA 4 553 868

Fuente : Elaboracidn Propia de acuerdo a la informacidn histérica de

superficies cosechadas.
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De acuerdo a lo mencionado anteriommente y temiendo wa conoepcién
medianamente optimista en cuanto a mejoras y ampliacién de la frontera
agricola en el cuxdiro 1.8 se presenta la proyeccién de superficie cosechadas
de papa amarilla considerando un crecimiento anual de 2.24% para Ayacucho vy
8.63% para Andahuaylas con respecto a la superficie v un rendimiento
praredio de 8.75 y 9.94TM/Ha lo cual se mantendréd constante para todos los

afios.
CRDRD. 1.8.

SUPERFICIE COSECHADAS PROYECTADA DR PAPAS AVARTLIAS EN Ha
ANO AYACUCHO ANDAHUAYIAS -
2002 2 859 9 465
2003 2 923 10 282
2004 2 989 11 170
2005 3 056 12 134
2006 3 124 13 182
2007 3 194 14 319
2008 3 265 15 555
2009 3 339 16 898
2010 3 413 18 357
2011 3 490 19 941
2012 3 568 21 663

Fuente : Elaboracién Propia de acuerdo al incremento porcentual de

superficie cosechach
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CIADRD 1.9.
PRODUOCION PROYECTADA DE MATERTA. PRIMA EN TM
ARO AYACUCHO ANDAHUAYLAS
2002 25013 82809
2003 25574 89956
2004 26146 97721
2005 26732 106157
2006 27331 115320
2007 27943 125274
2008 28568 136088
2009 29208 147835
2010 29862 160596
2011 30531 174458
2012 31215 189517

Fuente: Elaboracidn propia de acuerdo al rendimiento promedio

1.9. EXCFIENTE DE PAPA FMARILIA

E]l Exoedente de materia prima que se proyectd es en base a la
cantidad total que se produce en Ayacucho y Andahuaylas, se calcula por
medio de 1a siquiente relacién:

Excedente = Produccion - ( consumo + semilla )

Ia cantidad de papa que sSe destina para semilla es el 15%
aproximadamente de 1a produccién total.

CURDRO N° 1.10
ESCEDENTES [DE 1A PRODUCCION [E DRAPA 2MARTLIA EN EL DEPARTAMENTO IE AYACUCHD.

ANO PRODUCCION | CONSUMO (TM) | SEMILLA (TM) | EXCEDENTES
2002 25013 9505 3752 11756
2003 25574 9718 3836 12020
2004 26146 5936 3922 12289
2005 26732 10158 4010 12564
2006 27331 10386 4100 12845
2007 27943 10618 4191 13133
2008 28568 10856 4285 13427
2009 29208 11099 4381 13728
2010 29862 11348 4479 14035
2011 30531 11602 4580 14350
2012 31215 11862 4682 14671

' Elaboracion propia
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El 30% de produccién de papa es destinado para su oonsuwmo o auto
consumo del productor y su familia, el 5.0% es intercambio por otros
alimentos, el 0.5% es destinado para los animmles ya sea papas partidas o
rmalogradas, el 15% es almacenado o utilizado para semillas, otros 2.5% y el
47% es destinado a la venta. Del total de produccién, la parte orientada al
mercado {excedente) es el que mds interesa al presente proyecto.

CERO N° 1.11
CEDENTES DE LA PRODUCCION DE PRER AMARTLIIA EN IA PROVINCIA DE ANDARUAYIAS

ANO PRODUCCION CONSUMD SEMILLA | EXCEDENTES
() (IM) ™
2002 82809 31467 12421 38920
2003 89956 34183 13493 42280
2004 97721 37134 14658 45929
2005 106157 40340 15923 49894
2006 115320 43822 17298 54200
2007 125274 47604 18791 58879
2008 136088 51713 20413 63961
2009 147835 56177 22175 69482
2010 160596 61026 24089 75480
2011 174458 66294 26169 81995
2012 189517 72017 28428 89073
Elaboracion propia.

1.11. OOMERCTALTZACTXN.

Es wn proceso que comienza con la decision de los agricultores de
producir productos vendible. Este proceso engloba todos los aspectos del
sistema de comercializacién tanto funcionales e institucionales camo los de
trabajo  técnico. El acopio de productos, su transformmacidn,
industrializacion, distribucién vy el uso de que hace el consumidor final

los canales utilizados en la comercializacién de la papa varian en
cierta medida segin las zonas productoras. El canal de camercializacién
seguido por la mayoria de los productores de la provincia es: Directo cuando
el productor vende su producto a los minoristas y estos a los consumidores,
esto se realiza cuando el productor cuenta oon menores cantidades de papa e



San Martin de Porres 6791 30373 43370 196003 18802 91507
San Miguel 17270 78825 3836 18024 2678 12601
Santa Anita 1792 8609 3545 17635 5393 26911
Santa Marda del Mar 5 15 8 13 7 27
Santa Rosa 13 51 121 51 152 649
Sanrago de Surco 15545 70360 3567 25836 3860 18201
Surguillo 5515 24829 10782 44188 2112 9728
Villa el Salvador 78 183 1263 4609 14483 61881
Villa Maria del Trivnfo 190 780 7793 35714 15858 75788
TOTAL 212792 922854 296705 1332365 246435 1160769

Fhente: INET Foblacidn Lims Metropolitana por Esbratos Socioecorxipicos

2.1. DNVESTIGRCICN DE MERCADO.

la inwestigacidn del mercade serd en foma permanente, desarrollando
programas para mejorar continuamente el producto a ofrecer Para el presente
proyecte, el estudic de mercade del producto regquiere de infonmmacidn bastante
definida por lo que se recurrid a las encuestas en los lugares gque se consideran
potenciales de consumo

Los resultados de esta investigacién permitird plantear las posibilidades

de desarrcllo del mercado de puré de papas en Lime Metropolitana,

En cuantoc a la estrategia de trabajo se establecid el amlec camplamentario
de tres técnicas de investigacién: la cbservacidn, la entrevista y la encuesta,
dado que cada wna de ellas tiene sus ventajas y desventajas segqin la naturaleza
de la informacidn requerida.

La técnica de observacién permitié en primer lugar identificar los
distintos marcas y presentaciones de Puré de Papas que se ofrecen en el mercada

y perfilar a groso mode la dindmica de cada uno de ellos en el mercado.
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Indirecto, cuando el productor vende su producto a los grandes acopiadores y
estos distribuyen al mercado mayorista para luego ser distribuidos a los
minoristas y al consumidor.

El canal de camercializacién elegido para el presente proyecto sera
directamente del productor y de los acopiadores mostrado en la siguiente
figura:

Fig. 1.3.
Smarcializacidn y Sist de Acomio de Maberia Pri

El productor que vende sus productos a terceras personas, michas veces
no son los que fijan el precio si no el comprador intermediario o mayorista,
esta situacién se da especificamente cuando existe sobre oferta, 1la papa no
puede estar almecenada mucho tiempo, por 1lo que al venderlo no cubre ni los
costos de produccién.

Para el presente provecto es importante sefialar que la compra de la
materia prima debe ser directamente de chacra y acopiadores para evitar
mayor costo de produccidn.

1.12. PRECIOS.

El corxiicionamiento y riesgo de los precios en el mercado a hecho que
los productores compitan en base a los volimenes de produccién, no
importandoles la calidad del producto sine la oportunidad en el tiempo de
alcanzar los altos precios 1os precios de la papa generalmente se fijan en
funcién de la oferta y demanda del mercado. El precio de 1la papa en el
departamento de Ayacucho es muy inestable va que varia de acuerdo a la
‘temporada.
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Generalmente el precio razonable en el mercado es lo que el productor
trata de alcanzar, de tal manera que camo resultado cbtenga un margen de
ganancia winimo. Los precios de la papa amarilla fresca varian de acuerdo a
la estacionalidad de la produccién, variedad de papa, productividad, etc. El
ano 2001 el precio pramedio fue de S/.1.00 / kg. ($0.285/ kg. )

CIADRD N°1.12
LE PAPA 2MRITIA (S/.)

AD 1999 2000 2001 2002 2003
PRECTIO (8/.) 0.90 0.80 1.00 1.00 1.00
FIGURA N° 1.4.

VARIACION DEL PRECIO DE PAXA AMARTLIA (S/.)

VARIACION DEL PRECIO DE PAPA AMARILLA
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CAPITULO II
ESTUDIO DE MERCADO

2.1. 2AREA GEOGRAFICA DEI, MERCADO.

El estudio sobre mercado de Puré de Papas nos pemnite obtener wa
idea global de las relaciones que se establecen entre la oferta y la
demanda, asi camo de sus formas de comercializacién.

El area geografica para el estudio de mercado del proyecto esta
conformado por la poblacidn de Lime Metropolitana; se eligid ests area
porque de acuerdo a la investigacién de mercado que se realiz6, existe un
gran potencial de consuuidores aparte de gue en ella se concentra la mayor
pablacién urbana a guienes esta dirigido el presente producto.

En el Cuadro 2.1 se presenta la poblacién segin distritos de Iima
Metropolitana por Estratos Socioceocondmicos.



QAR 2.1
FHACEN [E LIMA METROKLITARA. FOR ESTRATOS SOCTD BXOONCMIONS
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Distrito Estrato I: Medio Alto Estrato [1: Medio | Estrato III: Medio Bajo
N° Hogares [Poblacién [N° Hogares [Poblacién |N° Hogarcs |Poblacion

Lima 23572 99866 30611 125801 16436 72197
Ancon 119 314 637 2602 769 3091
Ate 5638 25866 7524 35279 15084 70905
Barranco 4291 17285 3725 15834 768 313
Brefia 8988 36834 11648 477194 1088 5109
Carabayllo 557 2048] 3666 17020 4583 21661
Cieneguilla 103 368 288 1236 299 1297
Cormas 1158 5373 16982 81086, 32181 158278
Chaclacayo 13041 5763 1248 5766 1374 6466
Chorrillos 7203 33091 7947 43045 16151 48470
El Agustino 364 1735 3617 16986 10112 50406
Independencia 15 50 12326 56445 12167 59825
Jesiis Maria 12729 49995 817 3431 4 23
La Molina 9043 42285 1662 7979 654 3212
1.2 Victoria 12196 52504 24265 104124 8705 371198
Lince 11123 43041 3927 16163 0 0
Los Olivos 7030 33051 15989 T60BT 8148 37135
Furigancho m 4463 4153 17736 3667 16843
Lurin 36 86 661 2844 1371 5841
Magdalena del Mar 7285 30175 2534 11168 106 529
Miraflores 8361 31684 1452 6051 93 440
Pachacaimac 54 144 490 1624 792 2933
Puebio Libre 13417 57719 1892 8170 237 1098
Puente Piedra 45 147 1166 5019 2701 12114
Pucusana 46 212 115 479 231 1080
Punta Hermoza 44 157 65 241 121 511
Punta Negra 74 268 108 389 o1 438
Rirnac 5283 2816 19954 87704 8548 39348
San Bartolo 88 443 124 534 197 888
San Borja 11156 50139 324 1546 537 2548
San Isidro 3056 12095 299 1186 5 22
San Juan de Lurigancho 32100 14459 23060] 106977 27931 132223
San Juan de Miraflores 3290} 15476 12904 61875 12052 58113
San Lans 3744 17877 4240 19711 1887 9143
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En segundo lugar, establecer un primer contacto con los consumidores
de este producto, su frecuencia de oompra y sus principales uscs. Por ultimo
sirvié para aclarar nuestra percepcién del mercado de este producto y
ofreci6 elementos de juicio para el disefio de la encuesta.

Para la dbservacion del ocomportamiento de los consumidores hacia
estos productos se definieron tres estratos socicecomémicos, a fin de poder
captar las particularidades del consum de acuerdo con distintos niveles de
ingreso.

2.3. ZANALISIS DEL PRODUCTO

El puré es otra forma procesada de la papa que oontiene las
caracteristicas deseables de un producto moderno: mayor capacidad de
conservacién, preparacién rapida y no genera desperdicios domésticos. El
puré elaborado con “papa blanca” ( papa camin) es de textura mds suelta
mientras que €l puré de papa amarillas es de textura mas pastosa y de mejor
sabor para el gusto nacional.

Su razén de oompra principal es que permite obtener un puré de papas
en diez minutos, en lugar de tardar cuarenta o mds ocon la preparacién casera
normal, aproximadamente. Por ello los consumidoras opinan que el puré de
papa en caja “Es de facil preparacién”.

Se trata de papas oocidas que son saretidas a un proceso de
deshidratacién en wn secador de tambor, hasta contener finalmente sélo de 5%
a 6% de himedad.

El atributo del producto Puré instantaneo de papa, es la facilidad de
preparar diversos platos, entre ellos: causa, papa rellena, tortilla,
pasteles, cremas, etc.

RAdaras se puede utilizar este prodocto en diferentes cirounstancias:

- Cam alimento purificador para bebes, en foma de puré; porgque
absorbe los acidos, sales y toxinas, en especial para nifios en mal
estado de salud.

- Es recamendable para los nifios desmutridos v en estado
convaleciente, camo tanbién para aquellas perscnas que sufren de
majestar en la dieta alimentaria, muy especialmente las personas
operadas en recuperacion.

El producto final Puré instantdneo de papas amarillas, tendra las

siquientes caracteristicas:
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- Seran presentados en bolsa de polipropileno vy como barrera
protectora se utiliza una caja de cartédn impresos a color, cuyo
contenido alcanza para cuatro raciones, las cajas incluiran
recetas.

~ El ocontenido del puré de papas en cada unidad serd de 1259 en
bolsa de 20 ecm x 14 am

- El oontenido ocupa 80% de la capacidad de la bolsa de
polipropileno.

~ A este productc no se le adicionard aditivos quimicos como
preservantes.

2.4. AWLISIS DE LA OFERTA.
2.4.1. OfNET ACHIAL

En la actualidad, el crecimiento de la oferta en lo que se refiere a
lo procesados de papa, estd concentrado fundamentalmente en los “snacks” y
en los purés; es liderado por enmpresas y marcas intermacionales donde son
lideres Pringles, Fritolay y Savoy Brands en los “snacks” y Maggy, Idaho y
Knorr en el caso de los Purés.

El Perd realiza importaciones de puré de papas, ya que no existe
industrias que elaboren productos similares debido a la falta de wna buena
tecnologia. |

En el cuadro N° 2.2. se mestra un resumen de importacién de purés de
repa, presentados en el anexo 2.1., se observa un aumento en la importacidén
de este producto.

CBORD N° 2.2,
IMEORTACION HISTORICA DE  FURE IE PABSS (Kg )

x

ANDE TOTAL
1995 132 681
1996 172 742
1997 159 983
1998 179 883
1999 24 426
2000 , 244 615
2001 255 001
Fuente :Importacién de Puré ce papas - Aduanas
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2.4.2. PROTECCION IE A OFERTA IE PURE DE PAPAS.

CQRIRO N° 2.3
PROYECCIKON DE IA OFERTA
ANO OFERTA PROYECTADA (TM)
2003 355.12
2004 381.98
2005 408,83
2006 435.68
2007 462.53
2008 489.38
2009 516.24
2010 543.08
2011 569.94
2012 596.79

Elahoracién propia

2.5. ANALTSIS IE 1A DRMONDA,
2.5.1, DRVMANDA IF, PURE DE BAPAS.
a. Identificacién Del Mercado (bjetivo.

El consumo de purés de papa en Lima no es homogéneo, S5ino que esta en
funcién de la naturaleza y caracteristicas de cada producto procesado, asi
como de las costumbres y posibilidades econfmicas de los consumidores

El piblico abjetivo del proyecto estd constituido por personas de ambos
sexos, y para todas las edades, pertenecientes a los niveles socio -~
econdmico medio alto, medio, medio bajo. No se opté por tamr la poblacién
de la clase alta ya que son mas exigentes en cuanto se refiere a la marca,
calidad y prestigio, y el estrato bajo yva que prefieren consumir alimentos
elaborados en casa caseramente por no oontar con medios econfmicos
suficientes.

Dentro del grupo familiar son las madres las que deciden que camprar,
por ello toda estrategia de marketing debe contemplar un estudio mimucioso
de su camportamiento, Por ejemplo sabamos que en ia actualidad la mayoria de
mujeres se desarrollan profesionalmente, consecuentemente el tiamo que
deben dedicar a otras labores (cocina, lavado, compras, etc.) se reduce.

Frente a estos hechos, la oonducta familiar mis frecuente, es
adquirir alimentos de facil preparacién o que vengan listos para consumir
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{alimentos instantineos). Precisamente el puré de papas deshidratadas se
ubican en esta categoria de productos.

Ta proyeccién de la demenda total del puré de papas deshidratadas, se
realizara en base al consumo percépita del‘pmducto que se obtiene a partir
de las encuestas realizadas, la proyeccién de la demanda estd expresada por
1a siguiente ecuacién:

E=PoK

= Demarda del producto
= Poblacitn en el afio t
= Consumo percapita.

= 3 B

b. ESTRATIFICACION DE 10S DEMANDENTES
El producto estara dirigido a los siguientes estratos:
Estrato Alto (1) : Medio Alto
Estrato Medio (11) : Madio
Estrato bajo {I1T) Medio Bajo
Esta clasificacitn de estratos se realiza de acuerdo a que en las
encuestas de ingreso familiar en los diferentes sectores de Lima
Metropolitana fueron los que mayomente consumirén este producto.

CIADRO N° 2.4.
FORLACION IE I0S DEMANDENTES FOR ESTRATOS
AD PORLACTON
ESTRATO I ESTRATO IT ESTRATO 111
N° Hogares | Riblacién | N° Hogares | Boblacién | N° Hogares | Foblacidn
1993 212792 922 854/ 296 105 1332 465 246 435 1160 769

Fuente: Oficina Instituto Nacional de Estadistica e Informdtica INET — Idma

El camportamiento geamétrico de la poblacién estd expresado por la
siguiente ecuacién:
Pn= Po (I4+ 1} "
Donde:
Pmn = Poblacién en el afio a proyectar
Po = Poblacitn en &1 afic base (1993)
Estrato I : 922 B854
Estrato IT  : 1 332 465
Estrato IIT : 1 160 769
r = Tasa de crecimiento de la poblacién (1.7% Lima )
n = Pericdo de tiempo



CUADRO N° 2.5.
PROYECCION DE IA FOBIACTON ECR ESTRATCS

ANO ESTRATO I ESTRATO II | ESTRATO III
2002 1092301 1577122 1373901
2003 1110871 1603933 1397257
2004 1129755 1631200 1421010
2005 1148961 1658931 1445168
2006 1168494 1687132 1469735
2007 1188358 1715814 1494721
2008 1208560 1744982 1520131
2009 1229106 1774647 1545973
2010 1250000 1804816 1572255
2011 1271250 1835498 1598983
2012 1292862 1866701 1626166

Fuente: Flaboracion propia: de acuerdo a ln tasa de crecimiento poblacional (1.7%)

CUADRO 2.6.
PROYECCION DEL NUMERO DE HOGARES POR ESTRATOS.

ANO ESTRATO I ESTRATO I ESTRATO III
2002 251 682 351 252 291 699
2003 255 961 357 223 296 658
2004 260 312 363 296 301 701
2005 264 738 369 472 306 830
2006 269 238 375 753 312 046
2007 273 815 382 141 317 351
2008 278 470 388 638 322 745
2009 283 204 395 244 328 232
2010 288 019 401 964 333 812
2011 292 915 408 797 339 487
2012 297 894 415 746 345 258

Fuente: Elaboracion propia: de acuerdo a la tasa de crecimiento poblacional ( 1.7%)




2.6. COONSIMO DE PURE DE BRER
Ia encuesta cuyo formmto se presenta en el anexo N°2.3, realizada en

los distritos siguientes:

+

*

*

¢

en el anexo N°2.5.

San Juan de Lurigancho
Independencia

Lueblo Libre

Cercado de Lima
Elegidos de acuerdo a que concentran meyor cantidad de poblacién con
respecto a los demés distritos de Lima Metropolitana.
Permitid por su parte obtener informecitn sobre las caracteristicas,
tanto cualitativas como cuantitativas de los consumidores finales directos:
Conocer el oonsumo de este producto

Identificar 1as razones de comra,
demandas.

45

los principales usos y las

Perfilar el comportamiento de los consumidores dade wna reduocién
en los precios.

la tam de nuestras para realizar las encuestas en los diferentes
distritos se muestra en el anexo N° 2.2. haciendo un total de 1355 encuestas
para 1los cuatmo distritos seleccionados.

Ia encuesta realizada a 1355 oonsumidores localizados en 1los
distintos centros de abasto de Lima Metropolitana; segim el disefio miestral
que se presenta en el anexo N°2.4,

En 1a figura 2.1 se muestra que el 55.2% si consumen el producto
existente en el mercado, v el 44.8% no lo consumen, lo detalles se presenta

60 -
50
40
30
201
10

FIGURA 2.1. CONSUMO PROMEDIO

N\

SI

55.2

44.8

NO

BCONSUMO
PROMEDIO
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Para analizar el consumo final directo de Puré de papas, es necesario
tanbién tener en cuenta la regularidad con la cual estos son consumidos.

Fn la Figura N° 2.2. se puede observar que los estratos I, II Y III
consumen  Puré de papas en caja siendo el estrato I el mayor consumidor.

Figura 2.2. CONSUMIDORES POR ESTRATOS (%)

ESTRATO 11

E3S1
EBNO

De acuerdo a la figura 2.3 la frecuencia de mayor incidencia de

capra es Annal para los tres estratos, ya que los consumidores prefieren un
sustituto relativamente barato com es puré de papa casero, esta informacién

se presenta en el anexo 2.6

El principal uso del Puré de papas en caja es para acawafar
ocomidas, y por ahorrar tiempo en su preparacién.

Figura 2.3. FRECUENCIA DE COMPRA (%)
70 6246
60 4
50- .
40 b E Estrato 1
7 EBEstrato I
301 |3 ¥ strato FI1
20+ '
10 4
0 e 2rrad e 3 ek
Interdiario Semanal Quincenal Mensual Anual
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2.7. CALOUIO IE CORSUMD PERCAPTTA

El oonsuro percapita se determinard de acuerdo a los anexos N° 2.9;
2.10 donde se muestra cuantitativamente la cantidad Pramedio de Consumos
efectivo, y la comparacitn entre el consumo efectivo y simulado  (Fig.
2.4.; 2.5)., y se puede deducir que el consump awuwmenta debido a que las
personas prefieren consumir mn producto natural sin aditives quimicos y
ademas de todo esto 1o importante es el precio relativamente menor que el de
lacmpeﬁend.a: oo se vio, el Perd importa puré de papas de Chile y otros
paises , teniendo una gran potencia en materia prima.

Figura 2.4. CANTIDAD PROMEDIO DE CONSUMO

B Estrato 11
200+ Cl Estrato 111

1504

1001

501

Semanal Quincenal Mensual Anual

Se adbserva que el oconsumo efectivo anual es en mayor proporcién  en
los tres estratos. los estratos I, 11 y I1T no consumen con wna frecuencia
Interdiaric; En el estratc IITI no tienen la oostumbre de consumir
samanalmente pero si quincenal, rensual v anvalmente. El estrato I es el
que COnNsume en mayor cantldad ; la infornmacién cuantitativa se presenta en
el anexo 2.6.

En el caso del consuo simulado que es obtenido de acuerdo a la
encuesta realizada por la pregqunta N° 13, en que se presenta al producto gue
sera lanzado al mercado y diferenciando de los productos similares que va
existen en el mercado y que en la mayoria son importados, las respuestas de
los consumidores se muestra en los anexos N° 2.9. y 2.10.

En el grafico 2.5. se puede dbservar que los oonsumidores aceptan
este producto para sustituir al que ya existe en el mercado incrementandc su
ConSUmo
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Figura 25 COMPARACION ENTRE CONSUMO EFECTIVO Y SIMULADQ

2007
180+

BQuincenzl
Elect Efect Simulada Efect Simuladg @ Anual
ESTRATO 1 ESTRATO Y ESTRATO I

El cdlculo del omsumo percapita se realizé en base al consumo
simulado, que referencialmente aumenta en un gran porcentaije.

Estrato I:
Samanal : 36 cajas * 4 * 12 = 1728 Cajas
Quincenal : 90 cajas * 2 * 12 = 2160 Cajas
Mensal : 52 cajas * 12 = 624 Cajas
Anual : 136 cajas = 136 Cajas
N = 356 { Anexo 2.8)
Puré de papa en caja para 4 personas
Consumo percapita - afio = Cantidad/ N° de familia’
Cantidad total amial = 4648 Cajas
N° de Consumidores = 213 Familias
Consumo percipita = 13 Cajas /Familia - afio
Egtrato 11:
Samanal : 3 cajas * 4 * 12 = 1632 Cajas
Quincenal : 56 cajas * 2 * 12 = 1344 Cajas
Mensual : 72 cajas * 12 = 864 Cajas
Anual : 130 cajas = 130 Cajas
N = 463 ( Anexo 2.8)

Puré de papa en caja para 4 personas

Consumo percapita ~ afio Cantidad/ N° de Familias
Cantidad total anual = 3970 Cajas

N° de Consumidores = 463 personas

Consumo percapita = 8.57 = 9 Cajas / Familia - afio

]



Estrato III:

N =

: 5 cajas * 4san/mes * 12mes/afio

: 37cajas * 2quinc/mes * 12mes/afio

: 109 cajas * 12mes/afio

: 198 cajas/afo
535 { Bnexo 2.8)

Puré de papa en caja para 4 personas

Consurmo percipita — afio

Cantidad total anual

N° de Consumidores

Consumo percapita

Ia demanda total se determind de acuerdo al oonsumo percapita y al
nimero de Hogares existentes proyectados segin la tasa de crecimiento
pcblacional igual a 1.7% para 1a ciudad de Lima metropolitana. En el cuadro

N°® 2.7, 2.8, 2.9 se muestra la demanda total existente en el estrato I, II y

It

It

]

it

240 Cajas
880 Cajas

1308 Cajas
198 Cajas

Cantidad/ N° de Familias

2626 Cajas

535 perscnas
4.9 2 5 Cajas /Familia -~ afio
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ITI; en unidades de 125g del producto, siendo el mayor oonsumidor el Estrato

1.

CUADRO N°2.7

PROYEXCTON IE IA TEMANDA. (Unid = 125g) ESTRATO I

ANO ESTRATO I CONSUMO DEMANDA TOTAL
PERCAPITA
2002 251 682 13 3 271 871
2003 255 961 13 3 327 493
2004 260 312 13 3 384 060
2005 264 738 13 3 441 589
2006 269 238 13 3 500 096
2007 273 815 13 3 559 598
2008 278 470 13 3 620 111
2009 283 204 13 3 681 653
2010 288 019 13 3 744 241
2011 292 915 13 3 807 893
2012 297 894 13 3 872 627

Flaboracién prapia
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El Estrato I tiene un oonsumo percpita por familia de 13 Unidades
de 125g (Unid)por afio, registrandose camw el mayor consumidor a comparacién
del Estrato IT con un consumo de 9 wnidades por familia - afio mostrado en el
cuadro 2.8. y el estrato 11T con 5 wnidades por familia - afio.

QBORO N° 2.8
PROYECCEN IE 1A DEMANDA (Unid = 125g) ESTRATO IT
ANO ESTRATO 11X CONSIMO DEMANDA TOTAL
PERCAPITA
(Unid = 125q)
2002 351252 g9 3 161 269
2003 357223 9 3 215 011
2004 363296 9 3 269 666
2005 | 369472 9 3 325 250
2006 375753 9 3 381 780
2007 382141 9 3 439 270
2008 388638 9 3 497 738
2009 395244 g 3 557 199
2010 401964 9 3 617 672
2011 - 408797 9 3 679 172
2012 415746 9 3 741 718
Elaboracion propia
CURDRO N° 2.9
PROYECCION DE IA DEMANDA (Unid = 125g) ESTRATO IIT
ANO ESTRATO II | CONSUMO PERCAPITA | DEMANDA TOTAL
(Unid = 125q)
2002 291 699 5 1 458 493
2003 296 658 5 1 483 288
2004 301 701 5 1 508 504
2005 306 830 5 1 534 148
2006 312 046 5 1 560 229
2007 317 351 5 1 586 753
2008 322 745 5 1 613 727
2009 328 232 5 1 641 iel
2010 333 812 5 1 669 060
2011 339 487 5 1 697 434
2012 345 258 5 1 726 291

Elaboraciéon propia
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En el cuadro 2.10, se muestra la proyeccitn de la demanda total de

CIDRO N° 2.10
PROYVECCTION T 1A DEMANDA. 'IOTAL (TM)

AND | ESTRAIO I | ESTRATO I1 | ESTRATO | DEMANDA DEMANDA DEMANDA

11 TOTAL (Unid| TOTAL (Kg) | TOTAL {IM)

= 125qg)
2002 | 3271 871 3 161 2691 458 493 7 891 634 986 454] 986.454
2003 | 3 327 493 3 215 011} 1 483 288 8 025 791| 1 003 224| 1 003.224
2004 | 3 384 060] 3 269 666/ 1 508 504| 8 162 230 1 020 279) 1 020.279
2005 | 3 441 589 3 325 250} 1 534 148 8 300 988] 1 037 623| 1 037.623
2006 | 3 500 096 3 381 780{ 1 560 229 8 442 104] 1 055 263 1 055.263
2007 | 3 559 598 3 439 270/ 1 586 753] 8 585 620 1 073 203] 1 073.203
2008 | 3 620 111] 3 497 7381 613 727| 8 731 576 1 091 447 1 091.447
2009 | 3 681 653] 3 557 199| 1 641 161| 8 880 013 1 110 002] 1 110.002
2010 | 3 744 241 3 617 672| 1 669 060] 9 030 973 1 128 872| 1 128.872
2011 3 807 893 3 679 172| 1 697 434 9 184 499 1 148 062| 1 148.062
2012 | 3 872 627| 3 741 718{1 726 291] 9 340 636] 1 167 579 1 167.579
2.8. BALANCE CFERTA - DEMANDA.

Se provecta cubrir el 40% del total de la demanda insatisfecha, esto

nos asegura que en el futuro la oferta nueva que se presente (campetencia)

no resquebrajaria la solidez de la empresa.
En el cuadro N° 2.10, podemos observar que de acuerdo a las

proyeccicnes de demanda total que se incrementa afio tras afio en pequefia
escala y la oferta aumenta en mayor escala, debido a esto la demanda
insatisfecha va bajando afio tras aflo, pero esto no es un problema para el
presente proyecto ya que de acuerdo a las estrategias de mercado es ganar la
confianza de los consumidores para aumentar nuestra demanda cambiando
continuamente de acuerdo a las necesidades del consumidor.
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COADRO N° 2.11
PROYECCION DF TA DEMANDA INSATISFECHA DEL FRODUCTO BN M.

AND | DEMANDA CFERTA DEMANDA DEMANDA. DEMANDA
TOTAL (IM) (1) INSATISFECHA INSATIFECHA | INSATISFECHA

TOTAL {Unid = 125q) 40% (M)
2002 986.454 | 277.78 708.674 2 268 000 283.470
2003 | 1003.224 | 298.32 704.904 2 256 000 281.962
2004 | 1020.279 | 318.86 701.419 2 245 000 280.567
20051 1037.623 | 339.41 698.213 2 234 000 278.285
2006 | 1055.263 | 359.94 695.323 2 225 000 278.129
2007 | 1073.203 | 380.49 692.713 2 217 000 277.085
2008 | 1091.447 | 401.03 690.417 2 209 000 276.167
2009 | 1110.002 | 421.57 688.432 2 203 000 275.373
2010 | 1128.872 | 442.11 686.762 2 198 000 274.705
2011 | 1148.062 | 462.65 685.412 2 193 000 274.165
2012 | 1167.579 | 483.19 684.389 2 150 000 273.756

Elaboracicn propia.

-

2.9, OMERCIALIZACION.

Al establecer una industria es necesario oonsiderar no sbdlo el
aspecto tecnoldgico sino, con el mismo o mayor énfasis quizd, estudiar el
aspecto de la comercializacién que incluye puntos tan importantes como el
volumen del mercadeo, volumen de las importaciones, disponibilidad de 1la
materia prima en cuanto a tiempo y precios

El sistema de oorercializacién de productos agropecuarios se
encuentra influenciada por los patrones de consumo (costimbres, habitos y
preferencias). los cenales de comercializacién del producto final es del
productor a los Supermercados existente en la ciuwdad de Lima, y la
distribucién directa a los minoristas, dependiendo del lugar del mercado.

El producto se introducird en los supemmercados camo: Santa Isabel,
METRO, E. Wong, Plaza Vea, Tottus, etc la documentacién y 1os requisitos
‘que se necesita se miestra en el anexo N° 2.12.



53

Para introducir este producto al mercado se organizara la publicidad
ya sea por medio de afiches y por medio de la televisi6n, también
actividades de pramocién, existird un presupuesto especifico para realizar
la promocién y publicidad a nivel del mercado de accitn., La politica que
tomard la empresa para la formulacién de precios del producto sera la de
reqular los porcentajes de utilidad hasta llegar al consumidor, ocon los
precios establecidos en la planta ( con un margen de ganancia para los
distribuidores e intermediarios).

2.10 PRECIOS.

Los precios de importacién de las empresas camerciales varian desde

$1.60 a $2.25, cam se puede cbservar en el grafico N° 2.7, en el cual se
presentan precios histoéricos a partir del afio 1995 hasta el afio 2001



CUADRO N° 2,12
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PRECIO HISTORIOD DE FURE DE PAPAS EN ESCAMAS EN MONEDA OCNSTANTE Y OCRRIENTE

ANO | PRECIO DE PURE DE | INDICE DEL PRECIO | PRECIO EN MONEDA
PAPAS ($/ KG) AL CONSUMIDOR CONSTANTE $/ Kg.

1995 2.13 111.13 2.36

1996 2.25 123.96 2.77

1997 1.82 130.27 2.37

1988 1.97 138.56 2.72

1999 1.890 140.15 2.52

2000 2.24 144.32 3.23

2001 1.60 148.65 2.37

IPC Afio base 1994 = 100

—o— Precio Comente

—#— Precio Constante

PRECIO Vs ANO
3.50
3.00 Vi
@) — N\
= 2.00 A V4
M 150
-4
R« 1.00
0.50
0.00 1 T T
1994 1996 1998 _ 2000
ANO

2002

En el grafico se puede notar que tanto los precios en moneda
constante y corriente, el precio no es estable afio a afo suben y bajan los

precios de puré de papas.

Ia fijacitn del precic del producto en estudio serd de acuerdo a la
siguiente relacién:

Pv
Pv

= Costo unitario de produccion + $ de utilided deseada.

$ 0.315

It

S/. 1.10.

Este es el precio que sera vendido a los supenrercados y bodegas.



CAPITULO III
TAMANO Y LOCALIZACION

-

3.1. AR

Se entiende por tamafic de la planta a la capacidad de produccién
necesaria para atender a la demanda proyectada durante el periodo de
tiempo de funcionamiento, para determinar esta capacidad se debe tener en
cuenta varios factores como: disponibilidad de la meteria prima, el
mercado del producto, la tecnologia v financiamiento. Ia evaluacién de
estos factores determinara el tamafio de la planta mis apropiada.

3.1.1, TRAND ~ MATERIA FRIMA

1a materia prima estd oonstituido por papas de la variedad amarilla,
cuyo rendimiento pramedio es del 25% seqin el balance de materia. Ia
materia prima excedente pramedio en Ayacucho es 12 020 TM/afio para el afio
2003, y en Andahuaylas es 42 280M™/afio para el afio 2003, mostrado en los
Coadros 1.10 y 1.11; vy se estima que para el afio 2012 pueda haber
m  excedente de 14 676MM/afio en Ayacucho y 89 073M/afio en Andahuaylas;



57

pequefias empresas, Con plazos para amortizar un crédito de 5 afios
incluyendo un periodo de gracia de 12 meses.

S5e solicitara financiamiento a las entidades que tienen lineas de
crédito para este tipo de proyecto, existe dificultades para consegquir el
financiamiento que se requiere en un proyecto grande, por lo tanto la
produccién inicialmente sera en pequefia escala. Entonces este aspecto es
un factor limitante para establecer el nivel Optimo que alcanza el
proyecto.

Para la instalacién de la planta industrial se requiere
financiamiento de $ 106 959.57, que representa el 62.37% del total de
inversion, esto se determind realizando el analisis de inversién vy
financiamiento para el presente proyecto.

3.1.4. TAAND - MERCADO

Esta relacitn tiene camwo elemento de juicio mas importante para la
determinacién del tamafio del proyecto a la cantidad de demenda que se va a
atender. En el presente proyecto la demanda de puré de papas deshidratadas
a cubrir es-283.5TM/afio que representa el 40% de la demanda insatisfecha
total que se cubrird a partir del 4° afo de puesta en marcha, iniciandose
el primer afio con una produccién de 170.1MM/afioc de producto final.

Inego de analizar cada wno de los factores que inciden en la
determinacidn del tamafio del proyecto, se admite que no es un factor
Himitante el tamafio - mercado.

COALRO N° 3.1.
PROFUESTA DE TAMARO DE ACUERDO A I0S EACIORES LOCACICNALES
EACTCRES TOCACTONALES

Mercado LIMITANTE
Materia prima No Limitante
Financiamiento No Limitante

Tecnologia No Limitante
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3.1.5. TAMARD DE ELANTA PROFUESTO.

Tuego del andlisis de cada uno de los factores de mayor incidencia
se llega a la siguiente conclusién, que el financiamiento es el factor
limitante principal en el presente proyecto el cual delimita la capacidad
de produccién de la planta. Finalmente se encontrd que la capacidad méxima
de operacitn (100%) es de 3.875IM de nateria prima por dia. el presente
proyecto pretende cubrir en el primer afio 60% de la capacidad maxima, en
el segundo afio el 70%, el tercer afio B80%, v del cuarto afio al décimo afio
al 100% tomando 300 dias laborables de operacién ocon 8 horas diarias de
trabajo, el detalle se muestra en el cuadro N° 3.2

CUALRO N°3.2
PROPUESTA DE TAMAND DE PLANTA
33 TEMANDA CFERTA DEL BARTICIPACTION
INSATISFECHA (1) | PROYECIO (IM) FORCENTUAL
1 704.9 169.8 24.0
2 701.4 198.1 28.0
3 698.2 : 226.4 32.0
4 $95.3 283.0 40.0
5 692.7 283.0 40.0
6 690.4 283.0 40.0
7 688.4 283.0 40.0
8 686.7 283.0 40.0
9 685.4 283.0 40.0
10 684.3 283.0 40.0

Fuente: Elaboracidn prgpia

3.2. IOCALIZRACTON.

Ia localizacion del proyecto resulta del analisis de factores
locaciconales. El anadlisis de las alternativas de localizacién, se realizan
scbre la base de Avacucho y Brdahnaylias; los cuales son evaluados mediante
pornderacién de los factores locacionales

3.2.1. FACICRES IOCACTICHALES CURRTTTATIVOS

La naturalera misma del proyecto indica que se trata de una fabrica
cuya localizacién estda orientado por el mercado, va que se emplea materia
prima no perecible de facil transporte y almacenamiento.
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las altermnativas de macrolocalizacién son en base a Ayacucho A y
Andahuaylas B.

a. DISKNIBILIDAD DE MATERTA PRIMA

Ia disponibilidad de materia prima es un factor muy importante para
la produccitn de puré de papa incluyendo lo referente a la cantidad y
calidad. En el cuadro N° 1.10 y 1.11 se representa la disponibilidad de
materia prima existentes en Ayacucho A y Andahuaylas B:; se observa que
Andahmaylas cuenta con mayor produccién de papa amarilla de buena calidad
y que para el afio 2003 tiene una produccion de 42 280 ™ y se prevee una
produccién mayor en los siguientes afios. Ayacucho también presenta una
biena produccién de papa pero es menor en comparacién al de Andahuaylas
representa aproximadamente 12 020TM para el presente afio y que representa
el 10% de la produccién total de papas. De esta manera se puede concluir
que Andahuaylas y Ayacucho cubren con la necesidad de materia prima para
abastecer al presente proyecto, siendo éptima la ubicacion de la planta en
e de estos lugares.

CURDRO N° 3.3
FRECTOS ACTUALES DE PAPA AMARTLIA

Precio ($) 0.285 0.285

b. TRENSICRIE.

Es uwn rubro importante, en la que se debe tener en cuenta
fundamentaimente el transporte de preducto terminado, el analisis de este
rubro se realiza teniendo como referencia las distancias existentes entre
las ciudades. En el cuadro N° 3.4 se muestran los fletes por materia
prima, insumos y producto terminado.

- Destino de Producto tenminado = Lima

- Fuoente de insumos = Lima
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CGBRDRO N° 3.4
COSTO DE FIETE PROMEDIO

ROTAS DISTANCIA (Fmn.) FIETES (S/. / Kg. )
Lima — Huamanga (A) 557 0.13
Lima — Andahuaylas (B) 832 0.16

Fuente: Hnpresa de Transportes Mplina

En el cuadro 3.5 se miestra un promedio en el costo del flete de las
diversas rutas de acuerdo a la distancia por 1lo que Se hace una
carparacién de costos de transporte cobservandose que las diferentes
altermativas Ay B tienen una gran diferencia en el costo de Fletes de
acuerdo a la distancia

CBDRO 3.5
FIETE FOR MATERTA PRIMA, INSTMDS Y PRODUCTO TERMINADO

ALTERNATIVAS (8/. ™)
RIEROS
ZAyacucho Andamiaylas
Insunos {Lima) 130 160
Producte terminado (al mercado) 130 160

FUENTES: Enpresa @2 transportes MOLINA y CHANKAS

c. DISPCNIBILIDAD DE ASA Y DESAGIE .

Este insumo que es de vital importancia para el funcionamiento de la
planta vy se requiere agua potable. Las dos alternativas de localizacidn
cuentan con estas caracteristicas.

Para el proyecto se requiere agua potabilizada y servicios de
alcantariliado, en efecto en la provincia de Andatmaylas existe un
determinado cauwdal en los reservorios que pueden ser destinados para el
suministro bajo un previo tratamiento. El costo del agua potable por m es
de S/ 1.5 mevos soles, pero es el distrito de Andahuvaylas es el que posee
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mejores fommas de tratamiento de agua. En cuanto al desagiie también se
cuenta con este servicio.

En el Departamento de Ayacucho tanbién se cuentan con este servicio
de agua potable constante como también de desagie y el costo del agua
potable por I’ es de S/. 0.85 nuevos soles, en zonas industriales.

En efecto la mejor ubicacién seria en la Provincia de Huamanga.

d. DISEONDIRILIDAD ENERGIA ELECTRTCA.

Este factor es de mayor incidencia en produccién debido a que todos
requieren de este elemento para su nomal funcionamiento; el
desabastecimiento genera uma paralizacién de la planta.

Ios equipos y maquinarias a utilizarse en la planta requieren del
oconsumo de energia eléctrica, este factor tendra especial importancia en
la ubicacidén de la planta.

Andalmaylas cuenta con la interoonexidn eléctrica de Machupicchu -
Andahnaylas que garantiza el abastecimiento de la energia eléctrica en los
tres distritos, cuyo costo de energia por Kw — h es de S/. 0.32.

Myacucho (Huamanga) también cuenta con tienen caracteristicas similares e
incluso el costo de energia eléctrica unitario en Kw/h es S/. 0.28

En conclusién, la mejor ubicacitm de la planta de acuerdo a este
acapite corresponde la Provincia de Huamenga

€. DISFONIBILIDAD DE TERREND.

Para la localizacién de la planta, en la eleccién del terreno se
deben tener presente algunos aspectos fundamentales oo son el acoeso de
transporte, agua, desagiie, energia eléctrica, sobre todo wbicar la planta
en lugares industriales y también tener presente la expansién futura de la
poblacién urbana. Es importante también el costo razonable del terreno
para la ubicacitén de la planta.
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CUADRO W° 3.6
QOSTO DE TERRENO

DISTRITOS UsS x M (promedio)
DRHIRYIAS
Andahuaylas 15.00
Talavera 13.00
San Jertnimn 10.00
AYACUCHD
Distrito de Ayacucho
Santa Elena 1G.00
San Melchor 10.00
Poracutti 10.00
Canaan alto 10.00
Miraflores 10.00
Ciudad Libertad de las Iméricas 12,00
1lebn Pampa 15.00

Faente: Divisidn de catastro urbano de la municipalidad provincial de
Anchhuaylas, ~ Huamanga.

f. DISPONIRILIDAD DF MAND CRIA..

Para la ejecucién y funcionamiento de este proyecto es necesario
oontar con meno de obra calificada v de mayor necesidad 1a mano de obra no
calificada. El agente encargado de dar mano de obra calificada son
Ingeniercs alimentarios u otros centros Técnicos. Cabe mencionar que la
poblacién econdmicamente activa, tanbién conocida como fuerza laboral, se
refiere a personas de 15 y mis afios que tienen un empleo y los que buscan
trabajo.

Ia disponibilidad de memo de obra, estd garantizada en las
alternativas, debido a que existe gran desempleo por la escasez de
industrias, ademAs el personal que se requiere no es necesariamente
especializada para funciones de manipuleo de la materia prima y producto
terminado, pero recibirédn capacitacién constante en manejo de alimentos.
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COADRD N°3.7.
NTE ACTIVA POR AREA URBANA Y RURAL SEGIN CATECCRIA DR

-

CCUEACTON.

CATEGORIA DE oL AREA
OCUBRCTON TRERG, % RUFAL %
Cbreros 16 914 7 933 6.04 8 981 6.83
Frpleados 18 294 16 512 12.56 1 782 1.36
Trab. Indep. 62 450] 26 325 20.03| 36 125 27.29
Bwp. P Partic. 1 609 1 066 0.81 543 0.41
Trab. Fem, 20 157 7 207 5.84| 12 950 9.85
Trab. Hogar 2 B4l 1 984 1.55 857 0.65
No especifican 6 565 3 089 2.35 3 476 2.65
Buscan trabajo por 2605 1712 1.30 893 0.68

primera vez
TOmL 131 435| 6 828 50.08| 6 607| 49.92

De acuerdo al cuadro N° 3.7 el porcentaje de desocupados de la PFA
urbana equivale a 3.65% y la PEA 3.33%, estos porcentajes significan la
cantidad de desocupados , garantizando asi la disponibilidad de mano de
cbra para el funcionamiento de la planta en cualquiera de las
alternativas.,

3.2.2, FACTCRES LOCACTONALES CUALITATTVOS.

A. CONDICTONRS CLIMATECAS

Ia planta debe uvbicarse en un lugar distante de humos, levanmtamientos de
primero, el alimento debe estar exento de
contaminantes; segundo, para conservar la salud del personal.

El reporte de la estaciftn meteorolégica de la Direccién Regional del
Ministerio de agricultura - Ayacucho indica que el clime es templado
generalmente todo el afio la humedad relativa oscila de 60 a 70% y una
El praredio méximo de

polvo, por dos razones,

variacién de temperatura de 15 a 21 °C.
precipitacién anual es de 1.184mm

El reporte de 1la estacién meteoroldgica de la Direccidn Regional del
Ministerio de Agricultura - Andahmaylas indica que el clima es variado
debido a los diferentes pisos de altitud originados por su irregular
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topografia andina, la medad relativa medio amnal es de 70%¢ ocon uma
temperatura minima amual de 11°C y una mixima de 18°C. El pramedio méximo
de precipitaciin total anual es de 1.244mm.

B. FOLITICA DE DESCENTRALYZACION.

El DL. N° 22407 a la letra dice: Empresa Industrial y descentralizada es
aquella que tiene su sede principal y mis del 70% del valor de produccién
de sus activos fijos, de sus traebajadores y monto de planilla fuera del
Departamento de Lima y la Provincia Constitucional del Callao.

El departamento de Ayacucho y la provincia de Andshuaylas se acogen a las
politicas de descentralizacién establecidas por el gobiemno Regional y por
ende estan expeditos para recibir apoyo financiero y tributario
cbedeciendo a los planes de gobierno de descentralizar a la industria
nacional, con el fin de incentivar el desarrollo socio - econdmico de
cotras regiones del pais.

C. FPOLITICAS DE DESARROLIO

las politicas del gobiermno en los Ultimos afics se orientan al
fortalecimiento empresarial e industrial de wna determinada reqién, con el
propbsito de impulsar la generacién de fuentes de trabajo y con ella
contribuir a elevar los niveles de vida, principalmente en zonas de
pobreza extrama.

El presente proyecto que se propone oontribuird al desarrollo sostenible
del Departamento de Ayacucho vy Andahuaylas, en ella se plantea
altermativas claras y dbjetivas para la industrializacién de la papa.

D. INCENTIVOS IRTHUTARIOS.
~El DS N° 039-82-ITI / IND en el Art. 68; nos proporcicnan los siguientes
incentivos tributarios de gque gozan las empresas descentralizadas:
- DPodran reinvertir sus actividades hasta en un 75% teniéndose en
coenta que tienen renta neta alto y mayor indice de selectividad.
- A partir del tercer afio quedan exonerados de los impuestos a la
capitalizacién de excedente de revalidacién
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Ia exoneracién de impuestos de alcabala v del impuesto adicional
en la transformacién de bienes immmebles destinados al
funcionamiento de las empresas. J

-El Decreto legislativo N° 705, publicado en el diario "E! Peruano"
(1991), en el Capitulo IT establece lo siguiente:

En el Art. 5, el estado en ammonia con 1a norma establecida en el
Art. 135 de la constitucién politica promueve el desarrollo de
las micro y pequefias empresas, dentro de un régimen de economia
social de mercadeo.

En el Art. 6 los Ministros de Industria y Cowercio Interior,
Turismo e integracién y de trabajo y promcién, designardn a un
equipo de promotores de Micro y Pequefias empresas, las cuales
brindaran asesoria legal y empresarial a la ampresas que lo
soliciten en fomm gratuita.

-En el Cap. IIT Art. 14 del mismo decreto legislativo afimm que: todos

los tramites relacionados con l1a solicitud simplificada de licencia
Mimicipal de fincionamiento para Micro y Pequeflas ampresas son:
absolutamente gratuitos. No pudiendo los municipios cobrar ningin tipo
de tasas, derechos o tributos oon relacién a los mismos.

E. STIVACION SOCIO FOLITICA
En la actualidad el departamento de Ayacucho, con las nuevas
perspectivas politicas que se vislumbran, tomara mayor posesidn en el
sector productivo el cmal favorecera a la implementacién y puesta en
marcha del presente proyecto.

TOCALTZACTON PROPUESTA.

1a ubicacién de la planta se determind usando el método de Brorw y
Gibson, donde oombinan ‘factores posibles de cuantificar con factores
subjetivos a 1os asignan valores ponderados de peso relativo.

El método consta de cuatro etapas:

Asignar un valor relativo a cada factor objetivo FO; para
localizacién optativa viable.
Estimar un valor relativo de cada factor subjetivo FS; para cada
localizacién optativa viable.
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~ Carbinar los factores objetivos y subjetivos asignandoles 1ma
ponderacién relativa para dbtener una medida de preferencia de la
localizacién {(MPL)

~ Seleccionar la ubicacién que tenge la maxima medida de
preferencia de localizacién.

a) . Calculo del Valor Relativo de los FO;

Permite calcular el oosto total anual de cada localizacién (C).
Tvego el FO, se determina myltiplicando C; por la suma de los reciprocos de
los costos de cada lugar (1/C;) y tomando el reciproco de su resultado,

/.
vale decir: FO—-—-——/C—!—-

2

CUADRO N°3.8
ANUALES TOTALES (MILES)

Iocalizacién [Agua y|Energia [Materia |Transporte | Terreno | Total |Reciproco
desagie |Eléctrica |Prima @) | /e

A 0.491 2.31 33.13 j43.01 5.93 84.8710.0117

B 0.573 2.5 33.13 }53.47 6.05 95.76 | 0.0104

TOTAL 0.0221

El factor de calificacién objetiva para cada localizacién se obtiene
mediante la sustitucién de los valores detemminados.

FO 4 = 0.0117/ 0.0221 = 0.53

FO 5 = 0.0104/ 0.0221 = 0.47

b). Calculo del Valar Relativo FS;.
— Determminar una calificacidén Wj para cada factor subjetivo
- Dar a cada localizacién una ordenacién jerarquica en funcién de
cada factor subjetivo
- Para cada localizacién carbinar la calificacién del factor Wi con
su ordenaci6én jerarquica Rij para determinar el factor subjetivo
FSi de la sigquiente forma:

FSi = RijWj
j=1
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CUADRD N°3.9
OOMEARICTONES PAREADAS
OMEARACICNES EAREZRDAS SIMA. DE

ERCTOR 1 2 PREFERENCIAS TROICE W)
Clima 1 1 2 2/8= 0.25
Facilidades de Infraestructura i 1 2 2/8= 0.25
Impuestes 1 1 2 2/8= 0.25
Incentivos Tributarios 1 1 2 2/8= 0.25
TOTAL 8 1.00

Se le asigna en las columas de combinaciones pareados en valor 1 al
factor mas relevante y 0 al menos importante, mientras que cuando son
equivalentes Se asigna a ambos un factor 1

Este andlisis permite deteminar l1a ordenacién jerarquica Rij en
cada factor subjetivo.

CUADRD N°3.10
FACICRES SUBJETIVOS
FOLTTICA TE BOLITICA DB THCENIEIVOS
IOCRLIZACTIN DECENTRALIZACDN TESARRCLID IRIBUIRIOS
1 [2 [sum [Rj[1]2]smm[Ri{1 [2 [sum [Rij[1]2 [sam |RJ
et pef pref poef
Iy 1 [1 ]2 0.5 [1]1]2 o.5[1 1 |2 0.5/1 12 0.5
B 1 1 |2 051112 051 1 |2 0.5{1(212 0.5
TOTAL 4 1.0 4 1.0 4 1.0 4 1.0

En el coadro siguiente se resume los resultados de los factores
subjetivos de evaluacién obtenidos en los cuadros N° 3.9 Y 3.10.

CUADRO N°3.11
RESUMEN DE RESULTADOS DE 1OS FACTORES SUBJETIVOS

FACITCOR PINEAJE FELATIVO Rij INDICE W
A B
Clima 0.50 0.50 0.25
Politicas de descentralizacién 0.50 0.50 0.25
Politica de desarrollo 0.50 0.50 0.25
Incentivos Tributarios 0.50 0.50 0.25

Al reemplazar por los valores del Cuadro N° 3.11 se obtienen 1los
siguientes factores de calificacién subietiva.
FS = 0.5
FS = 0.5
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C) . Gilculo de 1a Medida de prefevencia de Iocalizacién (MPL)

Una vez valoradas en témminos relativos los factores objetivos y
subjetivos de localizacién, se procede a calcular la medida de preferencia
de localizacién mediante la aplicacién de la siguiente fémmila aplicando a
K= 0.23.

MPL = K (FQ)) + (1 + K} (FS))
MPL, = 0.7369
MPlg = 0.7231

d). Seleccién del lugar.

I1a alternativa elegida es la localizacién A, puesto que recibe el
mayor valor de medida de ubicacién. Si se hubiese comparado exclusivamente
los valores objetivos, esta opcidn no habria sido la mas atrayente, sin
anbargo, la superioridad con que fueron calificados sus  factores
subjetivos 1e hace més relevante.

3.2.2. MICROIOCALIZACTON

Para la microlocalizacitn de la planta se tienen las siquientes
consideraciones:

- Facil acceso a vias de commicacién para el transporte de materia
Prima, insumos y producto terminado.

- El terreno se ubica en un lugar estratégico sin vecindad de fabricas
en sus proximidades, por lo que garantiza 1la no contaminacién
ambiental.

- Extensitn del terreno mayor a 600m*, que justifica una adecuada
edificacién de la planta.

- Para el suministro de agua potable cuenta con la cercania ¢ wn
reservorio con capacidad de recoleccién de 1500m®. el costo por m3 de
agua industrial es S/. 1.5 incluido IGV y alcantarillado.

—- Para dotar energia eléctrica al terreno no existen dificultades,
™esto que se encoentra en un barrio habilitado por un conjunto de
conductores aéreos cuya potencia es suficiente para el funcicnamiento
de la planta.

En base a estas consideraciones la planta de procesamiento se ubicara
en la Av. Venezuela N° 296, Miraflores del Distrito de San Juan Bautista,
zona que es considerada por el mmicipio Provincial de Huamanga como zona
industrial. Se muestra en el Plano de Macrolocalizacién vy
microlocalizacién respectivamente,
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CAPITULO 1IV
INGENIERIA DEL PROYECTO

4.1. SELECCIN DEL PROCESO PRODUCTIVO.

El proceso para la obtencién de Puré de papas amarillas en escamas
involucra una serie de operaciones y procesos. Para obtener el producto se
realizan operaciones en las cuales se requieren del uso de gran cantidad de
manoc de obra, lo que implica wtilizar menor cantidad de materia prima v
maquinaria es decir en este caso seria un procese de produccidn que
permitiria procesar pequefias cantidades de materia prima. En este tipo de
procesamiento por ejemplo se puede realizar un lavado, clasificacidén y
pelado en forma marual, lo que implicaria procesar volumenes pequefios de
materia prima. Sin embargo el proyecto requiere procesar una cantidad de
materia prima 3.8751M/dia y el producto final debe ser de buena calidag,
para lo cual es necesaric utilizar un proceso de produccién gue permite
obtener 945Kg/dia 7560 Cajas/dia de producto final.
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Se hicieron diferentes pruebas de obtencién de puré por dos métodos,

se Tmestran en la Fig. N° 4.1

1.

Se tratd de detemminar el método de pelado mas eficiente, de tal forma
que sea eficiente en el rendimiento y que sea funcional; oo también al
tiempo de operacién. 1a eficiencia en esta etapa influye en el
rendimiento del producto termminado; asi como el costo de inspeccién y
eliminacién de la cascara y otros residuos.

Prueba 1. El pelado Quimico no ofrece buenos resultados a parte de ser
un rdeactivo de altc costo; la eliminacidén de la cascara es deficiente y
de acuerdo a las cbservaciones realizadas, altera el color natural de la
papa amarilia. Se requeriria mayor cantidad en memo de cbra

Procba 2. Pelado Mecanico dismimiye el tiempo de operacidm, que luego es
seguido por uma operacién de inspeccién o rectificado ya que la variedad
de papa utilizada presenta ojos profundos.

Se determiné el tipo de coccidn a emplear; que sea de menor costo vy algo
mis importante que no genere pérdidas tanto en pulpa como en nutrientes
1o cual no es recomendable.

PRUERA 1.- Ia coccién en medio liquido permite la formacién pastosa, ,
se abserva que hay pérdidas de nutriente y se produce mernmas, lo cual no
es recomendable. _

PRIERA 2.— Con la coccién a vapor; el tiempo de coccitn egs menor y
mediante este tipo de coccidn no se cbserva que se produce mucha merma y
también mantiene camponentes de nutrientes . la desventaja sera utilizar
un Autoclave que tiene uwn mayor costo que al que se utilizaria en la
aneba@ pero como €l mercado al que va dirigido el presente producto es

exigente se elige esta alternativa.

El secado del producto sera mediante un secador rotatorio ya que es el
adecuado para obtener la papa en escamas.



Fig. N° 4,1 DIAGRAMA DE BLOQUES DE LA SELECCION DEL PROCESO
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Fig. N° 4.2. DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO SELECCIONA’
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4.2. DESCRIFCICN DEL PROCESO PRODUCTIVO

a. RECEPCI(N,

Iarecepciéndelapapaanariliadebeserdebuenacalidad;
presentanddo un contenido de materia seca no menor de 25%.

En la planta se realiza un primer pesado. Se pesa a la persona con el
saco de papa cargado; luego se descuenta el peso de la persona: En esta
etapa se requiere tamar las muestras correspondientes para un control de
calidad de papa incidiendo fundamentalmente en la cantidad de almiddn,
mmnedad, pudricién, papas atacada por hongos, etc.

b. ILAVADO.

Se realiza a fin de eliminar toda suciedad normal cam particulas
solidas, arenas y otros, ajenos a la materia prima; Esta operacién se
realiza en una maquina lavadora de papa, es un modulo de rodillo provisto de
esacbillas v cerdas, en donde el volumen del agua utilizado serd de 2 : 1
con respecto a 1a papa.

Existe una pérdida de 2% con respecto al peso total del producto.

C. SELBOCTIN.

Después de lavar las papas se realiza una inspeccién viswal del
producto, eliminando manualmente las papas podridas, picadas y verdes. Esta
operacién serd realizada en una faja transportadora simple que transporta
el producto hacia la miquina clasificadora. 1a merma es de 1.5%
aproximadamente

d. PELADO.

Ias papas amarillas se c¢olocaran en wma peladora-cuyas paredes estan
cubiertas con limadoras de abrasivo, asi con la fuerza centrifuga estas
quedan peladas. luego se realiza un rectificado en las papas amarillas con
cuchillas a fin de eliminar los ojos profundos que tiene.
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€. RECTIFICACTON DE 1A PAPA.

Esto es realizado por una inspeccién visual de los tubérculos. Es la
eliminacién manual con pequefias cuchillas, de trozos de céscara, ojos,
manchas y partes dafiadas de las papas; de tal forma de quedarse con la
materia de 6ptima calidad. Experimentalmente se tiene como promedio, que en
la rectificacién se obtiene en pérdida de 1a materia prima del 5% del peso.

£. LAVADO : ,

Esta operacién se efectia cuando ya se tiene que samneter al proceso de
coccién para eliminar algunas ciscaras que puedan adherirse a las papas
peladas.

g. CoOCION

Una vez listas las papas limpias, se c¢oloca a las canastillas para
| una coccién completa de los tubérculos a vapor en el autoclave de coccidn.

Ias papas son cocidas hasta que estén lo suficientemente blandas como
para ser aplastadas con facilidad después del secado.

El tiempo adecuado para el cocido de las papas, varian de acuerdo al
tamefic de las papas, asi para pepes de tamafio mediano la coccién dura 15
minutos; para papas de tamafio regulamente grandes dura 20 minutos.

h. PRENSADO

las papas ya oocinados sera transportado a 1a prensa y seran
reducidos de tamafic para facilitar el secado del las pepas ello se
utilizard mn equipo que consiste en vn cilindro rotatorio perforado en la
superficie exterior y sobre el cnal existen rodillos pequefios que giran a la
misma velocidad que el cilindro. La abertura entre le primer rodiilio vy el
cilindro es lo suficiente como para el ingreso de las papas y aplastarlos
ligeramente.
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i. SBECADO.

El producto prensado se lleva a un secador de tambor rotatorio con
rodillos aplicadores: E1 sistema de rodillos aplicadores
facilita la regulacidén de la entrada de producto. Ademas, los
redillos producen un efecto amasante que impide la formacién de
grumos en las materias mas pegajosas. Con una perfecta
distribucidon en toda la extensién del cilindro, el sistema es

ideal para procesar productos pastosos ¢ pulposos.

Principales aplicaciones:
Fécula pre - gelatinizada
Comida para bebés con base de cereal.
Copos de patata
Copos de fruta

Caseinado

J- EMBOIEADO Y SELLADO.
las escamas de papa se envasaran en bolsas de polietileno de 0.125Kg.

k. EMPACADO.

las escamas de papa luego de haber sido embolsados y sellados se
ampacan en cajas parafinas de cartén resistente al manipuleo. En dicha caja
"se indican los aspectos nutricionales, fecha de produccién y fomma de

Consuo.

4.3.' DPIAGRAA IE BIOQUES CHRALITATIVO
Se muestra en la Fig. 4.3

4.4, DBALANCE DE MATERIA.
En el cuadro siguiente se presenta el balance de materia prima
expresada en unidades mésicas por unidad de tiempo 485Kg/bach y 3785Kg/dia



Fig. 43 DIAGRAMA DE BLOQUES CUALITATIVO PARA LA
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CUADRO N° 4.1.
BALANCE DE MATERTA
A. TAVADO:

ENTRADA 1. 3 SALIDA G S
Papa 3875 1001 Papa 3797.7 98.0
Agua (1:1) 3875 Impurezas 77.5 2.0

Agua 3875.0
TOTAL 3875 100.0
B. PELADO,

ENTRADA R 3 SALIDA G %
Papa 3797.7 100 Papa pelada 3228.1 85.0
Agua (0.5:1) 1898.8 Cascara 569.6 15.0

Agua 1880.0
TORAY, 3797.7 100.0
C. RECTIFICACION.

ENIRADA G % SALIDA ) Y

Papa pelada 3228.1 100{ Papa 3066.7 95.0

Desechos 161.4 5.0
TOTAL 3228.1 100.0
D. IAVADO.

ENTRADA R ® SALIDA % %
Papa pelada 3066.7 100 Papa 3066.7 100.0
Agqua 766.7 Agua 766.7
TOTAL 100.0
E. COCCION.

ENTRADA G % SALIDA ) %
Papa pelada 3066.7 100 Papa cocida 3036.0 99.0

Pérdidas 30.7 1.0
TOTAL 3066.7 100.0
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ENTRADA K. $ SALIDA G Y
Papa 3036.0 100 | Papa 2990.5 98.5
Pérdidas 45.5 1.5
TOTAL 3036.0 100.0
G. SECADO.
ENTRADA G $ SALIDA G %
Papa Prensada 2990.5 100} Papa deshidrata 945.0 31.6
Pérdidas 9.0 0.3
Agua eliminada 2236.0 68.1
TOTAL 2990.5|  100.0
H. ENVASADO
ENTRADA KG % SALIDA Cajas de %
125g
Escamas de 945.0 100 | Unidades de 7560]  100.0
capa produceic
TOTAL, 7560 100.0
4.5. DIAGRMA DE EIOQUES CURNTTTATIVO

Se muestra en la Figura 4.4..




FIG. 44. DIAGRAMA DE BLOQUES CUANTITATIVO PARA LA PRODUCCION DE,
PURE DE PAPAS
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4.6. DISEND DE BQUIPOS

4.6.1. DISENO DEIL, AUTOCLAVE.

Para la coccitn de las papas, se disefi® un autoclave horizontal,
debido a la facilidad en la carga y descarga de las canastillas provistos de
ruedas para su facil desplazamiento. El vapor gque se alimentara al
autoclave serd a través de wna tuberia en forma de U con agujeros, por donde
ingresa el vapor.

Teniendo en cuenta que la cantidad de papa a cocer es de 3067 Kg./dia
y cada bach dura 30 minutos aproximadamente, incluyendo la carga y
descarga con 8 horas laborables se tiene:

N° bach = 3067/16 bach.
Capacidad del autoclave = 191.68Kg /bach = 192Kg/bach.

El autoclave cuenta con 2 canastillas de acero inoxidable
Cada canastilla debe contener 96Kg de papa, entonces el volumen ocupado

por la papa sera:
Vin

I

96Kg/708Kg/m =  0.136r

Dando margenes de seguridad del 15%

Vvm =  0.156n
Se considera a la altura igual didmetro:
D = L = 2r
Vin = 0.156ar = 7r?L
L = 0.46m

Dando un factor de sequridad en la altura del 20%
H =  0.55m
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Fig. 4.5. Canastillas de coccidn
B. CALCULIO DE 1IAS DIMENSTONES DEL AUTOCLEVE

Las canastillas de coccién se representa con vista en frente cam se

meestra en la siguiente figura:

<1.z2>

—~

0,60
0.90

0.50

Fig. 4.6. Dimensiones del autoclave
Para saber la medida del didmetro del autoclave se hace uso de la

siquiente razén:
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D=2(h/2) ¥
D = 0.90m
R = 0.45m

Se conoce que por bach se necesita 2 canastillas entonces 1a longitud
del autoclave sera:

L autoclave = N° coches x longitud de la canastilla x Factor de sequridad

2x0.54 x1.15
1.24m

L autoclave
L. autoclave

1

4.7. BALANCE DE ENERGIA EN 10S EQUIFOS

4.7.1. BAIANCE DE ENERGIA EN EL PROCESO DE COCCICN.
El balance de energia se presenta para 1 bach, es decir 192Kg camo
mencionamos anteriomente.
Qt = qi+R+qg3+d
Donde:
q = Calor sensible de las papas.
g2 = Calor sensible de las canastillas
a3 = Calor sensible del equipo
gl = Calor por pérdidas.

CALCULO DE gl

ql =m Cp (TE-TH)
Datos:
Masa de papas amarillas {rn) = 192¥g
Calor especifico de la papa  (Cp) = 0.74Kcal/Kg°C
Temperatura de alimentacion  (Ti) = 20°C
Tamperatura de operacién (TE) = 104.5°C
Reemplazando a la ecuacidn se tiene:

aql = 12 005.76Kcal.
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CALCULO DE o2

R =m Cp (TE-Ti)
Datos:
Masa de las canastillas m = 28.94Kg {Anexo 4.2)
Calor especifico del acero {Cp) = 0.115Kcal/Kg°C
Tamperatura de alimentacién (Ti) =  20°C
Temperatura de operacién (Tf) = 104.5°C

Q2 = 281.2 Kcal

CALONDO DB 3.

q3 =m Cp (Tf-Ti)
Masa total del equipo m) = 370.89%g (anexo 4.3)
Calor especifico del acero (Cp) =  0.115Kcal/Kg°C
Temperatura de alimentacién  (Ti) = 20°C
Tamperatura de operacién (TE) = 104.5°C
Reemplazando se tiene :

a3 = 3604.12 Kcal.
CALCUIO DE cA:

gi=ql +qt
Donde:
Ol : calor perdido por el area lateral ol = hexAlx (T,-1) ...0)
Ot : Calor perdido por las tapas : gt = hexAb x (T, - Ty)... (2)

El calor perdido por las paredes del auteclave es debido a 1la
transmisién del calor por conveccitn natural por lo que es necesario conocer
los nimeros de (Pr.Gr), el cual se determina a la temperatura media de la
pelicula.

Datos:

- Temperatura de la cara exterior del equipo = 101.5°C

- Temperatura media de la pelicula { 101.5 + 20)/2) = 60.75°C
Propiedades del aire a 60.75°C



Calor especifico del aire (Cpj
Densidad (8)
Viscosidad (1)
Conductividad témica {k)
Reciproca de T° (B)
Gravedad {g)

Pr

Gr

longitud del autociave (L)
Didmetro del autoclave (D)
Area de transferencia de calor {A)

Al
At

Temperatura del medio anbiente (T1)

Temperatura de operacién
Para un cuerpo cilindrico en forma horizontal se tienen la siguiente

formala:
PrGr

= (I.BxﬁzxngxATxQL

u x k

Reemplazando la ecuacién tenemos:

PrGr

4.36 x 10Y9
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0.240Kcal /Kg°C
1.058Kg/mr’

0.0736Kg/mh
0.0245Kcal /m?h°C
0.0158°C

1.27 x 10%/s?
Namero de Prandt
Nomero de Grasoff
1.2m

0.90m

3.5m?
2.54m?
20°C
104.5°C

Camo 10° <PrGr < 10%, se usa la siguiente ecvacién.

He
Hce

]

1.07 (£2 -T1)**® Kcal/m?h°C

4.62Kcal /m?h°C

Reamplazando 1a ecuacidon {1) y (2)

gl

ql
qt
gt
qa
o4

4.62 x 3.5 (104.5 -20)°C
1366.37 Kcal

4.62 x 2.54 (104.5 -20}°C
991.59 Kcal

2357.96 Kcal/h * 1h/ Zbach
1178.98Kcal



CALCUIO DEL CAILOR TOTAL

a = at +q2 +q3 + g4

ot = 17 070.06 Kcal/bach
Con un Factor de seguridad de 10%

ar = 18 777.07Kcal/bach
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Cada bach dura 30 minutos haciendo un total de 16 bach. Entonces

finalmente el calor total en la coccidn es:
ot = 18 ©€76.031 * 16 bach
ot = 300 433.06 Kcal

CALLULO DE CONSUMD DE VARCR PARA IA COCCTION

W= ot
Av
Ponde :
ot Calor total
{Av) : Calor latente de vaporizacién
Mr = 547.30 Kg. Vapor/ dia
M = 68.41 Kg vapor/h

4.7.2. BALANCE DE ENERGIA PARA EI SECADO,

El requerimiento energético se determina de la siguiente manera:

a. CAICR NECESARTO PARA EL CALENTAMIENTO

i

300 433.06Kcal
548.94Kcal/kg.

Qi = MeCp (Te - Tf) (1)
Donde:
Me = Velocidad de flujo de masa del producto a la salida = 2.82 Kg/min
Cpe = Calor especifico a 1a salida ( 0.74Kcaal/Kg“C)
Te =  Temperatura de salida del producto (140°C)
TE = Tamperatura de entrada del producto (20°C)

Ol = 250.34 Keal/min



2 = Mevap (he -hi) (2)
Donde :
Mevap =  Velocidad de evaporaci6n del agua = 5.99Kg/min
He = Entalpia de vapor de agua a la salida 652.89Kcal/Kg
Hi -~  Entalpia de agua liquida = 140.74 Kcal/Kg

Q2 = 3067.78 Kcal

c. PERDIDA DE CAIOR HACTA El. AMETENTE.

03 =hc A (Te - Ti) (3)
Donde:
Ho = Coeficiente convectivo del aire
A = Area de contacto
Te = Temperatura exterior (140°C)
Ti = Temperatura del aire { 20°C)

Para detemminar el coeficiente convectivo del aire (hc)
1as propiedades del aire a la temperatura media de la pelicula es:

(140 + 20)/2 = 80°C

Calor especifico del aire {Cp) = 0.243Kcal /Rg°C
Densidad ) = 0.991Kg/m’
Viscosidad (1} == 0.07524Kg/mh
Conductividad térmica {k) = 0.0293Kcal /m?h°C
Reciproca de T° (B} = 0.00284°C
Gravedad Q) = 9.81m/s2

Pr = NEmero de Prandt



Gr = Namero de Grasoff
Tongitud = 3.5m
Pr.Gr , = 1.66 x 10°

Se puede utilizar la siguiente ecuacién :

H=1.32 (A D)Y* Para cilindro horizontal
H = 5.195Kcal/m2h°C
H = 0.0866Kcal /m2min°C

Reemplazando los datos en la ecuacién 3 se tiene:

03 = 0.0866Kcal/m?min°C x 5.53m? (140-20)°C

03 = 57.45Kcal/min

Por lo tanto el calor requerido para el secado es:

Q Total = 01 2 03

3275.57 Keal/min

|~
i

20253.11 Kcal/h

?
!

d. Cantidad de vapor utilizado, durante el secado

Calor latente de vaporizacién = A = 548.94 Kcal/Kg
Vapor requerido = Qtotal / A
Vapor requerido = 368.95 Kg/h

88
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4.8. ESPECIFICACIONFS DE EQUIPOS Y MAQUINARIAS.

CUADRD 4.2
ESPECTFICACIONES DE EQUIEGS Y MACQUINARIAS

MAQUINARIA | N° | CABACIDRD Y/O i
CARRCTERISTICAS
Y/0 EQUIFO DIMEMSIONES
Para el pesado en la recepcién
de materia prima
Balanza 2 500 Kg
Consiste en un cilindro
horizontal con un eje en el
medic que sirve para dar
ta ra de 2 250 Kg/h imiento a las papas y estan
movimiento a
escobillas Y
provistas de escobillas . Motor
de 1.5HP
Motor eléctrico de 1.5HP que
trabaija a una welocidad
Pgladora
i 1 500Kg/h constante de 70pm  camwo
abrasiva
velocidad maxima
Cuchillos
manuales 15 Fabricados de acero inoxidable
Fabricada de planchas de acero
Inspeccién incxidable AISI30 de 1/20" para
Mesas de .
la inspeccién de 2m de largo y
acero 2
0.7m de ancho y 0.90m de alto
inoxidable

total
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Construida en acero incxidable
ATSI304, con las siguientes
medidas: largo 1.25m, didmetro

Coocidn Auptoclave 1 200Kg/bach
90am, posicién de trabajo
horizontal. Incluye canastillas
de coccidén requeridos
Con motor de 1.5 HP, construida
Prensado Prensadora 1 400Kg/h de goero inoxidable
Motor de 10HP, velocidad de
Secador de 6.00Kg/min |[rotacién  3.5rpm, 0.5m de
Secado 1
tambor digmetro y 3.5m de longitud
Selladores eléctrico
Emvasado Sellador 5
Presién de trabajo 100Psig
Produocis
Caldero 1 20BHP Produccién de 690Lb/h
de vapor
Material en polietileno de alta
Recipientes densidad blancas para el Aarea
Transporte 10 40Kg
de plastico de pelado y enwvasado
De capacidad desde 60g hasta
3000g con diferentes unidades
Balanzas de
) 4 de pesada. Serie MR portatil,
precisidn
para pesar las escams de papa.
Iaboratorio
Puncidn: Determinar la humedad
Determinador 1 de las escamas de papa;
de Himedad Terperatura de trabajo 105°C
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4.9. DISENO DE PLANTA.

El edificio debe proporcionar fundamentalmente, un control sobre
condiciones ambientales que rodean al sistema de proceso y a los sistemas
auxiliares. El edificio es el alojamiento de agquellos sistemas que hacen
posible la funcién principal de la industria que es la fabricacién. Ese
alojamiento tendrd un disefio que pemmitan adecuadas condiciones de confort
en el trabajo, de higiene de proceso y de comdidad de trabajo,
principalmente.

4.9.1. DETERMINACION DE LAS AREAS QUE OUNFURMEN 1A PLANTA,

A. Sala de Proceso.

La superficie total necesaria se calcula por la adicitn de tres
superficies parciales, tales como: Una vez definido el proceso de produccién
la maguinaria y el equipo en el punto anterior se procederd a efectuar la
distribucién de la planta, la maguinariz y equipos se agrupara por clase de
operacién donde los elamentos del producto recorrerdn las areas donde han de
efectuarse las operaciones correspondientes a la zona activa.

Ia distribucion y dimensionamiento adecuado se pudo efectunar con el
método de Gourchettr que consiste en el dimensionamiento de los ambientes
{especial) a partir de 1a solucién de tres ecuaciones que interrelacionan el
equipamiento, su operacién vy un &rea estratégica para su circulacidtn y
movimiento para el operario; con el cual el &rea requerido resulta ser la
sumatoria del wvalor cbtenido en cada ecuacién multiplicado por un factor
{ndmero de equipos en la instalacién de trabajo) dichas ecuaciones que
ayudan a calcular las areas parciales son :



- Swperficie estidtica ( Ss )
Es el area ccupado por el equipec o miquina en sSu proyeccién
ortogonal al plano horizontal, y la férmmla es:
Ss=Ix A
Donde : L = largo A = ancho.

~ Superficie de gravitacién ( Sg )

Espacio necesario para los movimientos alrededor de 1os puestos de
trabajo, tanto para el personal como para los materiales. La formila esta
dada por:

5 =88 XN
Donde N = nimero de lados iitiles de trabajo de la mAquina.

- Superficie de Evolucién (Se)

Es el area destinada a la circulacién del personal y operacién de las
maquinarias y/o equipos con absoluta holgura, y se ¢btiene con la ecuacidng
Se = (8 + Sg) K.

K = Constante resultante del cociente entre el pramedio de la altura
de los elementos mbviles y dos veces el promedio de la altura de
los elementos estaticos.

~ Superficie Total ( At )

El area total de cada seccidén se calcula mediante la siguiente férmula:

At = (Ss+Sg+Se)m
Donde: m = mimerc de estaciones de cada trabajo.



CRADRO N°4.3
AREA DEL PROCESO PRODUCTIVO.
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Maquinarias y Equipos Unid. {L (m) |[A (@) |Ss (m) |Sg (m*)i{Se (m*)] At
Balanza 1.00; 0.80f 0.60| 0.48] 0.48) 1.1 2.06
Lavador de papas 2.00] 1.50| 0.757 1.131 2.25 3.87 14.50
Pelador 1.00f 2.00 0.70[ 1.40] 2.80f 3.21} 7.41
Mesas para inspeccién 1.00f 2.00; 0.70f 1.40¢ 2.80] 3.21] 7.41
Autoclave 1.00f 1.50{ 1.00] 1.50] 1.50] 3.43] 6.43
Prensador 1.00f 1.00f 0.50, 0.50{ 0.50{ 1.14f 2.14
Secador de Tambor 1.00] 7.00| 4.00f 28.00] 28.00] 64.12] 120.12
Mesa para envasado y empaque| 2.00] 2.00{ 070 1.40{f 2.80} 3.21] 14.81

TOTAL 174.88
B. Almacén De Mataria Prima.
Consideraciones:
- Cantidad de materia prima = 4000 Kg. /dia
— Periodo de almacenamiento = 4 dias
~ Materia prima para 4 dias = 16 000 Kg.

1a materia prima se almacenara en cajas de madera que tienen una

capacidad de 200Kg cada uno.

Las dimensiones que deberd

Largo
Ancho

Altura

Im

0. 5m

1m

tener cada caja es:
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Fig N°4.5 : Cajas para el almecén de papas

las cajas de madera favorecen en el almacenamiento de papa va que
facilita la circulacién de aire y evita que las papas se pudran por la
excesiva humedad.

Se contara con 80 cajas de 200Kg cada uno haciendo un total de 16000
2

55
Fig 4.6 . Dimensionamiento del almacén de materia porima .
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El almacén de materia prima tiene las siguientes dimensiones de
acuerde a la figura anterior

- largo = 8 m
- Ancho = G
- Altura = 3m.

C. Almacén de Prodocto Tenminado

Consideraciones:
- Cantidad de puré deshidratado (2.5 dias) = 2400 Kg/dia
- Tipo de empague = cajas
- Gramos de producto por empague = 125g '
- Namero de unidades de 1259 por dia = 19 200 wnidades
- Numero de cajitas por paquete = 10
- Namero de paquetes = 19 200/10 = 1 920 paquetes
— Nimero de paquetes por caja = 10
- Nimero de cxjas = 192 cajas
Dimensiones de la cajita:
Largo : 0.2m
Ancho: 0.14m
Espesor: 0.05m

Fig 4.7: Dimemsiones de cada wmmidad
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0,4

0.22

Fig 4.8: Paquete que contiene 10 unidades de producto

las dimensiones del ambhiente es :

largo : 4m
Ancho : 4m
Altura : 3m

D. Otros asbientes.

Teniendo en consideracién las &reas que ocupan los bienes fisicos,
dreas verdes y espacios libres para desplazamiento del personal tal camwo se
aprecia en el cuadro N°4.4 , se determinaron las di:mansiones de los demas

ambientes que conforman la planta.



CURDRO N° 4.4
AREA DE AMRTENTES
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. largo (m) Ancho Altura Area
(m) m) (m?)
IABRCRATORIO
Lavadero 1 1.20 0.60 1.00 0.72
Mosa enlozado 2 1.20 1.20 1.00 2.88
Escritorio 1 1.00 1.00 0.72 1.00
Sillas 4 0.45 0.45 0.45 0.81
| Andamio 1 1.20 0.30 1.20 0.36
Espacio libre 14.23
‘FOTAL 16.00
SALA DE MANTENTMIENTO
Mesa de trabaijo 1 1.00 1.00 0.75
Escritorio y silla 1 1.20 0.80 0.80
Andami o 1 1.20 0.35 1.20
Espacio libre
TOTAL 16.00
CFTCINA DE JEFE DE PIANTA
Escritorio 1 1.50 1.30 0.75 1.95
Silla 1 0.60 0.53 0.45 0.32
Estante 1 0.80 0.40 1.30] 0.32
Sillas 2 1.55 0.80 0.85 2.48
Mesa 1 1.20 0.60 0.50 0.72
Espacio libre 10.21
TOAL 16.00
AIMINIST. Y OONEARTLIDAD
Mesa 1 1.20 0.60 0.50 0.72
Sillas 2 1.52 0.84 0.60 2.56
Mostrador 1 0.64 0.66 0.75| 0.43
Archivador 1 0.40 0.40 0.60 0.16
Cabina Portapapeles 1 1 0.68 0.74 0.68
Espacio libre 11.45
TOTAL 16.001
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Espacio/ aparatos sanitarios 4 0.8 1.00 0.40 3.20
Espacio duchas 4 0.8 1.00 0.80 3.20
Lavadero 4 0.6 0.50 0.80 1.20
Urinarios 2 0.4 0.40 0.70 0.32
Espacio libre 12.08
TOTAL 20.00
[ VESTUARTO
Guarda Ropas 2 1.20 0.30 1.20 0.72
Closet 2 1.20 0.60 2.00 1.44
Sillas 2 1.55 0.80 0.85 2.48
Espacio Libre 11.36
TOTAL 16.00]
CIRADRO N° 4.5
RESUMEN [E I0S AMEIENTES QUE CONFURMAN 1A PLANTA.
AMBIENTES IARD {m) |ANCHD (m) | ALTURA (m) | AREA (m?)
Sala de Proceso 17.0 10.0 4.5 176.0
Almacén de materia prima 10.0 7.0 3.0 70.0
Almacén de producto terminado 4.0 3.9 3.0 15.6
Sala de insumos 3.9 3.9 3.0 15.2
Laboratorio 4.3 3.9 3.0 16.8
Oficina de Jefe de Planta 3.9 3.9 3.0 15.2
Sala de Mantenimiento 4.3 4.3 3.0 18.5
Administracién y Contab. 4.1 4.3 3.0 17.8
Vestuario 4.1 4.3 3.0 17.6
Servicios Higiénicos 5.4 4.3 3.0 23.2
Guardiania 2.0 2.0 3.0 4.0
AREA. TOTAL 384.0
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4.9.2. DISTRIBUCION EN PLANTA

El disefio de 1a. planta, se efectiia a través de uma analisis de
proximidad Fig. N° 4.11 que oonsiste en un esquema de forma triangular,
donde en el lado izquierdo se sefialan las Areas requeridas y en el lado
derecho por medio de lineas interconectadas entre si, sSe representa la
relacién de cercania o lejania de ambientes y de acuerdo a una razén como:
necesaric (A), importante (B), ordinario (0), sin importancia (D) e
indeseable (X), acompafiado en algunos casos por 1los nameros (1) que
representa control y (2) que significa de flujo.

4.9.3. DIAGRAMA DE FIIJO CONSTRICTIVO

Para este fin se tam en cuentz el diagrama de flujo de equipos, el cual
sefiala la secuencia de los equipos.

Para la distribucién de equipos en el proyecto se opta por el tipo de
Layout en linea, es decir, el producto transcurre de un equipo a otrc en
forma secuencial.

Ia distribuciton de equipos gue se muestra en la figura 4.12 responde a
los siguientes principios basicos de trazado:

Existencia de wma buena integracién entre los equipos, materia prima,
insumos y mano de cbra.

Existencia del minimo desplazamiento de materiales y personal.

Flujo de procesamiento con el méximo ahorro de espacio.

El personal debe trabajar en comodidad, seguridad y con el minimo

esfuerzo,
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4.10. ANALISIS DE RIESGOS EN DISEND DE PLANTA.

El disefio de la Planta involucra una variedad de consideraciocnes que
deben tenerse presentes, por lo que el disefio debe sintetizar todos los
requisitos bésicos y eliminar 1los riesgos o condiciones peligrosas
detectadas durante el desarrollo del disefio.

Las principales condiciones de seguridad requeridas vy la forma de
cumplirlas para la planta en la etapa de disefio se sigue la siquiente
secuencia:

1. Bases de Diseflo: Establecer las caracteristicas de la materia prima vy
del producto terminado; también es necesario tener las caracteristicas
del lugar y la vecindad de la instalacibn, las condicicnes ambientales

2. El diagrama de flujo del proceso define la secuencia de operaciones y
las condiciones de operacién a las que la transformacién se realiza. De
acuerdo al diagrama de flujo del proceso seleccionado se llega a
determinar aspectos que pueden ser criticos desde el punto de vista de
seguridad

3. El Balance de Materia y Energia definen las condiciones y composicién
de cada una de las c¢orrientes principales del proceso, con lo que de
una manera detallada se puede definir la peligrosidad.

4. Los Diagrames de Tuberias son aspectos de seguridad introducidos de
acverdo al disefio de la planta

5.1os Arreglos de Plana vy Equipos, oonstituye la representacidén de
seqguridad en la planta, que han sido elaboradas en las etapas del
proyecto que cumplen con los campromisos de la ubicacidén de equipos de
acuerdo a la secuencia del proceso y del confinamiento de algunos de
acuerdo a la peligrosidad que puedan generar durante la operacién, el
arreglo ¢ptimo ademas de ser estético debe ir de acuerdo a la econamia
y facilidades de operacidén y mantenimiento.

6. Ias Hojas de Datos de Equipos, ademds de las caracteristicas de
funcionamiento esperado, debe ser evaluadas en cada proceso realizado,
para cunplir con las condiciones de seguridad que su aplicacién y
ubicacién en la planta demandan



101

En la fase de desarrollo de la ingenieria de la planta se requiere
tener presente en todo momento el concepto de seguridad para lo cual los
ingenieros de proceso deberan contar con una cultura de sequridad, ya que
cada linea o representacidn esquemdtica de algin equipo o canponente lleva
consigo una variedad de detalles e implicacicnes.

En el desarrcollo de las actividades, el ingeniero debe aplicar de
manera continua vy practicamente automtica algin método de analisis de
riesgos. El método mas combmente aplicado es el de analisis de falla -
efecto, con ciertas variaciones conforme se va decidiendo, a medida que el
disefio avanza, la inclusién de cada wno de los componentes de cada uno de
los sistemas.

las condiciones de operacién, propiedades de las diferentes sustancias
manejadas, los peligros y problemas potenciales y el efecto de la variacién
de los diferentes parametros y variables del proceso. Esto implica que se
cuente con la experiencia necesaria para entender cabalmente el
funcionamiento de cada pieza de equipo, accesorios e instrumentacién yv los
factores que 1o afectan.

En este sentido el mbétodo de andlisis de falla - efecto se aplica para
resolver cada wna de las operaciones gque se van realizando en la secuencia
de proceso; se va deteminando la necesidad de recirculaciones,
derivaciones, bloqueos, puntos y secuencia de control, elementos de
proteccién automdticos o manuales y las necesidades de indicaciones de
estado, valor de las diferentes variables, alarmas y disparos, todo esto en
base a las filosofias de control y operacién establecidas desde el
principio, es tanbién 1a oportunidad de detemminar si estas deben
modificarse o redefinirse debido a que se detecte que no cumplen totalmente
con el prop6sito de la planta o aspectos especificos de seguridad, operacién
y mantenimiento.

El disefio se mahzapornediodelma serie de prequntas y respuestas
que mentalmente el ingenierc va resolviendo y gque esencialmente corresponden
a un analisis de falla - efecto en las diferentes variables del proceso © en
las condiciones externas que tienen un efecto directo sobre &1.
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4.11. CONSTRUOCIONES CIVILES.
1a descripcién de obras civiles consiste en:

Trabajos preliminares que se refiere al replanteo del terreno de acuerdo a
los planos.

Movimiento de tierras. Son las excavaciones para zapatas y cimiento
corridos de acuerdo al disefic establecido en 10s planos

(hras de ocoxrebo Simple: Son aquellos cimientos  corridos de ooncreto
ciclépeo 1:10 {cemmento hommigén) sirven de apoyo para los muros.. Los
scbrecimientos son del mismo ancho que los muros, la construccion es a base
de concreto ciclépeo.

Ghras de Concreto Ammedo: Son refuerzos de concreto ammedo {fierro y
concreto) que se construyen entre” muros dentados vy estas pueden ser
Concretos para zapatas, columas, vigas

Maros: La construccion de muros es a base de ladrillos colocados en soga o
cabeza segin corresponda.

Estructura metalica y ocbertura. Los tijerales son de estructura metalica.
Estos tijerales se apoyan scbre las columas.

Revogue ¥ enlucidos: Consiste en la aplicacién de morteros en capas sobre la
superficie de interiores y exteriores de los muros, columnas, vigas, con el

fin de revestir v formar una superficie de protecciétn.

Pisos y Pavimentos: En interiores vy exteriores sera con mezcla cemento -
hormigdn.
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Zocalos y Contra zbcalos: Ios z6calos se colocardn en el perimetro del
producto teminado con maydlicas blancas, serdn rellenadas con porcelana o
cemento blanco. los contra zdcalos consiste en un revoque pulido tanto en

intericres como en exteriores con mortero cemento.

Carpinteria de madera: Las puertas seridn de tipo tablero hechos de medera
seleccionada, siendo el acabado pulido y pintado.

Carpinteria metalica: Las ventanas seran construidas de perfil vy &ngulos
siendo el acabado con pintura anticorrosiva. Debe estar provisto de anclajes
suficientamente necesarios para su colocacioén.

Qerrajeria: Se cuenta con cerraduras de puertas interiores y exteriores ,
manijas de Bronce y bisagras de fierro.

Vidrios: Los vidrios que se emplean son semidobles transparentes, impecables
y exentos de burbujas, manchas e inperfectos.

Pinthwa: Las superficies deberdn estar limpias antes del pintado. Los
elementos metilicos estardn exentos de Oxidos, se pintaran con pintura
anticorrosiva antes de dar el acabado definitivo.

4.12, PIANIFICACION Y EJECUCION DEL PROYECTO

4.12.1. ONRSTRIOCION Y PLAN GENERAL DE (ONSTRUCCIONES

La construccién serd por administracién directa, con tiempo flexible,
el cual estarda en funcién a la liquidez monetaria, asegurando de esta manera
1a calida del trabajo. Con el plan General de Construccidn se llevard el
proyecte en forma mas ordenada y econdmica



CRONDGRAMA DE IMPLEMENTACICN DE 1A PLANTA.
Teniendo en cuenta la préxima temporada de cosecha es recomendable el

cronograma del cuadro 4.6

CIRDRO 4.6.
CRONOGRAMA. DE  IMPTEMENTACT(N DE 1A PLANTA
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ACTIVIDADES

2002

2003

ic M

A

M

J

Estudio De factibilidad

Ago -
X

Constitucidon

Organizacién

| x| x| B

(bras Civiles

Adaquisicidn de meguinarias y equipos

Instalacién de equipos

laboratorio

Maebles de oficina

Equipos de mantenimiento

Puesta en marcha

Inicio de produccién,

b B I B B B -

4.12.2.

PLANEAMIENTO DE 1A PRODUCCION.

El programa de produccién se ha planificado conociendo los resultados
del estudio de mercado, tamafio v localizacidn, para el primer afio se cubrira
el 60% de la capacidad total llegando al décimo aflo al 100%. La produccidén
de Puré de papas sera los 12 meses del afio, con 25 dias de trabajo mensual.

La materia prime serd proveida directamente por los agricultores.

A. Requerimiento de materia Prima.

CUADBO N°4.7
REQUERIMIENTO DE MATERIA PRIMA
Horizonte 1 2 3 4 5 6-10
Capacidad 60 70 80 100 100 100
Kg 697500 813750 647850 1162500 13162500 1162500
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B. Raguerimiento de Mano de (hwa.
I1a mano de cbra requerida anualmente tanto directa camo indirecta se
presenta el siguiente cuadro.

CRDRO N°4.8
FACOERIMIENTO DE MENO DE CERA
FONCION CANTTOAD
A. Mano da Cbra Directa
— Personal 23
B. Mano de chra Indirecta
- Gerente / Contador
— Jefe de Flanta
- Jefe de Control de calidad
- Secretaria
~ Guardiania

Rl- m 2 m e

C. Requerimientos de Servigios Bisicos

C.1. Amastecimiento de agua.

El agua basicamente se usa para el proceso productivo, limpieza y
sexrvicios higiénicos, el requerimiento es calculado a partir del balance de
materia

Para el correcto diseflo de las instalaciones de abastecimiento deben
conocerse tanto la cantidad anual de agua necesaria como los caudales y
presiones maximos requeridos por el proceso de fabricaciton, limpieza y
otros.

Asimismo para visvalizar con mas detalle la conduccién del agua a
nuestra red de alimentacitn hasta los diferentes zonas gue 1o requieran en
el interior de la planta, asi can los requerimientos de todos los
mecanismos o elementos que cierran o regulan al paso del agua.
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CUADRO N°4.9
CPERACTONES CANTTIDAD
(ar'/dia) '/mes M/afo
Lavado 3.88 96.88 1162.60
Pelado 1.90 47.50 570.00
Caldero 0.40 10.00 120.00
1aboratorio 0.15 3.75 45.00
TOTAL 6.33 158.13 1897.5

Para la limpieza de l1la planta y mentenimiento de los servicios

higiénicos, se ha considerado un consumo de agua de 100Lt/H y 1600Lt/dia
considerandose un factor de seguridad de 10%, el consumo seria 1760Lt/dia 6

1.76/dla
El consumd mensual sera:
1.76r’/dia x 25 dias = 44m’/mes

En el cuadro N° 4.9 se muestra el consumo total de agua para el

funcionamiento de la planta.

CUADRO N° 4.10

Raquerimianto De agua Potable
{m'/dia) M/mes '/ abo
6.33 158.13 1897.50

Limpieza y SS.HH 1.76 44.00 528.00
TOTAL 8.09 202.13 2425.50

Por lo tanto la cantidad de agua requerida en el proceso productivo
asi como en el laboratorio, limpieza y servicios higiénicos durante las

horas de trabajo es igual a 8.09%r/dia
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Finalmente debido al volumen de agua que se ha de utilizar en un dia
de trabajo, existe la necesidad de contar con una cisterna para tener un
suministro constante de agua a la zonas que 1los requieven.

Se enpleara una forma de almacenamiento del agua, que consiste en un
tanque aéreo a 4m del niwvel del suelo.

DISENO DEL POZO.

Capacidad : 10
Forma : Rectangular.
Relacién : V=LAH
v :  Volumen del pozo, 15w
L : Largo
A : Ancho
H : Altura.

Considerando, L=A y H=1L/1.5

1o = 1
1.5
L : 2.46m
: 2.46 m
H : 1.65m

Finalmente para la construccién se considera una altura libre de 0.4m.
con fines operacién adecnada.

Se contarad oon un tanque de concreto ammado que serd instalado a 4m del
nivel del suelo. Para impulsar el agua desde el tangue cisterna de concreto
hasta tanques se emplea una boarba centrifuga de (.25HP.
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C.2. Instalaciones de Fnergia Eléctrica

1a cantidad de energia necesaria para el funcionamiento de la planta
esta dada por la potencia total de fuerza motriz y por la potencia necesaria
para el alurbrado.

A. POTENCIA BARA IIIMINACION
De acuerdo al plano de Electricidad establecida se puede deterfninar
iluminacién de la planta , en sus diferentes ambientes, seqin el cuadro 4.11

COAGRD N° 4.11
ONSIM) DE BENERGTA EIRCTRICA

AMBIENTES QONSIMD DE EMERGIA

5313 de Tecepcitn ds materia prive 10 fluores*40d = 400W
Sala de proceso 24 fluores*40W = QGOW
Sala de insumos 4 fluores * 40W = 160W
Vestuario 4 fluores * 20W = 80W
Servicios higiénicos 4 flvores * 20W = BOW
Oficina de ventas 4 fluores * 40W = 160K
Oficina 4 fluores * 40W = 160W
Guardiania 1 fluores * 408 = 40W
Iluminacion del patio 12 fluores * 40W = 480W
Tluminacién de la fachada 2 fluores * 40W = BOW
Labeoratorio 4 fluores * 40W = 160W
Sala de Mantenimiento 4 fluores * 40W = 160W
Almacén de producto terminado 4 fluores * 40W = 160W

Consumo de energia = 3.360 KW~h
R DIA

3.08*8 h/Dia =  24.64KW-h/dia
TOTAL OONSIMD ANUAL =  3.08Kkw * 8h/dia * 300dias/1 afio

= 7392 XW-h/afio

TOTAL QINSIMD MENSURAL = 616 kWw-h/mes
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4.13. CONTROL DE CALIDAD.

El control de calidad involucra determinaciones en la gravedad especifica
y del contenido de azicar de la materia prima en stock; asi también los .
cambios que sufre esta materia prima en el procesc de transformacién. Se
examina en el producto final: presentacién, color, defectos de envoltura,
peso, caracteristicas de textura y sabor. Algunos controles estandares como
tamafic, etc.
En cada etapa de proceso se debe aplicar rigurosamente el control de
calidad , es decir desde la recepcién de la materia prima hasta la obtencién
del producto, porque de esto deperndde que el producto sea de buena calidad vy

tenga una vida util prolongada.

4.13.1. COONTROL DE CALIDAD EN 1A MATERIA PRIMA,

- Transporte de la Maberia Prima.

Durante el transporte los tubérculos destinados al proceso immediato
deberan mantenerse a wna temperatura constante. Deberd ser condicionado el
almacén de papa, a una temperatura entre 8 a 12°C en ocondiciones
anbientales, pues si se tiene los tubérculos almacenados a temperaturas
mencres se produce una acumalacién de carga de azlcares lo que ocasiona el
ennegrecimiento del prodocto en el secado, como tarbién a temperaturas
mayores de 20°C. Los tubérculos esté&n dispuestos a podredumbre, el
desarrcllo de enfermedades y plagas que estan supeditadas a la temperatura
de almacenamiento.

Es necesario tener en cuenta la sobrecarga en el transporte, con el fin
de no golpear ni aplastar el tubérculo o producir lesiones, golpes y
magulladuras gue perjudican, luego, en el proceso de pelado y coccidn.

- Recapoiéin de 1a Maberia Prima.
En esta etapa se requiere tamar las muestras correspondientes para un
control de calidad de la papa, incidiendo fundamentalmente en la cantidad de
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almidon, humedad, pudricibén, papas atacadas por hongos, etc. Es necesario
destacar que la papa no debe de tener mas del 19% del almidén v un contenido
de humedad de 65 a 75%

Segtin la Normma de Calidad, se tiene las siguientes especificaciones de
calidad de papa (materia prima)

Calidad Extra:

— Papa amarilla : © amn. de ancho

Aspecto y Sanidad: '

~ En esta calidad, las papas no deberidn presentar perforacicnes o
galerias, heridas o cortes ni rajaduras.

- No se aceptaran papas verdeadas con inicio de brotamiento

- Se aceptaran un 5% de papas con maguliaduras

- Papa amarillas: 4cm de ancho

Aspacto y Sanidad.

- En esta calidad, se permitird un 5% de papas con perforaciones o
galerias, un 5% de deformacicnes, un 3% con heridas o cortes y wn
10% con magulladuras.

- No se permitiran papas verdeadas ¢ en brotamiento.

El control de calidad de la materia prima consiste en realizar
inspecciones a la papa que se va a recepcionar con la finalidad de
detemminar la existencia de papas dafadas infectadas, libre de olor extrafio,
libres de contaminantes quimicos.

4.13.2. CONTROL DE CALIDAD DE ATMACENFMIENTO.

Para una buena conservacién del tubérculo se recamienda condiciones
bajas de hmedad menor a 80% y tamperaturas de 17 - 18°C. Usar sistemas de
aireacion y mentener yma tenperatui-a uniforme. Evitar temperatiras nayores a
30°C debido a que favorece el desarrollo de insectos y microorganismos.
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4.13.3. CONTROL A EFECTUAR DURANIE EL PROCESO.

los controles se deben dar, en el lavado que debe liberar todo tipo de
contaminantes que contenga la papa, se debe evitar contaminaciones externas,
de la misma manera en el secado con aire caliente, controlar la humedad
final del producto gque no debe scbrepasar el 6% de humedad.

Es necesario que la sala de proceso sea un lugar aséptico, libre de
toda contaminacidén, yva sea por el aire o también se puede producir por el
ingreso de personas no autorizadas a la sala de proceso.

4.13.4. OONIROL DE CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL.
Para realizar el control de calidad del producto final se procedera a
un ruestreo por lotes y en cada muestra extraida se evaluard lo siguiente:
- Controlar las condiciones de envasado y manipuleo del producto
durante el almacenamiento.
- PRealizar controles del producto almacenado para determinar el
tiempo de vida en anaquel. |
— Realizar medidas de la humedad del producto, para determinar
corxdiciones de sellado y calidad del material de empaque.
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CAPITULO V
INVERSION Y FINANCIAMIENTO

la inversiones del proyecto son todos los gastos gue se efectiian en
unidad de tiempo, para la adquisicién de determinados factores o medios
. productivos, los cuales permiten implementar una unidad de produccién que
a través del tiempo genera flujo de beneficios. Asimismo es una parte del
ingreso disponible que se destina a la campra de bienes y/o servicios con
la finalidad de incrementar el patrimonio de la empresa.

5.1. INVERSITNES

Dentro de la inversién se considera dos etapas bien marcadas sobre
la base del tiempo: la etapa pre — operativa (0Smeses), equivale a la
fase de impversitn, en la que sSe hara todos l1los desenbolscos, para
construir toda la infraestructura proyectada o inversién fija y la etapa
operativa (10 afios).

la inversiones evaluadas para la Planta de Elaboracién de Puré de
Papas Deshidratadas estén expresadas en dblares a precios ¥y costos del
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mes de ABRIL del 2003 (US$ 1.00 = S/. 3.50) es la etapa de funcionamiento
propiamente dicha del ciclo vital del provecto.

5.1.1. INVERSTON FLIA TANGIRIE.
1. TERRENO.

El area donde se encuentra el terreno para la instalacién de la planta
esta ubicado en el distrito de San Juan Bautista. El espacio regquerido
para la planta es de 605m?, siendo el costo por metro cuadrado de US$
9.8/m?, que asciende a la suma USS 5 927, la zona cuenta con servicios de
agua potable, desagile e instalaciones eléctricas y vias de acceso
principales. Este rubro no estd sometido a depreciaciones.

2. CBRAS CIVILES.

Las valorizaciones que ofrecen los ingenieros civiles es dependiendo
del tipo de infraestructura. Esto incluye la instalacién de luz, agua,
desagiie, aparatos, accesorios sanitarios, puertas y ventanas. El material
con el que se construiran es de concreto armado. El detalle de los costos
se presenta en el anexo 5.1.

3. MADUTNARIAS Y BOUIFOS.

La adquisicién de equipos se hace de acuerdo al disefio de la planta,
requerimiento y las especificacicnes técnicas. Asi como también los
muebles y enseres del proceso de control, de oficina y almacén, seran
adquiridos de acuerde a las neoesidades y especificaciones técnicas. los
detalles de este rubro se muestran en el anexo 5.2.

CUADRD N° 5.1.
INVERSION TANGIHLE.
RUBROS COSTO US$

ACTTVOS FIJOS

Terreno 5927.00
Obras Civiles 52626.15
IMaquinarias vy equipos 55697.00
Equipos de laboratorio 2665.00
FEquipos auxiliares 1048.00¢
PMuebles de oficina 1325.00
Equipos de mantenimiento y seguridad 753.00
Imprevistos 5% 6002.06
Total _ 126 043.21
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5.1.2. INVERSTON INTANGIHLE,.
a. ESTIDIOS PREVIOS

Son aguellos egresos cargados a la formulacidon del presente proyecto,
el gue forma parte de la inversién fija, tawbién se consideran los
estudios de ingenieria ( estudios topograficos del terreno, estudics
técnicos del flujo del proceso, estudios de las especificaciones de los
equipos y maguinarias , los cuoales incluye planos), para lograr el
funcionamiento satisfactorio de la planta, US$ 2000

b. GASTOS DE CRGANIZACI(N.

1os gastos de administraciém de la empresa, estan referidos en 1la
adquisicién de la materia prima, produccién, camercializacién de producto
terminado y 1a organizacién del sistems administrativo, US$ 500

¢. GASTOS DE CONSTTTUCION

Constituyen este rubro los gastos para la adquisicién de la licencia
municipal, inscripcién en el Registro Unico de Contribuyente en la SUNAT,
Registro Industrial, ESSAIID, en la base de datos de PROMPYME, DIGESA y
honorarios a los asesores Jjuridicos y contables. Se estima una inversidn
de US$1000

d. GASTOS DE PUESTA EN MARCHA.

Se refiere a los desenbolsos o gastos de operacién que se originan al
probar las instalaciones y ponerlas en marcha hasta alcanzar un
mantenimiente satisfactorio. Para el proyecto se estima en funcién a las
operaciones en un periodo de 10 dias, en el cual se ha de elegir los
parametros técnicos para la normalizacidn de la produccién. El1 monto
calculado es US$ 1901.41

Base 10 dias:

Materia Prima = 1000Kg/dia x 10 dias x $0.27 = $ 27100.00
Consumo de energia = 20Kw/dia x 10 dias x $0.107 = $ 27.82
Obreros = 10 Cbreros % 10 dias x § 4.25 = $ 425.00
Costo de agua = 6.83 1 x 10 dias x § 0.24 = $ 16.39

Costo Total = $ 3169.21
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e. GASTOS DE INSTALACION DE EQUIFOS.

Los costos de ingenieria y administracién durante el montaje e
instalacién cawrenxien el pago por los  servicics técnicos oy
administrativos que se requieren para dirigir y administrar toda la cbra
de instalacidn del proyecto.

Se considera los sueldos del gerente, un ingeniero, y dos cbreros :
US$ 1440

£. PROMOCION DEL PRODUCTO.

El ingreso del producto al mercado, requiere de wuna intensa
pramocion. Para tal efecto se realizaran campafias de degustacién, asi
también se hard el adiestramiento en la preparacién y consumo del
producto destacando sus cualidades. También se harén propagandas en los
diferentes medios de commicacién. El monto de pramocién del producto se
calcula en US$500

g. IMPREVISTOS.
los imprevistos se consideran el 5% del sub total de la inversiém

fija, esto sin incluir los intereses preoperativos.

CUADRO N° 5.2.
INVERSION INTANGIELE
RUBROS COSTO US$
Estudios previos 2000.00
Gastos de organizacidn 500.00
Gastos de constitucidn 10060.00
Gastos de puesta en marché 3168.21
Gastos de Instalacidén de equipos ' 1440.00
Promocidn del Producto 500.00
Imprevistos 5% 430.46
{Total 9039.67
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5.1.3. CAPITAL DE TRABAJO.

Este rubro estd compuestco por las provisiones que comprende los
costos y gastos para um mes de funcionamiento. El capital de trabajo se
calculd teniendo en cuenta el costo de produccién el 60% de 1a capacidad
instalada, para el primer mes de funcicnamiento. Este monto asciende a la
cantidad de US$. 18 829.79, la descripcidn se muestra en el cuadro 5.3

CUADRO N° 5.3
DESCRIPCION DEL. CAPTTAL DE TRAEBAJO.
UNIDAD [CANT. [COSTO UNIT. [COSTO TOT.
S DIRECTOS

Papa Kg 58125 0.250f 14531.25
MATERTATES INDIRECTOS
Bolsas de peolietileno Kg 75.3 1.430 107.68
Cajas de cartdm Millar 14.4 57.140 822.82
Bolsas de polietileno Metros 85 0.280 23.80
(embalaje)
FONDOS DE CAJA
Costo de agua potable m? 121.3 0.320 38.82
Costo de combustible Gal 450 2.300 1035.00
Energia eléctrica Kw 1607 0.107 171.95
Pago a la gerencia IGlobal i 400.000 400.00
Pago a las jefaturas |Global 2 250.000 500.00
Pago al personal operario IGlobal 13 70.000 910.00
Pago a secretaria |Global 1 70.000 70.00
Pago a mantenimiento Global 1 100.000 100.00
Pago a guadiania Global 1 65.000 65.00
Utiles de escritorio Global 1 25,000 25.00
INVENTARIO
Ac. Muriatico Gal 0.5 4.000 2.00
Alcohol de 76°GL Lt 2.5 1.400 3.50
Lejia liquida Gal 1 4.300 4,30
Detergente antimicrobial |U 2 0.430 0.86
Escobas U 3 1.960 5.70
Escobillas 8} 2 0.430 0.86
Tachos L8] 2 5.630 11.26
TOTAL USS$ 18829.79
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RESTMEN [DE IA INVERSIKN TOTAL DEL PROYECTO

RUBRO COSTO

JACTIVOS FIJOS 126043.21
Terrenos 5927.00
Obras Civiles 52626.15
quuinarias v equipos 556987.00
Equipos de laboratorio 2665.00
FEquipos auxiliares 1048.00
uebles de oficina 1325.00
ﬁ;mipos de mantenimiento 753.00
Imprevistos 5% ©002.06
INVERSION INTANGIBLES 9039.67
Estudios Previos 2000.00
astos de organizacidn 500.00
Gastos de constituciédn 1000.00
Gastos de puesta en marcha 3169.21
Gastos de Instalacidén de equipos. 1440.00
Promocién del Producto 500.00
Imprevistos 5% 430.46
ITAL DE TRARAJO 18829.79
teriales directos 14531.25
ateriales indirectos 954.30
Fondos de caja 3315.77
Inventario 28.48
Intereses Prae operativos (IPO) 16578.75
INVERSION TOTAL (USS$) 170491.42

5.1.4. CRONOGRRMA DE INVERSICNES.

Fn el cuadro N° 5.5. se muestra el cronograma de inversiones, la

inversion propiamente dicha durara S5 meses,

De la inversion total USS

170491.42 el 73.9% serda utilizado durante la etapa pre - operativa
equivalente 126 043.21, el 13.7% restante serd utilizado en la etapa

operativa, con lo que se cubrira los gastos de operacién durante el

primer mes de trabajo, eguivalente a US$ 18829.79.
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5.2. FINANCIAMIENIO.

El financiamiento es el proceso mediante el cual se canalizan las
fuentes de financiamiento y se determina su estructura mas adecuada de
capital a fin de implementar y operar el proyecto. la asignacién de
recursos financieros y reales para la implementaciim de una actividad
productiva. Para la instalacién de la planta industrial se requiere un
monto total de  US$ 170491.42 luego de realizar el analisis de 1las
fuentes financieras existentes en el medio que financian proyectos oomo
el presente, se ha decidido con las siguientes fuentes:

Fuente financiera : Corporacién Financiera de Desarrollo — COFIDE

Crédito de Linea : Programa de Financiamiento Multisectorial para
1a pequenia BEmpresa PROPEM

Recursos Corporacién Andina de Farento (CAF)

Intermediario : INTERBANK

o

- Costo del Banco Intermediario .- Viene a ser la tasa efectiva anual
de financiamiento del banco intermediario que es igual a 17%

Costo de XFIDE.- Es la tasa de interés efectiva anual de COFIDE = 14%
- Costo Promedio Externo.- Se obtiene mediante un promedio de las tasas
efectivas anuales de las dos entidades financieras = 15.5%
1as caracteristicas del préstamo son:

Aporte de XFIDE.
- COFIDE (FROPEM-CAF)
- Aporte Propio : 37.26%

62.74% de la inversién

PLAN DE FINANCIAMIENTO

Monto a financiar : $106 959.67

Interés Noaminal anual a rebatir : 15%

Tasa de Interés efectiva : 17%

Interés Naminal Trimestral : 3.75%

Periodo de Gracia : 1 afio {4 trimestres)

Plazo de Amortizacién : 5 afios {20 trimestres)



5.2.1. ESTRUCIURA DEL FINANCIAMIENTO.

El cuadro N° 5.6 se moestra la estructura de financiamiento;

123

es

decir, muestra el porcentaje y los montos de los rubros a donde se

destinard el préstamy de la entidad financiera y el aporte propio

5.2.2. SERVICIO I'E 1A DEXDA

El reembolso de 1la deuda son los montos por coonceptos de

amortizacién ¢ intereses prownientes del préstamo del proyecto, este se

realizard en cuotas constantes y trimestrales. Las cuotas incluiran

amortizacidn de la deuda y los intereses
CUADRD 5.6.
ESTRUCIURA DE FINANCTAMIENTO

RUBRO |cosTo COFIDE A. PROPTO
ACTIVOS FIJOS 126043.21

Terrenos 5927.00 0.00] 5%27.00
[Obras Civiles 52626.15( 39469.61;] 13156.54
Maquinarias y equipos 55697.00] 55697.00 0.00
Equipos de laboratorio 2665.00 2665.00 0.00
FEquipos auxiliares 1048.00 1048.00 0.00

uebles de oficina 1325.00 1325.00 0.00
Equipos de mantenimiento 753.00 753.00 0.00
Imprevistos 5% 6002 .06 6002.06 0.00
INVERSION INTANGIBLES 9039.67
IEstudios Previos 2000.00 0.00] 2000.00
|sastos de organizacién 500.00 0.00 500.00
[castos de constitucién 1000.00 0.00] 1000.00
lcastos de puesta en marcha 3169.21 0.00] 3169.21
lcastos de Instalacion de equipos. 1440.00 0.00[ 1440.00}
Promocién del Producto 500.00 0.00 500.00]
Imprevistos 5% 430.46 0.00 430.46
ICA]?I'.EAL DE TRABAJO 18829.79
Materiales directos 14531.25 0.00{ 14531.25
IMateriales indirectos 954,30 0.00f 954.30
Fondos de caja 3315.77 0.00f 3315.77
Inventario 28.48 0.00 28.48
Intereses Pre operativos (IPO) 16578.75 0.00] 16578.75
INVERSION TOTAL (USS) 170491.421106959.67| 63531.75
PORCENTAJE (%) 100 62.74 37.26
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5.2.3. AMRTIZACTON IA DEUDA

Ia amortizaci6én de activos fijos financiados por COFIDE Y Banco de
Crédito, se realiza en las sigquientes condiciones:

Plazo + b afios
Sin pericdo de gracia
IErortizacién : Trimestral

Para calcular la cuota a pagar, se enmplea la siguiente ecuacidn

C=MI[ill+1i]l ™

[(1 +1i)” - 1]

Cc = Cuota total a pagar

M = Monto a financiar

i = Interés trimestral, 3.75% (0.0375)

n = Pericdos, 16 (sin considerar periodo de gracia)
C = {106 959.67) [ (0.0375 ) [ 1 + 0.0375]%]

[ {1+ 0.0375)2 ~ 1)

C = Us$ 7783.41



CUADRO N° 5.7.

PROGRAMA. DE AMORTTZACTION DE 1A DEUDA

125

PERIODOS |SAIDO (USS$) AMORTIZACION INTERESES TOTAL
(Us$) (US$) (US$)

1 106959.67 3638.73 4144.69 7783.41
2 103320.94 3779.73 4003.69 7783.41
3 99541.22 3526.19 3857.22 7783.41
4 95615.03 4078.33 3705.08 7783.41

15422.97 15710.68| 31133.65
5 91536.70 4236.37 3547.05 7783.41
6 87300.33 4400.53 3382.89 7783.41
7 82899.80 4571.05 3212.37 7783.41
8 78328.76 4748.17 3035.24 7783.41

17956.11 13177.54f 31133.65
9 73580.58 4932.17 2851.25 7783.41
10 68648.42 5123.29 2660.13 7783.41
11 ©63525.13 5321.81 2461.60 7783.41
12 58203.32 5528.03 2255.38 7783.41

20905.30 10228.35f 31133.65
i3 52675.28 5742.25 2041.17 7783.41
14 46933.04 5964.76 1818.66 7783.41
15 40968.28 6195.89 1587.52 7783.41
16 34712.39 6435.98 1347.43 7783.41

24338.88 6794.77f 31133.65
17 28336.40 6685.38 1098.04 7783.41
18 21651.03 6944.44 838.98 7783.41
19 14706.59 7213.53 569.88 7783.41
20 7493.06 7493.06 290.36 7783.41

28336.40 2797.25] 31133.65




CAPITULO VI
PRESUPUESTO DE EGRESOS E INGRESOS.

El presupvesto de ingresos y egrescs se ha obtenido teniendo en
cuenta los costos de fabricacién industrial del mercado, con la finalidad
de conocer las salidas por inversidén del capital o las entradas de
efectivos por venta de productos para luego ser evaluadas en el presente
proyecto.

6.1.

PUESTO DE CDSTOS.

El calculo de los costos se realiza mediante la asignacién de
precios a 1los recursos requeridos, cuantificados de acuerdo a los
estudios ejecutados en base a precios del mercado. Los egrescs pueden
clasificarse en los siguientes rubros:

Costo de produccidn

Gastos de operacidn

Gastos Financierocs
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Previo al desarrollo de los rubros mencionados anteriommente, es
necesario mencicnar que para efecto de los cilculos econdmicos -
financieros, se considera los egresos en la etapa pre — operativa todos
los desembolsos necesarios para Crear la infraestructura requerida para
el fmcionamiento de la planta y otro corresponde a los costos de
operacién en la etapa operativa, vale decir los gastos administrativos
correspondientes a la etapa de funcionamiento de la planta.

6.1.1. COSTOS DE ERODUCCION.
Estan comprendidos por los costos directos e indirectos durante el
horizonte del proyecto.

6.1.2. OOSTOS DE FABRICACION
Fl cidlculo de los costos de fabricacién se realiza asignando
precios a los distintos recursos requeridos, fisicamente cuantificados de

acuerdo con los estudios de ingenieria.

a. ODSTOS DIRECTOS.

1. Maberiales Directos.

Son aquellos que se relacionan con el proceso de produccidn. Se
consideran como materiales directos a la materia prima, insumos, aditivos
Yy envases.

A continuacidn se establecen los precios unitarios directos:

CURDRD N°® 6.1
PRECIOS UNTITARIOS DIRECIOS.

DESCRIPCION UNIDAD PRECIO UNITARIO (US$)
Papa Kg 0.285
Bolsas de polietileno Kg 0.85
Cajas de cartdn Millar 57.14
Polietileno para erbalaje Metros 0.28
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De acuerdo a los costos unitarios mencionados en el Cuadro N° 6.1 se
establecen los costos amuales de los materiales directos, considerando
las siguientes capacidades de produccién: Primer afio 60%,, sequndo afio
70%, tercer afio 80% , cuarto al décimo afic 100%

Cabe sefialar, que las capacidades antes mencionadas, mantendran sus
valores con la finalidad de determinar los costos anuales de fabricacién,
administracién - comercializacién y financiamientco; en suma, los costos

de produccién anwales del proyecto.

Para efecto de calculos se considera el volumen de papa a utilizar
segin el programe anual de produccién. La materia prima sera adquirida a
través de comisionistas con un costo puesto en planta de $0.285 por Kg.
En el coadro 6.2., 6.3, 6.4, y 6.5, representan los costos de meteria
prima y costos directos a la produccidén de acuerds a los requerimientos.

CIADRO 6.2.
QOSTOS DE MATERIA FRIMA

ANO CAPACIDAD |VOLUMEN (KG)| COSTO $/KG |{COSTO TOTAL ($)
1 60 697500 0.285 188787.50
2 70 813750 0.285 231918.75
3 80 830000 0.285 265050.00
4 100 1162500 0.285 331312.50
S 100 1162500 0.285 331312.50
6 100 1162500 0.285 331312.50
7 100 1162500 0.285 331312.50
8 100 1162500 0.285 331312.50
9 100 1162500 0.285 331312.50
10 100 1162500 0.285 331312.50
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CIADRO 6.3
QOSTOS CAJAS DE CARTON
ANO CAPACIDAD VOLUMEN COsTO COSTO TOTAL
1 60 115.20 85.71 9873.79
2 70 134.40 85.71 11519.42
3 80 153.60 85.71 13165.06
4 100 192.00 85.71 16456.32
5 100 192.00 85.71 16456.32
6 100 192.00 85.71 16456.32
7 100 192.00 85.71 16456.32
8 100 192.00 85.71 16456.32
9 100 192.00 85.71 16456.32
10 100 192.00 85.71 16456.32
CUADRO 6.4
COSTOS DE BOLSAS DE POLIETTLEND
ARO CAPACIDAD VOLUMEN COSTO COSTO TOTAL
1 60 75.3 1.43 107.68
2 70 87.9 1.43 125.63
3 80 100.4 1.43 143.57
4 100 125.5 1.43 179.47
5 100 125.5 1.43 179.47
6 100 125.5 1.43 179.47
7 100 125.5 1.43 179.47
8 100 125.5 1.43 179.47
9 100 125.5 1.43 179.47
10 100 125.5 1.43 179,47
CUADRD 6.5
OOSTOS DE POLIETIIENO PARA EMBALAJE

ARO CAPACIDAD VOLUMEN COSTO COSTO TOTAL
1 60 85 0.28 23.86
2 70 99 0.28 27.83
3 80 114 0.28 31.81
4 100 142 0.28 39.76
5 100 142 0.28 39.76
6 100 142 0.28 39.76
7 100 142 0.28 39.76
8 100 142 0.28 39.76
9 100 142 0.28 39.76
10 100 142 0.28 39.76
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2. MARD DE CBRA DIRECTA.

El rubro mano de obra directa deberd tener en cuenta los pagos que se
hagan por concepto de horas extras, aumentos y leyes sociales a los
trabajadores que participan divectamente en el proceso productivo. Los
calculos de costos de mano de obra directa anual, se realizan en base a
los sueldos establecidos como se muestra en el cuadro 6.6.

CUADRO N° 6.6
MAND DE OBERA DIRECTA.

ARO CAPACIDAD | N° OBEREROS | SUELDO/MES |N° MESES| TOTAL
1 60 17.00 140.84 12 28731.36
2 70 18.00 140.84 12 30421.44
3 80 20.00 140.84 12 33801.60
4 100 25.00 140.84 12 42252.00
5 100 25.00 140.84 12 42252.00
6 100 25.00 140.84 12 42252.00
7 100 25.00 140.84 12 42252 .00
8 100 25.00 140.84 12 42252.00
9 100 25.00 140.84 12 42252 .00
10 100 25.00 140.84 12 42252.00

b. MATERIALES INDIRECTOS

Los costos unitario, energia eléctrica y canbustible son US$ 0.23/m’;
US$0.08Kw-h v USS 2.3/Gal respectivamente, los costos anuales de estos
elementos son en base a los regquerimientos de la planta en general, es
decir, en el proceso productivo, higiene, etc.

2. ARTICULOS DE MANTENIMIENTO.
Son los gasteos correspondientes a articulos de limpieza, reactivos,
uniformes de trabaijo, etc.



3. SESROS Y MANTENTMIENTO.
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Se consideran montos equivalentes al 2% v 3% de la inversién de bienes

fisicos de procesamiento, respectivamente.

4. MAND DE (BRA TNDIRECTA.

Presupuesto que incluye los haberes del personal que participa
indirectamente en el proceso productivo como Jefe de Planta, técnico
de laboratorio y técnico de mantenimiento. Los haberes anuales de la

mano de cbra indirecta es como se muestra en el Cuadro siguiente.

CUADRO N° 6.7
MAND DE OBRA ITNDIRECTA
N° ANO 1 2 3 4 |54a10
QOFER CAPACIDAD 60 70 80 100 100
1 |Jefe de Planta 6000 6000 6000] 6000} 6000
1 |Jefe de Control de 6000 6000 6000| 6000f 6000
Calidad
Técnico de mantenimiento 2400 2400 2400] 2400] 2400
Personal de Guardiania 2040 2040 2040] 2040| 2040
TOTAL 16440| 16440 16440 16440] 16440
5. MATERIAIES INDIRECTOS
CIADRO 6.8
MATERIATES INDIRECTOS
In‘n 1 2 3] 4 5A1q
fcapacIDAD 60 70 80 100 mq
Acido Muriatico 57.60 67.20 76.80, 96.00 96.00¢
Aloohol etilico 50.40, 58.80) 67.20 84.00 84,00
Tejia liquida 30.9¢ 36.12 41.28 51.60 51.60
Detergente antimicrobial 13.68 15.96] 18.24 22.80 22.80
Articulos de mmtenim. 60.00 70.00) 80.00 100.00]  100.00
Fnergia Eléctrica 6501.60]  7585.20{ 8668.80] 10836.00] 10836.00
Agua Potahle 465.70 543.31 620.93 T76.16]  776.16
fconbustible 15732.00 18354.00] 20976.00] 26220.00] 26220.00
Costo de transporte 22074.00]  25753.00] 29432.00f 36790.00 36790.00f
TOTAL 44985.94] 52483.59] 59981. 74576.56) 74976.56'




132

6.1.3. GASTOS DE OPERACICN O AIMINISTRACTCN Y VENTAS.

Para determinar el coste total gue podria tener el producto del
proyecto, se calcularon también los gastos correspondientes a la venta
del producto y los relativos al funciconamiento de la orgenizacién dque se
encargara de la administracién y direccitn de la empresa correspondiente
al proyecto

los gastos en venta y distribucién incluyen inicamente una parte
fija que corresponden los sueldos del personal que tendrd a su cargo la
gerencia de ventas los gastos administrativos estdn referidos basicamente
a2 los sueldos del personal que tendra a su cargo la organizacién
productiva y administracién de la planta todos aquellos gastos referentes
a la administracién general de la planta.

CIIADRO 6.9

GASTOS DE AIMINISTRACION Y OOMERCIALTZACTON

ﬁ 1 2 3] ) 5210
lmmcm 60 70 80 100 106‘
l@erencia General 9600.0; 9600.0 9600.0 9600.0; 9600.0i
Secretaria 1800.0 1800.0 1800.0 1800.0 1800.0
Persanal de ventas 6000. 0 6000.0 6000. 0} 6000.0} 6000.0
Seguros 1566.0 1566.0 1566.0 1566.0 1566.0f
[bepreciacion 7903.0 7903.0 7903.0 7903.0, 7903.0'
Amortizacién tangibles 1721.8; 1721.8 1721.8 1721.8 1721.8'

iles de oficina 300.0 300.0 300.0 300.0 300.0
Telecommnicaciones 100.9] 150.0 150.0 150.0| 15G.0
Imprevistos (5%) 1447.0 1447.0 1447.0 1447.0 1447.0
TOTAL 30437.69] 30387.89] 30397.89 3087.89 30387.69)

6.1.4. GASTOS FINANCIERCS.

Son los intereses que deben pagarse en relacidén con capitales

obtenidos en préstamo de las instituciones financieras, en este caso

COFIIE a través de su intermediario

INTERBANK,

cuyos desembolsos de

dinerc y los servicios de la deuda se programaron camo amortizaciones e

intereses . En el cuadro 5.7 se presenta el resumen del pagoe de la deuda

que se realiza dentro de esta etapa operativa durante 5 afios.



6.2.

COSTO DE PRODUOCION UNTTARTIA.
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El cilculo se realiza temiendo en cuenta la produccién amripara
las distintas capacidades de produccidn, tiempo en el que se concluye el

pago de la deuda

Para determinar el c¢osto wmitario de produccién es necesario
calcular el costo de produccidn.

Costo Unitario (CO) =

Costo de produccidn

Volumen de produccién.

CBADRD 6.10
QOSTO DE PRODUCCTION

F}‘o 1 2 3] 2 5| 6a 10
froeo & 70 80| 100 100 100
{costo e Fabricacién |[313697.63359933.96] 407863.07] 505485.72|505485. 72| 505485.72]
Gastos Administrativos| 30437.69 30387.89] 30387.89] 30387.89| 30387.89] 28666.05
v Ventas

Gastos Financieros 31133.65 31133.65 31133.65] 31133.65 31133.65 a
TOTAL 37546017 421455.50 46408.61] 567007.26/567007 .26 53415171

VOLIMEN DE PRCDUCCION

Costo de Produccidén
Gramos por envase
Unidades/afio

[ 375 469.17 ]

1 360 800

US$ 375 469.17
125g/ Unidad
1 360 800 Unidades.

Uss 0.276/ Unidad
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CURDRO 6.11.
COSTO UNITARIO Y PRECIO DE VENTA
[ANO | CAPACIDAD | UNIDADES | COSTO DE | PRECIO | UTILIDAD | PRECIO DE
PRODUCIDAS | PRODUCCION| UNITARIO VENTA
1 60 1360800 | 375469.17] 0.276 14.2 0.315
) 70 1587600 | 421455.50] 0.265 18.7 0.315
3 80 1814400 | 469404.61| 0.259 21.8 0.315
2 100 2268000 | 567007.26] 0.250 26.0 0.315
5 100 2268000 567007.26 0.250 26.0 0.315
6 100 2268000 534151.77 0.2386 33.7 0.315
7 100 2268000 534151.77 0.236 33.7 0.315
8 100 2268000 | 534151.77] 0.236 33.7 0.315
9 100 2268000 | 534151.77] 0.236 33.7 0.315
10 100 2268000 | 534151.77] 0.236 33.7 0.315
6.3. PONTO DE BQUILIERIO ECCNOMICO

El punto de equilibrio es el nivel de ventas que el proyecto debe
cubrir los costos de produccién, es decir, no hay utilidades, se calcula
analitica y graficamente.

Segim los costos variables y fijos que se detallan en los Cuadros
6.12 y 6.13, respectivamente, se caicula el punto de equilibrio en forma
analitica mediante la siguiente relacidén:

PE =}?§%Ef
¢
Donde:
FE = Punto de Equilibrio = ?
CF = Costos Fijos = Us$ 80674.29
o = Costos variables = US$ 280 287.63
P = Precio de Venta /1M = US$ 2520 / ™
Q = Volumen de produccién apnal = 170.1 ™ (1° Afio)
283.5 ™ (10° Afio)
Entonces :

PE = 92_55TM, Para el primer afio, que corresponde
al 60% de la capacidad.

PE = 92,05IM, para el décimo afio, que corresponde al 32% de
1a capacidad de produccién.
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CAPITULO VII

ESTADO FINANCIERO

7.1. ESTADOS FINANCIEROS

Conocido también como estado de resultados vy es aquel que muestra
durante un pericdo, el movimiento general de los ingresos econdmicos, asi
cae los ingresos generales en el horizonte del proyecto, es decir el
objetivolprincipal de los estados financieros del proyecto.

7.1.1, INGRESO

El primer afioco operarda a un 6083 de la capacidad instalada,
alcanzando en los dltimos 6 afios el 100% como se puede cbservar en el
cuadro 7.1.

7.1.2.

Para determinar los egresos en los diez primeros afnos, se debe
tener en cuenta la variacién en 1la capacidad de produccién, esto
significa que existe una variacién en el costo de operacién, dependiendo
del tipo al servicio a usar.



7.1.3. ESTADOS DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Es wn estado que muestra la utilidad o pérdida de las operaciones
de la empresa, mediante la camparacién de ingresos por ventas efectuadas
v los costos vy gastos incurridos en el mismo periodo. En el Cuadro 7.1.
se observa wna utilidad neta progresiva hasta el cuarto afio de operacién,
a partir del cual se mantendrd constante durante la vida 1til del
proyecto.

7.1.4. FIOXOS DE CAIA

Constituye un elemento de mucha importancia para verificar la
rentabilidad del proyecto y para realizar la evaluacién financiera vy
econfmica del proyecto en forma certera, mostrando 1os saldos positivos o
negativos derivados del plan de operaciones del proyecto. Para elaborar
este cuadro se emplea los datos de otro estado basicos como balance de
proyecto y estado de resultado de egresos e ingresos. En el cwadro 7.2.
se ruestra el flujo de caja proyectado para los 10 afios.
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CAPITULO VIII
EVALUACION DEL PROYECTO

8.1. EVALUACTON ECONCMICA Y FINANCIERA.

Ia evaluacién del proyecto, permmite medir la productividad o
rentabilidad del conjunto de factores e insumos que interviene en un
proyecto, se realiza mediante indicadores financieros tales como VAN, TIR,
relacién B/C, para cuyo efecto se determinan los flujos de caja econdmico v
financiero, come se pueden apreciar en los Cuadros 7.3 y 7.4
respectivamente.

Se acuerdo al préstamo de COFIDE la evaluacién del Proyecto se
realiza de 1la siguiente manera ,

- Costo del Banco Intermediario (thy: 17%

- Costo COFIDE (tc): 14%
- Costo Promedic externo (tm) : 17%

- Prima por Riesgo {r) : Para proyectos de alto riesgo de pérdida, se le
otorga 25% y para proyectos de bajo riesgo de pérdida, se le otorga un
5%.
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b. VALOR ACTUAL NETO FINANCIERO.
VANF = X [(Fy) (FSA)] - Io

VANF = Valor actual neto Financiero
Ff = Flujo de caja financiero.
Io = Inversion (US$ )

CIRDRO N° 8.2

VALOR ACTIAL NETO FINANCIERO.

)

ANOS | FLUJO DE CAJA FINANCIERO | KE = 22 .85 Yi (FF) (FSA))
0 -63531.75
1 53182.83 0.814 43290.87
2 78638.50 0.663 52105.66
3 102131.39 0.539 55085.05
4 147412.74 0.439 64719.38
5 147412.74 0.357 52681.63
6 176824.55 0.291 51438.89
7 176824.55 0.237 41871.30
8 176824.55 0.193 34083.27
9 176824.55 0.157 27743.81
10 211808.65 0.128 27064.32
450084.17
VANF = 386552.43

8.1.2. TASA INTERNA DE RETORND.

Es la tasa de interés que hace que el VAN sea igual a cero, es decir,
es la tasa que iguala los beneficios netos futuros actualizados a la
inversitn inicial. El criterio de aceptacidon del proyecto es cuando el TIR
es mayor o igual a COK {costo de oportunidad de capital)

a. TASA INTERNA DE RETORND EOONMICO (TIRE)

z1 Fe . ] .VANE = O
(1 + TIRE)®
Fe = Flujo de caja Econémico
TIRE = Tasa interna de retornc econdmico
VANE = Valor actual neto econémico.
TIRE = Ko + VANE; (Kos — Kop)

VANE; + VANE 1



Ke; = Tasa de descuento inferior
Ke; = Tasa de descuento superior

VANE; = Valor actual neto econfmico inferior a cero (D)

VANEg; = Valor actual neto econémico superior a cero (0)
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CIRADRO N° 8.3
TASA INTERNA DE BETCRNO EONOMIOO
[AND | FIINO DE CAJA EOONGMICA | 75 | VANE | 70% | VANE | 65% | VANE
0 ~170491.42
1 84316.48 0.571) 48180.85 3 0.588 49597.93 | 0.606 | 51100.90
2 109772.15 0.327] 35843.97 | 0.346 | 37983.44 | 0.367 | 40320.35
3 133265.04 0.187 | 24865.78 | 0.204 | 27124.98 | 0.223 | 29666.37
4 178546.39 0.107] 19037.02 | 0.120 | 21377.42 | 0.135| 24088.81
5 178546.39 0.061] 10878.29 | 0.070 12574.96 | 0.082 | 14599.28
6 178526.39 0.035] 6216.17 | 0.041 | 7397.03 | 0.050] 8848.05
7 178546.39 0.020] 3552.10 | 0.024 | 4351.20 | 0.030 | 5362.45
) 178546.39 0.011] 2029.77 | 0.014 | 2559.53 | 0.018 | 3249.97
9 178546.39 0.006{ 1159.87 0.008 1505.60 0.011 1969.68
10 178546.39 0.004| 662.78 | 0.005 | 885.65 | 0.007 | 1193.75
152426.59 1656357.75 180399.60
VANE -18064.83| VANE -5133.67 | VANE 9908.18
TIRE = 68.42%

b. Tasa Interna de Retorno Financiero (TIRF)

21 Ff .1 .VANF = 0
(1 + TIRF)'
FE = Flujo de caja financiero
TIRF = Tasa interna de retorno financiero
VANF = Valor actual neto financiero.

TIRF = COK + VANF; (K — Kj)

VANE; + VANF ;
Ke; = Tasa de descuento inferior
Ke; = Tasa de descuento superior

VANE; = Valor actual neto financiero inferior a cero (0}

VANE:; = Valor actual financiero superior a cero ()

TIRF = 117.0 %
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8.2.3. RELACTON BEENEFICIO — COSTO.

Representa uno de los criterios integrales de evaluacién, mostrando la
cantidad de dinero que se percibe por cada unidad monetaria utilizada
(inversidén v operaciém), expresado como valores actualizados a una taza de
descuento determinada.

El coeficiente Beneficio / Costo es el coeficiente resultante de
dividir la sumatoria del flujo neto de beneficios actualizados, entre la
sumatoria del flujo neto de costos también actualizados, generados en toda
1a vida del proyecto.

B/C = EENEFICIOS
COSTOS

En el siguiente cuadro se muestra los beneficios y costos actualizados
con la cual se determmina la relacién Beneficio - Costo

CURDRO N° 8.5
BENEFICIO — (OSTO ACIUALTZADOS

~

ANO BENEFICIO COSTO

1 428652.00 344335.52
2 500094.00 390321.85
3 571536.00 438270.96
4 714420.00 535873.61
5 714420.00 535873.61
6 714420.00 535873.61
7 714423.00 535873.61
8 714420.00 535873.61
9 714420.00 535873.61
10 714420.00 535873.61
Y 6501222 .00 4524043.61
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Por lo tanto la relacidn B/C sera:
B/C = 1.32

8.2.4. PERICDO DE RECUPERACION DE INVERSICN.
12 determinacién del periodo de recuperacién de dinero se realizd

graficamente.
~ANO FLUJO DE CAJA ECONOMICO ACUMULADO
0 138780.16
1 68633.68
p2 85856.96
3 174158.02
4 270457.86
5 348846.02
Fig.8.3. PERIODO DE RECUPERACION
10 DE DINERO
9
8
7
o 6
l% 5
4
3 /
2
1 ~——£
0 ¥ T Y t ¥
0 100000 200000 300000 400000 500000 600000
PRI $

El periodo de recuperacién de la inversion es de 2.55 afios, del grafico
{ 2 afios, 6 meses y 1B dias) Aplicando la regla de decisiétn , el PRI es
menor que el horizonte del proyecto por lo tanto se acepta el proyecto.
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La recuperacién del la inversién se logra cuando han transcurrido la
cuarta parte del horizonte del proyecto, esto indica que el proyecto es
Poco riesgoso ‘

8.3. HKENTARTLIDAD ECONOMICA Y FINANCIERA .

La rentabilidad, es un concepto que surge. -de conparar un flujo de
beneficios oon un flujo de oostos, para detemminar si esa utilidad
representa o.no una remmeracién adecnada para el capital invertido, por lo
tanto al evaluar el proyecto se presentard especial énfasis a 1a
rentabilidad del mismo, ya sea desde el punto..de vista econfmico o
financiero. Finalmente se dice que un proyecto es-rentable cuando: - -

VAN > 0 = (VANF > VANE), se acepta el financiamiento
TIR > Ke = (TIRF > TIRE)
B/C > 1

Segin los resultados obtenidos de los indicadores de rentabilidad se
concluye que el proyecto es rentable

8.4. EVAIURCION IMPACTO AMBIENTAL & | ,

La evaluacién de Impacto Arbiental (EIR) .puede definirse camo 1la
identificacién y valoracién de los impactos (efectos) potenciales de
proyectos, planes programas o acciones relativos a los componentes fisico -
quimicos, bi6ticos, culturales y sociceconémicos del entorno. El propdsito
principal del proceso de EIA, es animar .a que se considere el medio ambiente
en la planificacién y en la tam -de decisiones para en definitiﬁa, acabar
definiendo actuaciones que sean mas campatibles en el medio ambiente. El
concepto de impacto ambiental es la diferencia entre la evolucién del medio
anbiente Tsin" y "oon” la actuacidén, ademis varia oon €l tiempo.

En estudio de impacto necesita realizar var}astamas entre las que se
incluye la identificacién de impacto, la descripcién del medio afectado, la
prediccién y estimacién de impactos, la seleccién de la altermativa de la
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desarrollarse en un sector que por su riesgo ambiental pudieran exceder los

niveles y estandares tolerables de contaminacién o deterioro del ambiente,

8.4.1. CARACTERISTICAS DE I0S RESIDUOS Y SU IMPACTO.

Ia Agroindustria genera principalmente residuos liguideos y sélidos,

siendo de menor importancia la contaminacién atmosférica, la produccién de

residuos, asi como sus caracteristicas dependan del tipe de meteria prima

que se procesa.

1.

3.

Las principales fuentes de generaciém de residuos liquidos en la
industria procesadora son los procesos de lavado. Estos se realizan tanto
a la papa oo también a las maquinarias y equipos de la linea de
produccién ‘

los residuos generados en el lavado de papas se caracterizan por
contener principalmente s6lidos suspendidos y meteriales organicos
disueltos, también es comfin encontrar pesticidas, insectos, etc.

Respecto de las aguas de lavado de ecuipos, éstas se caracterizan por
sufrir bruscas variaciones de PH con peaks dcidos y basicos. A su vez, es
commn encontrar detergentes y materia organica disuelta. Adicionalmente,
existen procesos caracteristicos generadores de residuos liquidos entre
elios destaca el proceso de pelado, donde se generan importantes
cantidades de aguas con alto contenido organico soluble y sélidos
suspendidos.

Ios residuos sdlidos provienen generalmente de las etapas de limpieza,
lavado, pelado, inspeccién. En la etapa de pre tratamiento se generan
restos de papa que deben ser eliminados antes de pasar a las otras etapas
de proceso.

Entre los residnos s6lidos mas oommes generados por este tipo de
industria encontramos restos de materia prima en mal estado. Sin embargo
ellos son reutilizados cow suplemento alimenticio para animales o como
mejoramiento de suelos.

1a ubicacién de la planta creca o dentro de los habitats fragiles.



Se debe ubicar la planta lejos de habitats importantes, fragiles o
ecoldégicamente importantes, ¢ en el parque industrial a fin de reducir o
concentrar la carga para el medio ambiente y los servicios locales.

En el cuadro 8.6., se recogen valores de coontenidos de residuos
determinados en un estudio efectuado por la GMS

CUADRD 8.6.
CARGA DE 108 RESIDUOS LIQUIDOS Y RESINUOS SOLIDOS PROVENIENTES DE UNA
INDUSTRIA PROCESADORA DE BAPAS.

VOLUIMEN DE RESTDUOS
('/ton materia prima)
Papas:
- Todos los productos 10.3
- Productos congelados 11.3
- Productos deshidratados 8.8
RESIDUOS SOLIDOS FUTREFACTIHLES
(Kg. /ton: prodixcto)
Papas 330

Fuente: Econampoulus A. Assessment of Sources of Air, Water and Iand
Pollutidén, World Health Organization, Geneva 1993

Un problema adicional que puede provocar la descarga de estos residuos
es la incorporaciéon en las aguas receptoras, de concentraciones de
pesticidas y otros agroquimicos provenientes del cultivo de las materias
primas, inaceptables, dependiendo del uso posterior de esta agua.

1a disposicidn inadecuada de los residuos sdlidos puede dar origen a
la contaminacidn del aire { generacién de melos olores). Ia contaminacidn
tiene relacién principalmente con la putrefaccién de material organico,
generando malos olores. Por otra parte, la disposicién de estos residuos en
rellenos sanitaria, puede provocar serios problemas de operacién en el
relleno {debido al alto contenido de humedad que presentan los residuos).
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Tanbién pueden provocar molestias ( olores a la poblacidén) a la peblacidn
aledafia al relleno.

Ia contaminacién atmosférica es generalmente un problema menor en
estas industrias, sin embargo en algunos casos se pueden producir problamas
de olores producto al inadecuado manejo de los residuos sélidos

8.4.2 PREVENCICN DE LA OONTAMINACTON.

Se analizaron las opciones existentes para pre{renir la contaminacién,
mediante la realizacidén de un manejo anbiental en toda linea de produccidn
de la industria procesadora. Con la aplicacién de medidas preventivas se
espera que las industrias cumplan con las requlaciones vigentes y tengan una
guia para enfrentar de la mejor forma posible las futuras regulaciones. El
manejo ambiental tiene como odbjeto reducir o eliminar los impactos generados
por esta actividad, aumentando la rentabilidad de la empresa, ya sea en
términos de recuperacién de subproductos comercializados, como en términcs
de reduccién de los costos asociados al tratamiento de los residuos
generados.

1. Una fomma importante de reducir la concentracién de productos organicos
en los efluentes es la entrada de la materia prima lo mas limpia posible
al proceso. Para esto, podria efectuarse en el campo de recoleccidn wma
pre - limpieza y seleccidn, para asi remover polvo y materia prima
perjudicial. Asi, las operaciones de lavado en el proceso pueden ser
reducidas y los residuos 1iguidos podrian tener menos producte soluble y
s6lidos suspendidos.

2. Si la materia prima no puede ser pre limpiada y seleccionada en terreno,
las aguas utilizadas para el lavado efectuado en planta deberian ser
almacenados separadamente. Esta agua pueden ser tratadas en una serie de
piscinas de sedimentacién y lagunas de aireacién, para remover los
camuestos organicos. los efluentes pueden ser reutilizados para las
operaciones de lavado de equipos.
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3. Otra manera de reducir la carga de residuos es usando métodos de limpieza

secos, tales om0 sistemas de vibracién o neumdticos.

Los volitenes de residuos liquidos pueden reducirse mediante un adecuado
manejo intemo y por recirculacién del agua de proceso. Para mantener la
calidad de esta agua puede ser necesario realizar un tratamiento simple como
sedimentacién, filtracién y desinfeccién.



CAPITULO IX
ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

9.1. ORGANIZACICN.

Ia empresa que organiza el proyecto , se constituira como una
Sociedad de Responsabilidad Limitada (S.R.L), durante la etapa de operacidn,
mientras que los demés oOrganos de geoblermo y control se encuentra en

relacién a la direccidn y supervisién en la etapa pre operativa y operativa.

Es importante sefizlar gue para definir la estructura organizativa en
funcionamiento de la empresa es necesario seguir una secuencia metodolégica.
En el siguiente esquema se muestran los aspectos del proyecto vinculados a

ia organizacién.
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Puesto de trabajo :

9.1.1. PUESTO DE TRABAJO
Para definir los puestos de trabajo debemos realizar los siguientes

Procesos:

Definir tareas: Entendiendo como tareas las distintas actividades que
constituyen pasos 16gicos y necesarios en la realizacidén de un trabajo.

Definir Funciones: El mimero de personas que trabajan en la empresa estd en
funcién de una eficiente administracién, produccién y comercializacién
evitando en ella la burocracia, el incremento de costos y por consiguiente
la disminucién de utilidades.

Dafinir Responsabilidadas: Ias que estdn constituidas por la obligacidn de
amplir ciertas tareas y asumir funciones de trabajo.

A. Junta Geperal de Socios.

Es el 6rgano supramo de la enpresa y ejerce camo tal los derechos y las
facilidades de decisitn y disposicitn que legalmente corresponde. Los
acuerdos lo adoptan por mayoria de los votos de los socios y tienen las
siguientes funciones:

- Narbrar al gerente General de la Enpresa
- Establecer Estatuto Propioc de.la Empresa
- Pprobar el Pan de inversiones de la Empresa
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- Bprobar los planes y politicas de produccién

- Otros

B. Garencia General de la Empresa
Es un 6rgano de linea representado por un gerente General oon preparacidn
técnico profesional en 1o que respecta a la administracién y produccién de
1a marcha administrativa, productiva v comercializacién sus funciones son:
- Prever, organizar, ccordinar y controlas las actividades de
todas las unidades econdmicas.

- Ejecutar y controlar las operacicnes de la planta.

C. Gerencia de Prodnccidn.

Es un organc de linea representado por el Jjefe de produccién, cuya
finci6n fundamental es la recepcifén, seleccién de materia prima, insumos,
procesamiento y almecenamiento de Jlos productos terminados. Asi mismo
realizar el control de calidad en las diferentes etapas de la produccién.

En este procese el que nos pemmite definir los puestos de trabajo.
Micionalmente deberemps estimar el nimerc de plazas por cada puesto y las
habilidades requeridas para cada uno de ellos

Asi mismo es conveniente precisar el régimen laboral y por ende los
beneficios sociales a que tienen derecho los trabajadores de la empresa,
siendo la premisa fijar niveles remmerativos gque permnitan contratar
personal capacitado y a la vez penritan tener un gasto de personal razonable
acorde con el tamafio de la empresa.

9.1.2. ORGANIGRAMA. FUNCICNAL.

El organigrama es una herramienta grifica gue no permite wvisualizar
las relaciones de supervisién y dependencia que existen entre los puestos de
trabajo dentro de vna organizacidn. Sefiala las diferentes lineas de mando vy
de autoridad en la empresa. |
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Area Funcional.— Un area fumcional es la agrupacién de funciones y
responsabilidades que requieren para ser atendidas de conccimientos y
habilidades afines. 1as fimciones basicas que realiza la empresa son:

administrar, producir, vender, dirigir y coordinar con una meta.

Organigrama Funcional Basico.- El siguiente grafico, muestra como se
ampezara las actividades de soporte { funciém de administracién) gue son
asumnidas, cada uma teniendo un responsable.

Teniendo en cuenta las actividades a desarrollar en el proyecto, se ha
definido el organigrama de la empresa para identificar las distintas
funcicnes de desenpefiar por el personal.

-

9.2, AIMINISTRACTON

I1a administracién es uno de las principales campos de la actividad
empresarial, es un proceso permanente durante la vida de una empresa. El
proceso administrativo abarca una serie de funciones dentro de la empresa,
los cuales debe cumplir para que se logre la optimizacién de uno de los
recursos. La administracién agrupa a tres grupos: planificacién, ejecucién y
control

9.3. ESTUDIO LEGAL.
Viabilidad ILegal.

la viabilidad legal trasciende los alcances del estudio legal de camo
oonstituir- y formalizar wma ampresa, pues se refiere al estudio de las

normas y regulaciones existentes relacionadas a la naturaleza del proyecto y
de la actividad econémica que desarrollara.
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Estodio legal.

Es importante recordar que este rubro se van analizar los aspectos
legales necesarios para la formalizacién de la empresa los cuales inciden en
los rubros operativos y econfmicos del proyecto. 1os aspectos que se
consideran en el estudio legal se detallan en el siguiente esquema:

REGISIRDO DE MARCA

FORMA. SOCTETARTA.

Se constituird una sociedad de responsabilidad Limitada ({S.R.L} en
esta sociedad, el capital esta dividida en participaciones iguales,
acumilables e indivisibles. Al constituirse la sociedad del capital debe
estar pagado no menos del 25% de cada participante en el cual se depositarad
en la entidad bancaria a nombre de la sociedad.

El nambre de la empresa sera “Agroindustrias RIPAPAS. S.R.L". Es
importante mencionar que de acuerde a ley no existe un capital social minimo
para la constitucién de la enpresa.

LICENCIAS,

De acuerdo a la ubicacion del proyecto, se realiza los tramites
correspondientes para obtener la licencia de funcionamiento ante 1la
mmicipalidad del distrito: .

- Titulo de propiedad
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- Copia de Escritura de Constitucidn de la empresa inscrita en
los registros piblicos

- Copla de documentos que acrediten el page de tributos como
predial, arbitrios

- Copia de camprobante de inscripcién del registro tmico de
Contribuyentes (RUC)

AFECTACION TRIBUTARTA.
Esta etapa se realiza, tomando en cuenta la naturaleza del proyecto,
se podra acoger a algunos beneficios de caracter tributario.



1.

CONCLUSIONES.

Ia produccién de papa Amarilla es suficiente para 1a
elaboracién de Puré de Papas en escamas, ademas se cuenta con
diversos proyectos para fomentar el cultivo de papa de estas
variedades. En conjunto Ayacucho y Andahuaylas tienen un
excedente en la produccién aproximadamente de 54 300 ™ para
el afio 2003 y 103 744 ™ para el afio 2012, siendo el
requerimiento en planta de 697.5TM para el primer afio y
1162.5™ para el afio 2012. El abastecimiento de materia prima
se obtendra en el propio campo.

Para la deteminacién de 1la demanda de Puré de Papas
Deshidratadas se realizdé encuestas en la poblacidén de Lima
Metropolitana, segmentada en 3 estratos sociales de acuerdo a
ingresos econfmicos. Los resultados del analisis de la encuesta
determinaron que la poblacién acepta el producto en un 55.2%
promedio, obteniendo asi una demanda insatisfecha total de
708.674T™ del cual el proyecto pretende cubrir el 40% de esta
demanda que es 283.47IM/afio

1a capacidad instalada de la planta en base al analisis de las
relaciones de reciprocidad de mayor incidencia respecto ai
tamafio es de 3875Kg/dia, iniciando su operacidén al 60% (2325Kg)
para el primer afio. El factor limitante es mercado

la planta serd localizada en el distrito de San Juan Bautista,
Barrio de Miraflores, lugar que cuenta con 1los servicios
basicos y facilidad en vias de acceso, esto se determino de
acuerdo a un analisis cuantitativo y cualitativo para definir
1a macrolocalizacidén de la planta.

. El proceso tecnoldégico determmina una conversién de materia

prima a producto terminado de 24.4% teniendo en cuenta la gran

ventaja de disefioc de planta es de un estructura elastica, que



puede acoplarse perfectamente al proceso de otro producto

similar’ H_u?ante en periodos gque se pueda presentar algin

problema con el mercado o la materia prima.

6. I2 inversidn necesaria para el proyecto asciende a la suma de

US$170491.42,

considerandose que puede ser financiada por

COFIDE en un 62.74% (US$ 106 959.67) y un 37.26% (63531.75) por
aporte propio.

7. Los estados

financieros analizados precisan resultados

favorables, que pemite avanzar con un desarrollo industrial

' sequro. De los resultados del estudio econémico se tiene:

Ke

VANE
VANF
VANF
TIRF
TIRE

B/C.

22.85%

Us$ 367 151.59 > 0O;

US$ 386 552.43

VANE ; se acepta

1173

67% > Ke, se acepta

TIRE; se acepta el financiamiento

1.32 > 1, significa que durante la vida del
proyecto por cada S1 gastado se ha obtenido
$1.32, lo cual es una proporcidn

significativa.

Por consiguiente de acuerdo a los resultados obtenidos en la

evaluacién econdmica se concluye que el presente proyecto es

técnicamente
Justificable.

viable,

econfmicamente rentable vy  socialmente



RECOMENDACIONES

Para obtener un producto de calidad utilizar s6lo papas
amarillas "peruanita"™, "runtush", "tumbay" y ademds para

obtener mejor rendimiento.

Se debe evaluar métodos de control en la podredumbre, en
almacenaje, camo el uso de pesticidas, etc.

Poner mucho énfasis en el lavado de la materia prima para

evitar una contaminacién microbial.
Ampliar el estudio de mercado a nivel nacional

Incentivar la inversién privada de tal manera que mejore la

situacidén socioecondmica de nuestro departamento

Brindar asesoria técnica a los pequefios productores a fin de
lograr una uniformidad en la calidad y rendimiento de 1la

materia prima.
Realizar la implementacidén de Sistemas de Gestién de calidad.

. Realizar el estudio definitivo para .la instalacién de la

presente planta.
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ANEXD 2.2.
oM DE MESTRAS PARA 106 DISTRTTOS DE LIMA METROFCLITANA.

1a determinacién del tamano de muoestra, se realizd aplicando 1la
sigquiente relacién de muestreo:

o 2PX9)
EZ

Donde :
n = Muestra Inicial
7 = Limite de confianza requerido para generalizar los resultados
p = Proporciém de aciertos
q = Proporcién de desaciertos
E = Nivel de precisién

Para 1a tom de muestras del presente proyecto se obtuvo los
siquientes datos:
Z = 1.96, Para un limite de confianza del 95%
P = 0.6; Para 60% de aciertos
Q = 0.4; Para 40% de desaciertos
E = 0.05; que representa el 5% de desconfianza

_ 196(0.67)(0.33)
0,052

n = 338
POBIACTION CORREGIDA.
n
n—-1

1+
N

Dornde: n = Valor de la muestra inicial.
n, = Valor de la muestra ajustada.
N = Poblacién total
Por lo tanto, reemplazando se tiene:

n=

N, = 338 muestras

Ias 338 muestras han sido distribuidos en cada uno de los cuatro
distrito seleccionado de acuerdo al tamafio de la poblacién haciendo un total
de 1355 encuestas.



ANEXD 2.3.

{ ) Am de casa
- ( ) Padre de familia
{ ) Hijo (@) de familia
- ( ) Otros ( especifique)
Narero de personas en el hogar:

A { ) 81

B. { }No

Con qué frecuencia canpra PURE DE PAPA EN CAIA?
a. | ) Interdiaria

b. { ) Samnal

c. | ) Onincenal

d. | ) Mensual

e, | ) Anual

ZEn que cantidad (Unid = cajas) Y para que utiliza el
PURE DE PAPA EN CAJA?
éDonde realiza sus oompras de PURE [E BABA EN CAIA?
a. { ) Cadena de autoservicio
h. { )} Tiendas y bodegas de abarrotes.
c. { } Mercados.
a. { } 8 b. { }No
.Indigee tres razmes, segin orden de importancia por las cuales usted
copra FURE [E PAPA EN CAIA. (Marque oon m X, siendo l1a 1° columa la
que corresponde a la raxin més inportante, y asi suocesivamente)
1 2 3

— Es de sabor agradable

- Es rendidor

- Es mutritivo

- Es barato

- Por tradicién

- Por Status

~ Es de facil preparacidn

- Tiene usos diversos

- Es practico { saca de apuros)
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- Es durable { 1} () ()
— Satisface el hanbre { ) { ) ()
- Da consistencia y ligosidad () () ()
- Tiene contextura delicada { ) { ) { )
11. 1e disgusta algim aspecto del FURE DE PARRA EN CATA?
a. ( )} 81 {Pase a la prequnta 12)
b. { }) No (Pase a 1a prequnita 13)
12. Qué aspecto le disgusta del FURE DE BEAPA EN CAJA?
13. ;81 introduce al mercadc “"puré de pepa amarilla”™ (Producto matural sin

aditivos qzimicos) elaborado en Ayacucho y el precio de venta seria
s/. 2.00 ;lo compraria?
a. ( ) si
b. { ) No (pase a la pregqunta 15)
14. ;{Cuénto campraria en pramedio de PURE DE PAPA AMARILIA EN CAJA ( Unid =
caja); por vez y con que frecuencia?

Frecuencia
1. ( )} Interdiaria
2. { )} Scmanal
3. ( ) Quincenal
4, { ) Mensual
5. () Amal
15. ;Ie satisface mis el PURE DE PREA EN CAIA que el hacho en casa? (Marque
adlo uno)
a. { ) si b. () No

16. ;Qné prodocto utilizaria i no existiera ol FURE DE FAPA EN CAJA?
a. { ) Puré de papa casero
b. ( ) Puré de camote
c. { ) Arroz.

17. ;:Coil es 1a oouypacidn de los integrantes del hogar.
1. Grxdo de parentesco 2. Qogpacidn

...................................................
..................................................
..................................................
..................................................
..................................................

--------------------------------------------------

18. Su Ingreso Familiar es:
- De 3000 a 4500 ()
- De 1500 a 2999 ()
- De 800 a 1499 ()



ANERD 2.4.

DISTRIBUCKON MUESTRAL: NOMERO DE CONSIMIDORES ENCUESTADOS SEGON ESTRATO Y
TIIPO DE CENTRO DE ABASTO

Centro de Abasto ALTO MEDIO B OB BORIES
N = 356 N = 463 N = 535 e

N° % N % N° % ARG

198 { 55.6{ 201 | 43.4 | 196 | 36.6 595

158 | 44.4 | 262 | 56.6 | 340 | 63.4 760

356 463 535 1355

AED 2.5.
CONSIMD FOR ESTRATOS I FURE DE PARAS
QNS ESTRATD I ESTRATO 1T ESTRATO ITX TOTAL
R= 356 N = 463 N = 536
N° Rpta % N° Rpta % N° Rpta % N° Rpla %
S1 213 60 249 53.8 |[285 53.3 |747 55.2
NO 143 40 214 46.2 [250 46.7 | 607 44.8
RAED 2.6
FRECUENCIA DE QOMERA ICR VEZ DE OOMERA.
Rizs %| Rtas % | Rtas % | Rtas % | Rtas %

Estrato I (N=| O 0 31 [14.6| 75 |35.4| 39| 18.4 | & | 316
213)
Estrato 1T 0 0 28 | 11.3 | 37 |15.0} 73 | 29.6 | 109 | 44.1
0= 249)
Estrato IIT 0 0 0 0 35 | 124 71| 25.1 | 177 | &2.5
N =285)




Inbterdiario Somanal Quincenal Mensual Ammal
Estrato I 0 3 75 39 120
Estrato IT 0 28 37 73 245
Estrato ITL 0 0 35 71 213
ENEXD 2.8.
PRINCTIALES FAZOMES £ OMPRA FOR ESTRATOS.
RAZONES DE OOMPRA N° RIAS %
ESTRATO I N=23
- ¥s de facil preparacién 201 95.2
-~ Es practico (saca de apuros) 181 85.7
- Es ¢ge sabor agradsble 150 71.4
- Es durable 60 28.6
- Es mutritivo 30 14.3
ESTRATO II N =249 185 75.0
~ Es de facil preparacién 154 62.5
- Es practico (saca de apuros) 62 25.0
- Es durable 34 13.8
- Es barato 31 12.5
~ Es de sabor agradable 31 12.5
-  Tiene usos diversos
253 89.0
ESTRATO IXI N = 285 178 62.5
- Es de facil preparacién 1067 37.5
- Es practico (saca de apuros}
- Es de sabor agradable.
ANERD 2.9,
QNSIMD STMULADO
Respuaestas afinmativas que % Total de Consumidores
aumentan el conswmo encuestacdos
Estrato 1 275 77.25 356
Estrato 1T 282 60.30 463
Bstrato IIT 381 71.21 535

Porcentajes con respecto al total de encuestados, segin estrato (ver anexo
2.4)



ANERD 2.10
COMBARACTON ENISE TA CANPIDAD PROMEDIO CONSUMIDA EFECTIVA Y SIMILADA FCR VEZ
DE OMFRA (Unid.)

FRECUENCIA ESTRATO I ESTRAIO IT ESTRATO III

Interdiaria 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Semanal 31.0 36.0 28.0 34.0 0.0 5.0
Quincenal 75.0 90.0 39.0 56.0 35.0 37.0
Mensual 39.0 52.0 70.0 72.0 71.0 109.0
Bnuat 120.0 136.0 106.0 130.0 177.0 198.0

* Con respecto al total de consumidores encuestados.

AERD 2.11.
SUSTTTUTOS DE 105 PRODUCTOS DE BARA.

ERECUBNCTIA ESTRATO I ESTRAIO II ESTRATO ITI
N= 213 N= 249 N=285
N° Rptas % N Rptas $ I[N Rptas %
Puré de papa casero o0 95.2 68! 94.4 521 72.2
Puré de camte 3 4.8 0 0.0 2 2.8
Arroz 0 0 4 5.6 6] 8.33

* Con respecto a la cantidad de personas que oonsumen



ANEXD 2.12

»

REQUISTITOS Y DOCUMENTACION:

RBQUISITOS.

- Literatura del producto, incluyendo catilogo en espafiol
— Lista de precios

-~ Maestras

- C&digo de barras

- Etigueta de importador

- Especificaciones Técnicas del producto

- ‘Traduccién para los productos importados

- Fobooopia del RUC de la Enpresa

-~ Copia de los dos tltimos Estados Financieros

DOCIMENTOS

-~ Carta de presentacién de la Empresa

- Registro Sanitario

- Fotocopia de formularios de pago a la SUNAT de los ultimos tres
meses

— TFicha del proveedor.



ANEXO 2.13
NORMA PARA PURE DE PAPAS EN ESCAMAS

1. AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplicara a las patatas (papas) en escamas, preparadas con tubérculos de la especie
Solanum tuberosim 1.. destinadas al consumo directo.

2. DESCRIPCION
2.1 Definicién del producto

Se entiende por patatas {papas) en escamas, el producto preparado con tubérculos limpios,
maduros y sanos de la planta de la patata (papa) que se ajuste a las caracteristicas de la especie
Solanum tuberosum 1. Estos tubérculos deberin haber sido seleccionados, lavados, pelados,
inspeccién, coccidn, prensado y secado respectivamente. La operacion del secado debera realizarse
en un secador de tambor para obtener hojuelas finas de papa

2.2 Presentacion

2.2.1 Forma de presentacién

Las formas de presentacion del producto estarén determinadas por la naturaleza de la hojuelas de
papas que se obtienen de acuerdo al proceso de produccion

2.2.2 Otras formas de presentaciin

Se penmnitira cualquier otra forma de presentacion del producto, siempre que:

a) se distinga suficientemente de otras formas de presentacion establecidas en la presente norma;

b) esté descrita debidamente en la etiqueta para evitar errores o confusiones por parte del
consimidor.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

Ty

3.1 Compasicion

3.1.1 Ingredientes basicos
a) Patatas (papas) segim se definen en la seccién 2.1.
b) Aceites v grasas comestibles, segiin la definicion de la Comision del Codex Alimentarius.

3.1.2 Ingredientes facultativos

a) Tenox (BHT y BHA) deshidratada), tal como los define la Comisién del Codex Alimentarius.
b) Acido pirofosfato de sodio.

c) Bisulfito de Sodio

3.2 Factores de calidad

3.2.1 Requisitos generales

El Puré de papas deberin:

a) estar exentas de sabores y olores exirafios;

b) estar limpias, sanas y practicamente exentas de materias extrafias;

¢) tener un color razonablemente uniforme; y con respecto a los defectos visibles para los que se ha
fijado una tolerancia,



4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Dosis mixima en el producto final
4.1 Agentes secuestrantes

4.1.1. Tenox V (BHT y BHA)

4.1.2 Pirofosfato de sodio

4.1.4 Acido ascorbico )

4.2 Auzxiliares de elaboracién
4.2.1 Sulfito, bisulfito, metabisulfito
(sal de sodio o de potasio)

50 mg/kg, solos o mezclados,

expresados como SO2

5. HIGIENE

5.1 Se recomienda que el producto regulado por las disposiciones de esta norma se pre-pare y
manipule de conformidad con las secciones correspondientes del Codigo Internacional
Recomendado de Pricticas - Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969,
Rev. 2 (1985), Volumen 1 del Codex Alimentarius), y con los deméds Cddigos de Practicas
recomendados por la Comision del Codex Alimentarius que sean aplicables para este producto.

5.2 En la medida de lo posible, de acuerdo con las buenas précticas de fabricacién, el producto
debera estar exento de sustancias objetables.

5.3 Analizado con métodos adecuados de muestreo y examen, el producto:

- Debers estar exento de microorganismos en cantidades que puedan constituir un peligro para la
salud;

- Debera estar exento de parasitos que puedan representar un peligro para la saled; y

- No debera contener, en cantidades que puedan representar un peligro para la salud, ningena
sustancia originada por microorganismos.

6. ETIQUETADO

Ademas de los requisitos que figuran en la Norma General del Codex para el Etiquetado de los
Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985 (Rev. 1-1991), Volumen 1 del Codex
Alimentarius), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1 Nombre del alimento

6.1.1 Fl nombre del alimento declarado en la etiqueta debera incluir la designacion "Puré de papas
en escamas”, o la designacion equivalente utilizada en e} pais donde haya de venderse el producto.
6.12 Ademis, en la etiqueta figurari también una designacion de la forma de presentacién, segiin
proceda.

6.2 Requisitos adicionales
En los envases deberéin darse instrucciones claras para la conservacion del producto desde el
momento de su compra al minorista hasta el de su consumo, asi como instrucciones para su coccion.

7. ENVASADO

El envase que se utilice para Puré de Papas en escamas, debera:

a) Proteger las caracteristicas organolépticas y otras caracteristicas de calidad del producto;

b) Proteger el producto contra la contaminacién microbiologica y de otra indole;

d) No transmitir al producto ningiin olor, sabor, color, ni ninguna otra caracteristica extrafia durante
toda la elaboracién (cuando proceda) y distribucién del producto hasta el momento de su venta
final. .



ANEXD 4.1.
CALCUIO DE IA DENSIDAD APARENTE Y EL VOLIMEN ESPECIFTCO DE 1A PAPA.

De acuerdo a ensayos realizados. Se tiene:
) Densidad = m .

v
M de papa = 2 Kg.
Volumen ocupado por la papa = 0.00282n’
Reemplazando en la ecuacién anterior se tiene:
Saparente = 708Kg/m’

ANEZD 4.2.
DETERMINACTION DE LA MASA DE IAS CANASTILIAS.

| V=At xe
Donde :
Volumen de las canastillas (V)
Area total de las camastillas {2} ( Ac)
Espesor de las canastillas (e)
V= 3.034 x 0.012m
v = 0.00364m’
Ademés m=vVx3d
Donde:
Masa de las canastillas (m)
Volumen de las canastillas (V) = 0.0364n’
Densidad del acero (3) = 7950Kg/m
Reemplazando se tiene:
m = 0.0364 x 7950
m = 28.94Kg.

3.034m?
0.0012m



AREXD 4.3
DETERMINACION DEL ESPESOR DEL AUFOCLAVE.

Para l1a formma cilindrica se enplea la siguiente férmula
T = PR/(SE ~ 0.6P)

Donde:
Presi6n maxime de disefio (P) = 301b/pulyg?
Radio ) {R) = 23.62Pulg.
Esfuerzo admisible de trabajo (S} = 44711b/Pulg?
Eficiencia Longitudinal ' () = 0.95
T = 0.17Pulg. :
Se considera un 20% més com factor de seguridad
T=0.17 % 1.20
T = 0.201Pulg
T =t5.01@ s
Y oS
DETERMINACION DE IA MASA DEL AUTOCIAVE
V=At x e
Donde:
Volumen del autoclave (V)
Area total del autoclave (At) = 4.67Tm?
Espesor del autoclave {e) = 0.9005m
Reemplazando: ' V = 0.04670
Bdemas : \
M=Vxd *
Donde: ‘
Masa del autoclave: (m)
Volumen del autoclave vy = 0.046’7{:/13
Densidad del acero ® = 7950Kg/mr
Reemplazando {m) = 370.89Kg.



ANEXD 4.4
VELOCIDED DET, SECADCR DE TAMBCR

Batos:

D} = Digmetro de la polea, = 12am
D2 = Diametro de la polea a transmitir = 40an
V1 = Velocidad del motor en' rpm = 3600rpm

V2 = Velocidad de transmisidén
Para consequir la velocidad se prosigue a los siguientes calculos:

ppL..vl = m. v
12 x 3600 = 40 x V2
V2 = 1080 RPM
N° DE Diente de engranaje de transmisién
N2 = 18
N3 = 56
N4 = 27
N5 = 23
N6 = 23
N7 = 27

Iuego para calcular la velocidad de trabajo en uno de los rodillos de

giro horario.

V2 x N2 = V3 X N3
1080 x 18 = V3 x 56
3 = 347RPM
Calculo de los engranajes para el segundo rodillo de giro antihorario.
347 "X 21 = 23 b 4 va
V4 = 407rpm
SiNg = N5 ; entonces V4 = V5
Luego 407 x 23 = V6 x 27

2] = 347rpm. Velocidad de trabajo del segundo rodillo

antihorario.
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ANEXO 5.1 Fecha : 27/i5/2003 08:17:38a.m.
Presupuesto

Obra 0301002 ELABORACION DE PURE DE PAPAS DESHIDRATADAS EN £L DEPARTAMENTO DE AYACUCHO
Formula 01 ESTRUCTURAS
Cliente KRUZKAYA QUISPE ARONES Tarieta 0001 Costo al 30/04/2003
Departamento AYACUCHO Provincia HUAMANGA Distrito AYACUCHO
item Descripcitn Unidad Netrado Precio Parcial Subtotal Yotal
01.0000 OBRAS PRELIMINARES
010100 TRAZO Y REPLANTED M2 60400 037 2078
01,0200 LIMPIEZA DE TERRENO MAMLUIAL M2 604.80 0453 32054 54432
070000 MOVIMIENTO DE TIERRAS
20100 EXCAYACION M3 7088 515 503
020200 NIVELACION INTERIOR APISONADO MANLIAL M2 58050 055 319.28
020300 HIMINACION CON TRANSPORTE (CARGUIO A MANGC M3 7858 250 1,760 05 2452%
REN=26 MIDIA
030000  CONCRETO SIMPLE
030100 CIMIENTOS CORRIDOS MEZCLA 1:10 M3 BB52 11778 B,07028
CEMENTO-HORMIGON 30% PIEDRA
030200 CONCRETO 18+25% P.M. PARA SOBRECIMIENTOS M3 28 1483 332482
030300 ENCOFRADO Y DESENCOF. SOBRECIMIENTO DE 030 A M2 18452 1332 248313
060 MT
030400 FALSO PISO DE 4" DE CONCRETO 1-10 M2 65 1724 520037
{30500 SOLADG PARA ZAPATAS DE 2' MEZCLA 12 M2 2160 1158 25034 20,308.05
CEMENTO-HORMIGON
040000 CONCRETO ARMADC
040100  ZAPATAS .
040101 CONCRETO PARA ZAPATAS F'C=175 KG/CM2 M3 33 240.33 907 61
04002 ACERQ ESTRUCTURAL TRABAJADO PARA ZAPATAS KG 24000 201 482 .40 120091
04.0200 COLUMNAS
040201 CONCRETO £EN GOLUMNAS F'C=175 KG/CM2 M3 2188 27058 586617
040202 ENCOFRADO Y DESENCOFRADO NORMAL EN COLUMNAS - M2 2800 2158 H77808
040203 ACERO ESTRUCTURAL TRABAJADO PARA COLUMNAS KG 85080 201 1,730.24 13,374 45
040300  VIGAS
040301 CONCRETO EN VIGAS F'C=175 KG/CM2 M3 1955 24317 4895124
04.0002 ENCOFRADO ¥ DESENCOFRADO NORMAL EN VIGAS M2 14552 684 359260
040309 ACERO ESTRUCTURAL TRABAJADO PARA VIGAS Y KG 83576 204 167988 40,483 72
DINTELES
040400 LOSAS ALIGERADAS
040401 CONCRETQ EN LOSAS ALIGERADAS FC=175 KG/CM2 M3 103.97 24875 2565480
040402 ENCOFRADO Y  DESENCOFRADO PARA  LOSAS M2 4060 his)ezd 768.15
ALIGERADAS
040403 ACERO E5TRUCTURAL  TRABAJADO PARA  LOSAS KG 1,466.3% 201 2947 3%
ALIGERADAS
040404 LADRILLO  HUECO/MARCILLA  19X306¢30  PTECHO UND 320200 148 478 % 34,108.07
ALIGERADD
5.0000 MAMPOSTERIA
05.01.00 MUROS DE LADRILLO KK DE ARCILLA DE CABEZA CiIM 4 M2 1680 4297 336530
X 15CM.
o200 MUROS DE LADRILLO KK DE ARCILLA DE SOGA C/M 1:4 X M2 2400 2618 62856
15CM.
05.03.00 MURC DE CANTO LADRILLO PANDERETA CON M2 16.48 1653 X6 A7 4032033
CEMENTG-CAL-ARENA
06.00.00 REYOQUES ENLUCIDOS Y MOLDURAS
060100 TARRAJED EN INTERIORES ACABADO CON M2 1,142 40 811 9264086
CEMENTO-ARENA
060200 60.78 1276 77530

TARRAJEO EN EXTERIORES CON CEMENTO-ARENA M2
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ANEXO 5.1 Fecha : 27/05/2003 09:17:38a.m.
Presupuesto
Obra 0301602 ELABORACION DE PURE DE PAPAS DESHIDRATADAS EN £ DEPARTAMENTO DE AYACUCHO_
Formula 01 ESTRUCTUORAS
Cliente KRUZKAYA QUISPE ARONES Tarjeta 0061 Costo al 30/04/2003
Departamento AYACUCHO Provincia HUAMANGA Distrito AYACUCHO
Item Desgcripcion Unidad Retrado Precio Parcial  Subtotal Total
06.03.00 TARRAJO INTERIOR C/MORTERO 15 X156 M2 83.00 8.70 86130
CHM.ONC.COLUMNAS EMPOT)
06.00.00 TARRAJEO DEL TIPO RAYADO O PRIMARIO C/MORTERO M2 1598 803 13835 1103761
15
070000 ZOCALOS ¥ CONTRAZOCALO
070100 ZOCALD DE MAYOLICA BLANCA DE 15 X 15 DE 1RA M2 B »H 126413
07.03.00 CONTRAZOCALO CEMENTO S/COLOREAR H = 10 CM M 30020 337 101167 220580
PULIDC
080000 PISOS Y PAVIMENTOS
08.01.00 PISO DE 2 CONCRETO F'IC 140 KG/ICM2 X 4 CM.+ PULIDO M2 36065 1685 6,060.10
12 X 1CM
03.0210 PISO DF LOSETA VENECIANA DE COLOR QSCURC DE M2 10568 4675 728730 13,347 43
20020CM.
B0 CIELORRASQS
080106 CIELORRASCS CON MEZCLA DE CEMENTO-ARENA M2 408 96 2000 8.2¥%.10 82310
10.00.00 PINTURA
10.01.00 PINTADO DE MURG INTERIOR CAATEX VINILICO M2 1,142.40 246 281030
(VINILATEX O 511
00200 PINTADD DE MURO EXTERIOR CAATEX ACRILICO M2 8078 242 147 04
[SUPERLATEX O SIM)
10.03.00 PINTADO DE CIFLO RASO CAATEX VINILICO (VINILATEX D M2 40096 342 1,402.06
SIMILAR)
100400 PINTURA DE CONTRAZOCALO CF OLED ECONOMICO M 30020 121 ¥;I24
15.05.00 PINTURA EN PUERTAS C/BARNIZ 2 MANCS M2 34605 573 1975 497239
11.00.00 CARPINTERIA DE MADERA
11.01.00 PUERTA CONTRAPLACADA 35 MM. G/TRIPLAY 4MM .+ MZ 237 14040 282310
MARCO CEDRO 24
116200 PULCRTAS DE MADERA TABLEROS REBAJADOS DE 45 MM. UND 13.00 70000 9,100.00 11,723.10
DE CEDRO
120000 CARPINTERIA METALICA
120200 VENTANA DE FIERRO C/PERFIL DE 1"X18'FLIASREF. "'T" DE M2 1700 2137 BIA
1.
120300 PUERTA METAL LAC 148" CAMARCO 29Q°Xi4 Y M2 16.00 1%5 21685 44 2548713
RERUERZOS
$3.0000 CERRAJERIA
130100 CERRADURA PARA PUERTA PRINCIPAL PESADA PZA 500 4966 2796
13.0200 CERRADURA PTABAND P7A 200 B0 7200
SEG.INT PER. MANLLCERRAD.GOAL 42 NP BARO
130300 CERRADURA FTAINTR PESTHLO MANWA ULAVE GOAL 53 PZA 1300 4948 64324 101320
NPS DORMIT.
14.0000 APARATOS Y ACCESORIDS SANITARIOS
140100 INODORO MONTECARLO BLANCO COMERCIAL [SIN PZA 400 247 82 99128
COLOCACION)
140200 LAYATORIO SONMET 19X10 BLANCO COMERCIAL (SN PZA A00 17400 695.00
COLOCACION]
140300 DUCHAS CROMADAS DE CABEZA GIRATORIA Y LLAVE PZA 400 3364 158.56
MEZCLADORA
140400 JABONERAS DE LGZA COLOR C/ASADE 15X 15 PZA 400 880 34.40
140500 COLOCACION DE ACCESORIOS SANITARIOS CORRIENTES FZA 1.00 850 980 108874
150000  SISTEMA DE DESAGUE



ANEXD 4.5
CAIOULO DEL. TIEMPO DE SECADO.
1a papa que se seca estara en contacto con el tambor por medio de una
rotacién de 270°C que equivale a 3/4 de revolucién del punto de aplicacién.

Iongitud del secador = 3.5m
Diametro = 0.5m
Area total = 5.53m?
Velocidad de tambor = 3rpm

Considerando la superficie real de contacto del 75% de superficie.
Por 1o tanto el area de contacto = 0.75 (At)

Area de contacto = 4.15m?

1a cantidad de alimento tratado por minuto sera

v = At contacto b4 e
v = 415 x 0.00lm
v = 0.00415x

1a masa del alimento serdam=p X V

M = 1146.18 Kg/m® x 0.00415m?
M = 4.76 Kg por revolucién

Como 1a velocidad del tambor es de 3rpm se tiene

M total
M total

I

14.27Kg/min
2990. 5Kg.

Por lo tanto el tiempo de operacidén serd de 3.5h
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ANEXO 5.1 Fecha : 27/05/2003 09:17:38a.m.
Presupuesto
Obra 0301002 ELABORACION DE PURE DE PAPAS DESHIDRATADAS EN EL DEPARTAMENTO DE AYACUCHO
Formula 01 ESTRUCTURAS
Cliente KRUZKAYA QUISPE ARONES Tarjeta 0001 Costo al 30/04/2003
Departamento  AYACUCHO Provincia HUAMANGA Distrito AYACUCHO
Item Descripeion Unidad Metrado Precio Parciat  Subtotal Total
15.01.00 SALIDAS DE PYC SAL PARA DESAGUE DE 2° PTO 400 20.04 116.16
1Be2m SALIDAS DE PVC SAL PARA DESAGUE DE 4 PTO 800 3703 29624
15.03.00 TUBERIA DE PVC SAL 2 M 3800 662 26156
15.04 00 TUBERIA DE PVC SAL 4 M 200 972 28826
15.0500 CODO PVC SAL 27X80° PZA 400 548 592
15.06 00 CODO PVC SAL 4"X46° PZA 300 17 3351
1B07.00 CODO PVC SAL 47Q0° PZA 400 1064 4256
16,0800 YEEPVC GAL 4 PZA 200 1225 2450
150000 REGISTROS DE BRONCE DE 4° PZA 400 235 117.40
151000 CAJA DE REGISTRO DE DESAGUE 12 X 24° PZA 400 116.68 46672 164282
16.00.00 SISTEMA DE AGUA FRIA Y CONTRA tNCENDIO
1650100 SALIDA DE AGUA FRIA CON TUBERIA DE PVC-SAP t2° PTO 1600 2882 46112
16.02.00 RED DE DISTRIBUCION TUBERIA DE 122" PVC-SAP M 42.00 5.42 22764
16.03.00 VALVULAS DE COMPUERTA DE BRONCE DE 1/2° PZA 600 3946 23608
16.04.00 HLAVE DE RIEGO CON GRIFO DE 172 PZA 100 12.79 1278 938,43
170000 MNSTALACIONES ELECTRICAS
7.01.00 SALIDA DE TECHO C/CABLE AWG TW 25MM(14)+D PVC PTO 8300 2519 200077
SEL 16MMBL)
170200 SALIDA PARA TOMACORRIENTES BIPOLARES SIMPLES PTO 4500 237 1,18665
CONPYC
7300 INTERRUPTOR THERMOMAGNETICO MONDFASICA 2 X PZA 1900 4202 7838
30A
170400 TABLEROS DISTRIBUCION CAJA METALICA CON 12 POLOS PZA 200 144.10 28820 436400
168682283

COSTO DIRECTO

SON: CIENTO OCHENTISEIS ML QCHOCIENTOS VEINTIDOS Y 83/100 NUEVOS SOLES



ANEXO 5.2,

BIENES FISICOS
jroBRO CANT cosTo Us$ TOTAL U35
iMaquinarias y Equipos
Balanza de Plataforma 2 550.00 1100.00
Lavador de papas 2 250.00 500.00
Peladora de papas 1 300.00 300.00
Prensador de papas Cap 450Ka/h 1 200.00 200.00
Autoclave 1 14400.00 14400.00
Mesas de acero inoxidable 4 250.00 1000.00
Balanzas digitales 4 500.00 2000.00
Sellador de bolsas 4 30.00 120.00
Cuchillos de acero inoxidable 15 1.80 27.00
Tinas de Plastico Cap 30LEt 10 5.00 50.00
Secador de Tambor 1 17000.00 170G00.00
Calidero con accesorios 1 19000. 00 15000.00
55697.00
Laboratorio
Determinador de humedad 1 1500.00 15090.00
Balanza digital 1 1000. 00 1000.00
Andamio 1 20.00 20.00
Escritorio y silla 1 60.00 60.00
Mesa de madera con sup. Acrilica 1 74.00 70.900
Sillas 3 5.00 15.00
TOTAL 2665.00
EIPOS AUXILIARES
Cajones de madera 40 16.30 676.00
Andamios 8 25.00 200.00
Tarimas 12 9.00 108.00
Extintores 4 16_00 64.00
TOTAL 1048.00
[MANTENIMIENTO
Mesa de madera 1 30.00 30.00
Escritorio y silla 1 55.00 55.00
Herramientas Necesario 100.00
Uniforme de operarios 26 8.50 221.00
Lubricantes Necesario 100.00
SEGURIDAD
VESTIDORES
Armario 2 20 40.90
Banca 2 65 130.00
Closet 2 10 20.00
CUARDIANIA
Cama completa 1 34 34.00
Mesa 1 18 18.00
1Silla 1 5 5.00
POTAL 753.00
OFICIMAS
JEFE DE FLANIA
Mueble de Cémputo 1 50.00 50.00
Escritorio v silla 1 1¢0.00 100.00
Archivador 1 20.00 20.00
Computadora 1 650.00 £50.00
Calculadora 1 70.00 70.00
ADMINISTRACION Y CONTABILIDAD
Escritorio y silla 2 80.00 160.00
Archivador 2 20.00 40. 00
Sillas 3 5.00 15.00
VENTAS
Escritorio y silla 1 80.00 80.00
Stand de exhibicion 1 40.00 40.00
Mueble de 4 silias 1 100.00 100.00
TOTAL 1325.00




As

MANUFACTURAS INDUSTRIALES “APOLO”

DERIVADOS MAQUINAS HERRAMIENTAS No
VENTAS: Av. Grau #918 - La Victoria

00596 -

i, PLANTA: La Victoria N° 910 - Telf.: 324-1414 Cel.: 872-7398 / 886-0723

Especialidad en Construccion, Disenos y Reparacmn de Maqumanas para Panificacion, Carpinteria y Agricultura:

- MOLINOS EN GENERAL
- MEZCLADORA

- AMASADORAS
- SOBADORAS
~DIVISORAS

- BATIDORAS

PANIFICACION

_ - HORNOS
" - PUERTAS DE HORNOS
- SOPLETES, ETC. |
" - MAQUINARIAS PARA

FIBEDS

- MAQUINAS

. -DISCO
- MARTILLOS

AGROINDUSTRIALES

- AVENERAS
- MORONERAS

CLIENTE:
DIRECCION:
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6[91[03 333722,
ftem #: 7 \
Model #: LGB
Product Name: Gas Fired Kettle AP'N

- masmenos -
Leg-mounted, — d 58
stationary, gas fired, c‘;‘mapg;‘;

20-100 gallon capacity TELRG1Y 3772

FAX (S11) $IT7247

NOTES:
M DIk FLUEOUTLET 1. ELECTRICAL CHARACTERISTICS -
SAFETY YALYE, P51 ASME CODED 115 VOLT, 60 CYCLE, SINGLE PHASE, 1 AMP.
ARVENT OTHER VOLTAGES & FREQUENCIES AVAILABLE
£ WATER FECD 2. T & S B-206 COLD WATER 12" SWING .
o NOZZLE, 1/4" NPT INLET AVAILABLE AS
) N SHOWN. OTHER T & SFILL DEVICES ALSO
X AVAILABLE, :
\ T G 3. CLEARANCE FROM COMBUSTIBLE
\. ELECTAICAL COMNELTIONS CONST. - & SIDES & BACK, 2" FROM FLUE
} o {SEE HOTE 1)
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TECNOLOG S.A., 1%/ 4 el
g1G 007 £19 320>
MODELD DE CALDERA APIN AC-15 NL-2E AC-30
pATOS DE LA CALDERA
Presién Estdndar de Disefio {Psig,) 200 200 200 200
*Capacidad, Lb/Hr. Vapor 518 690 863 1,035
*Caballos de fuerza ,Equivalente 15 20 25 30
Transferencia de calor: Btu/Hr./ p3 38,207 33,961 31,839 30,565
Transferencia de calor total Btu/Hr 549,080 733,557 914,963 1°097,100
Regimen de evaporacion: Btu/Hr./ p2 9,679 8,934 8,504 8,256
Superficie de calentamient.Radiante (p2) 27 39 50 62 )
Superficie de Conveccidn (p2) 27 39 52 64 :
Volumen de la camara , Cu. Ft (p3) 18 27 36 45 !
Volumen de agua Nivel de agua, Gal. &8 92 116 140 E
Numero De Pases de Gas 3 3 3 3 :
Pérdida de tiro a traves de |a caldera in.W.C .15 15 15 15 L
TR GTONES D LA CALDERA
f"ancho total 51" 51" 51" 51" T
| Altura total a [a salida de vapor 727 72" 72" 72" ;
i Largo total incluyendo ef quemador 67" 78" 89" 100~ 11
| Ancho de la Camara de fuego 30" 30" 30" 30" !
Altura de fa Camara de fuego 44" 44~ 44" 44"
targo de la Camara de fuego 25" 36" 47" 58~ |
I biametro de! Tambor de vapor ‘
i (1/2" Minimo de pared) 18" 18" 18" 18" ]
| Diametro de! Tambor de Agua ‘
i (1/2” Minimo de pared) 12 3/4” 12 374~ 12 3/4” 12 3/4" I
Diametro del tubo x .105” de Pared 2" 2" 2" 2 L a
Numero De Tubaos 36 52 68 84 e
SALLOA DEL GAS POR LOS TUBOS :
Altura x Longitud - 8" X 12 8" X 23" 8” X 34" 8" X 45" |
Didmetro de la chimenea 10” 10" 10 10 .
| Abertura de Acceso a la camara :
l Entrada de hombre 127X 16" 127X 16 127 X 16" 127X 167
Lhnaly BE ALMBRE:
!_ambor de vapor y agua (5" x 8") 1 1 1 1 ]
2ot AtSLAMIENTO Y REFRACTARIOS
rForro 10 ga. Acero- reforzado soldado a Presion
i Tapa del Tambor de vapor 14 ga. Acero soldado a Presibn
1 Aislamiento 1000 °F lana ;
Refractarios 2600 OF Clasificacion ASTM Para C;4-»01 Clase C - ‘
i Pintura Gris Resistente al calor 500 9F .
IOLENIONES
Salida de vapor - roscado 2" 27 2" 2" }
valvula de seguridad (2) - roscado por el Cédigo de ASME !
| Alimentacién de agua - roscado i 1” 1" 1" R
| Columna de agua = (2) - roscado 1" 1’ 1T 1 T
1 Purga - roscado 1” 1" 17 1" o
Alimentacidn guimica - roscado 1" 1" 1 1" o
| Venteo - roscado V2" V2" 2 12" ,
LESQS
Peso de embarque, Libras 4,250 4,850 5,450 6,100
Peso de pperacion, Libras 4,820 5,620 6,420 7,270

+ Tasa de evaporacion capacidades de vapor estan basadas en 190 PSIG ,presion de vapor y alimentacién de
agua a 212 °F {100 °C) con 1010 BTU/LB entalpia de vapor.

» PRESIONES DE DISENO DE CALDERAS HAST

+ CALDERAS DE ACEITE TERMICO

N NeSEEeReiRSERERERsRsa st R R EEeTuraTa Y weesnnvs 1000 Psig

ﬁZQ,ArZO-?



DE ACERO

----- RIS

FABRICAMOS MOBILIARIO Y EQUIPOS EN ACERO INOXIDABLE CON
LA MEJOR CALIDAD

SECADOR ROTATORIO O DE TAMBOR

Secador de taM!o, tipo ElZ/ZVS,”

Longitud de los tambores 2500 mm, diametro de los tambores 1200 mm.;fE

superlicie de secado 9.4 m?2

Secador de tambor sencillo, tipo F15/26,
-_—‘__‘__‘_'_——‘_—“_‘

Longitud de los tambores 2000 mm., diametro de los tambores 1300 mns

superficie de secado 9.3 m2

$ 17 600 + IGV

4

NUESTRA ESPECIALIDAD ES EL ACFRO [NOGXIDABLE

fr.Chamaya 123) BRENA B FAX 424-0156 B 120-0442 997-9049
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