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Resumen

El proyecto aborda el disefio de una planta de produccién de harina a base de arroz en
la region Piura, con el objetivo de impulsar el desarrollo sostenible en la zona. La harina de
arroz es un producto altamente nutritivo y versatil que puede contribuir a mejorar la
seguridad alimentaria de los consumidores, haciendo énfasis en los celiacos, y mejorar la
economia local.

El estudio se enfoca en el disefio de una planta que garantice procesos eficientes y
sostenibles, teniendo en cuenta los principios de la economia circular y el uso responsable de
los recursos naturales. Se busca optimizar el consumo de energia, agua y materiales,
minimizando la generacion de residuos y las emisiones de gases de efecto invernadero.

La planta se concibe como una oportunidad para promover el desarrollo econdmico y
social de la regidn, generando empleo local y fomentando la participacién de los agricultores
de arroz de la zona. Ademas, se busca impulsar la produccion agricola sostenible, incentivando
practicas responsables y respetuosas con el medio ambiente.

Los objetivos de desarrollo sostenible correspondientes a esta iniciativa son:

e Salud y bienestar: El presente proyecto promueve una vida sana y el bienestar en todas
las edades para mantener el desarrollo sostenible en sociedad.

e Produccidon y consumo responsables: La planta se disefiara siguiendo principios de
economia circular, minimizando el consumo de recursos y la generacién de residuos, y
fomentando practicas responsables en la cadena de suministro.

Trabajo de investigacidn alineado con los
Objetivos de Desarrollo Sostenible:
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Introduccion

La presente investigacion tiene como objetivo general el disefio de una planta de
produccién de harina de arroz en la regién Piura. Esta propuesta surge con la intencién de
ofrecer una alternativa de alimentos procesados de alta calidad y promover el desarrollo
econdmico de la regién, al mismo tiempo que se fomenta la produccién agricola sostenible.

La alta participacidon del departamento de Piura en la produccién de arroz a nivel
nacional y de manera proporcional también el arroz quebrado que se obtiene a través de su
proceso productivo y sirve como insumo para la elaboracidn del producto final, fue uno de los
principales motivos que impulsaron la realizacidn de este proyecto.

En mira de una innovacién en la produccion de insumos derivados provenientes de la
panificacion aportando beneficios saludables al consumidor final sustituyendo la harina de
trigo por la harina de arroz disminuyendo el porcentaje de gluten, es que se propone
reemplazar un 30% de harina de trigo por harina de arroz en la region de Piura, cumpliendo
con nuestros objetivos competitivos comerciales de bajo costo, y asi lograr convertirnos en
una planta de produccién de harina de arroz lider a nivel nacional.






Capitulo 1
Antecedentes y situacion actual
En este capitulo se profundizara en el estudio de la harina de arroz, abarcando su definicidn,
origen, valor nutricional y evolucién a lo largo de la historia tanto en el dmbito nacional como
internacional. Se describirdn sus caracteristicas, propiedades y aplicaciones en la industria
alimentaria, asi como su importancia en la dieta y la salud humana. Ademas, se analizaran los
avances tecnoldgicosy las tendencias actuales en la produccidon y comercializacién de la harina
de arroz, con el fin de comprender mejor su situacién actual y proyectar posibles escenarios

futuros.

1.1 Antecedentes

La harina de arroz tiene una larga historia de consumo y produccién tanto a nivel
nacional como internacional. A lo largo de los afios, se ha utilizado en diferentes culturas y ha

evolucionado en términos de su procesamiento y aplicaciones.

1.1.1 Antecedentes Nacionales

Acerca de antecedentes nacionales, es importante hablar acerca de la produccién de
arroz, los productores importantes en el Peru y la informacién del arroz peruano.

Produccion de arroz:

Segun los datos proporcionados por el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, existen
mas de 100 000 productores en el pais. Los ultimos 17 afios se ha obtenido un incremento de
produccién a una tasa anual de 2.26% (Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego, 2022), dato

favorable que le permite plantear al autor lo siguiente:

La viabilidad de considerar la opcion de elaborar panes a base de arroz se fundamenta
en el hecho de que en nuestro pais se logra obtener un rendimiento de arroz por hectarea
mayor que en otros paises que producen mads arroz. Esto se debe principalmente a las
favorables condiciones climaticas presentes en diversas regiones del pais. (Reque Diaz, 2007).

Uno de los principales beneficios de la harina de arroz es que es naturalmente libre de
gluten, lo que la vuelve en una muy buena alternativa para personas con sensibilidad al gluten.
Ademas, esta harina es rica en carbohidratos complejos, lo que proporciona una fuente de
energia sostenible y ayuda a mantener en buen nivel los niveles de azlcar en la sangre.
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Por ello, también se debe tener en cuenta también lo siguiente:

De acuerdo con un estudio realizado por el Departamento de Agricultura de Estados
Unidos en Julio del 2001, se sabe que los productos de arroz absorben alrededor de un
25% a un 30% menos de aceite al cocinarlos produciendo menos grasas y calorias
garantizando una produccidn sana (Reque Diaz, 2007)

Porello, laidea de proponer la harina de arroz como nuevo insumo dentro del mercado
nacional cada vez tiene mayor impacto debido a sus propiedades. Tal es el caso de (Talavera
Carmen, 2021), en el que propone la elaboracién de fideos los cuales tendran como insumo la
harina de arroz. Diferentes estudios han comprobado que el gluten, una proteina amorfa
presente en multiples cereales no puede ser digerido completamente por ninguna persona y
puede considerarse como un posible adversario para el cuerpo. Aunque muchas personas
pueden tolerarlo y eliminarlo sin problema, hay quienes padecen alergias, celiaquia o
intolerancia al gluten. Por esta razén, en los ultimos tiempos se han creado alimentos libres
de gluten, utilizando cereales alternativos como el arroz, la quinua, la kiwicha y la maca en
reemplazo de los cereales comunes como el trigo y la cebada. Por otro lado, existe la
propuesta de la elaboracidn de sorbetes a base de harina de arroz y tapioca (Anaya Pineda,
2019), factor crucial para reducir la produccion de sorbetes plasticos los cuales impactan
directamente con la contaminacién ambiental, sustituyendo dicho producto por este que es
biodegradable. Asimismo, la demanda exige este gran cambio hacia productos
biodegradables, generando oportunidades de negocio como el de estos sorbetes, en el cual
se ve involucrada la harina de arroz como principal insumo.

Por otro lado, existe la propuesta de la elaboracidn de sorbetes a base de harina de
arroz y tapioca (Anaya Pineda, 2019), factor crucial para reducir la produccidon de sorbetes
plasticos los cuales impactan directamente con la contaminaciéon ambiental, sustituyendo
dicho producto por este que es biodegradable. Asimismo, la demanda exige este gran cambio
hacia productos biodegradables, generando oportunidades de negocio como el de estos

sorbetes, en el cual se ve involucrada la harina de arroz como principal insumo.

Asimismo, es oportuno mencionar a las principales marcas que ofrecen dicho insumo
en el pais. En primer lugar, tenemos a la marca “Costefio”, la cual menciona en su pagina que
es una harina versatil, rica y sin gluten (Costefio, 2023). Luego tenemos la marca “La Casa
Marimiel” que ofrece este producto del cual menciona que “la harina de arroz extruido es
apto para celiacos y brinda un gran aporte energético que ayuda a combatir la fatiga diaria”
(La Casa Marimiel, 2023). Por ultimo, tenemos la marca “nut&me” que ofrece en su pagina
este producto del cual menciona que “es rica en fibra, lo que ayuda a poner en marcha el
metabolismo y asi poder eliminar un mayor nimero de calorias. Ademas, aporta una gran

cantidad de antioxidantes al organismo” (nut&me, 2023).

En resumen, la introduccion de la harina de arroz al mercado nacional ha sido un
cambio positivo en la industria alimentaria y ha tenido un impacto significativo en la salud de
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los consumidores, en el crecimiento econdmico del sector y también, ha tenido un impacto
positivo en el tema ambiental.

Principales empresas productoras de harina de arroz en el Peru.
A continuacidn, se presenta la Tabla 1 con las principales empresas productoras de

harina de arroz en Peru.

Tabla 1. Principales empresas productoras de harina de arroz en Peru

Empresa Descripcion
GRANDE CAMPO Empresa de alimentos comercializadora en todo el Peru
PERU
COSTENO Empresa con gran portafolio de productos

o Empresa dedicada a la elaboracion de cereales
La casa Marimiel s
nutricionales.

Kusasa Tienda de alimentos naturales

El contenido de esta tabla nos deja en evidencia que es un producto al que le falta
insercidn en el mercado, ya que, si entramos en detalle, esas 4 empresas comercializadoras,
son B2C' y a simple inspeccidn, la harina no es prioridad para el consumidor general.

Informacion nutricional del arroz peruano

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma, que es parte del Ministerio
de Desarrollo e Inclusién Social (Midis), ha iniciado la distribucion de arroz fortificado con el
objetivo de mejorar la nutricidn y la dieta de 91,950 estudiantes de diferentes provincias.
Segun los expertos del programa, el consumo de arroz fortificado proporciona una serie de
nutrientes, incluyendo vitaminas (A, D, E, B1, B3, B6, B9, B12), asi también minerales como
hierro y zinc, que contribuyen al desarrollo fisico y mental de los estudiantes.

El arroz fortificado entregado por Qali Warma es procesado a partir de granos enteros
y granos partidos, moliéndose los ultimos y convirtiéndose en harina. Luego, se agrega agua,
vitaminas y minerales a la harina para formar una masa, que finalmente se procesa en una
maquina para obtener el producto final de granos de arroz fortificado. (Gobierno del Peruq,
2022).

1 B2C: Business to Consumer podria traducirse al espafiol como “de empresas a consumidores”. Es
un modelo de negocio en el cual las empresas ofrecen productos y servicios al publico general.
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1.1.2 Antecedentes Internacionales

Mercado ecuatoriano

En el actual mercado ecuatoriano, la competencia existente alin no ha aprovechado el
potencial de la harina de arroz, siendo la harina de trigo el producto predominante utilizado
en la elaboracién de alimentos de consumo masivo como pan, galletas, tortas, donas,
empanadas, pastas, entre otros. La harina de arroz puede ser empleada como un sustituto
parcial o total de la harina de trigo en la fabricacion de los mencionados productos.

A nivel internacional, se ha desarrollado la industrializaciéon de la harina de arroz,
resaltando su valor nutricional inherente a este cereal. Sin embargo, la mayoria de los paises
gue producen harina de arroz no tienen la capacidad de sobreproduccién de arroz debido a
condiciones climaticas especificas, lo que implica que esta harina de arroz no se ha importado
al Ecuador. Por lo tanto, se establece que la harina de trigo es la competencia directa en el
mercado local. segun (Flores, 2007, p. 35).

Produccion internacional

En cuanto a la produccidn internacional se tiene lo siguiente, descrito por (Molinero
Revista, 2022), ante el conflicto entre Ucrania y Rusia, muchos productores de alimentos en
Japon incrementan la produccién y fomentan el consumo de productos a base de harina de
arroz debido a la debilidad de su moneda “el yen” y al aumento de costos de importacién de
granos. Al observar lo mencionado, este cambio en los habitos alimenticios, el gobierno otorgd
subsidios a los agricultores para incrementar la produccién de arroz y de esta manera sea
utilizado como alimentos para animales o para produccion y consumo de harina de arroz.

Demanda internacional

A nivel mundial el consumo de harina de arroz viene en aumento los ultimos afios, asi
se encuentran varios paises como principales exportadores e importadores de este producto.
Entre los paises que mas exportan harina de arroz estan Tailandia, India, Vietnam, China y
Pakistan, mientras que, los principales importadores son Indonesia, Filipinas, México, Nigeria
y los Estados Unidos.

Sin embargo, es importante tener en cuenta que la informacion sobre los exportadores
e importadores de harina de arroz puede variar con el tiempo y puede depender de diversos
factores, como los acuerdos comerciales, las politicas gubernamentales y los cambios en la
demanda del mercado.

Segun (Tridge, 2023), en las datas registradas en el sitio web, se visualizan a los paises
con mayores flujos de exportaciones e importaciones de harina de arroz. Lo mencionado se
puede corroborar en la Tabla 2 y la Tabla 3.
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Tabla 2. Principales exportadores de harina de arroz

Pais Millones USD exportados Porcentaje (%)
Tailandia 141, 90 24, 60
Alemania 60, 50 10, 49

Estados Unidos 39, 00 6,76
Bélgica 35,70 6,19
Italia 33,90 5, 88
Paises Bajos 26, 00 4,51
Canada 21, 50 3,73

India 21, 30 3,70
Bielorrusia 14, 50 2,51

Francia 14, 30 2,48
Otros 168, 10 29, 15

Nota. Tomado de Tridge (2023).

Tabla 3. Principales importadores de harina de arroz

Pais Millones USD importados Porcentaje (%)
Estados Unidos 65, 33 10, 03
China 57, 12 8,77
Espafia 41, 08 6,31
Francia 38, 88 5, 97
Alemania 35, 50 5, 45
Bélgica 35, 17 5, 40

Canada 31, 67 4, 86
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Pais Millones USD importados Porcentaje (%)
Paises Bajos 30, 40 4, 67
Reino Unido 29, 40 4,51

Malasia 22,57 3,47
Otros 263, 82 40, 56

Nota. Tomado de Tridge (2023).

Todo lo mencionado deja en conclusién que el negocio de la harina de arroz es un
mercado en movimiento, sin embargo, Peru no entra en ninguna de las 2 tablas, quedando en
evidencia que es un producto al cual le falta insertarse en el mercado.

1.2 Situacion Actual

Segun los antecedentes dados e informacion adicional investigada, la situacion actual
de la harina de arroz es bastante favorable debido a su creciente demanda como alternativa
a la harina de trigo en la elaboracién de alimentos sin gluten. Ademas, la harina de arroz es
rica en nutrientes y fibra, lo que la convierte en una opcién saludable para aquellos que buscan

una alimentacion equilibrada.

En muchos paises, incluyendo Peru, se esta promoviendo el consumo de harina de
arroz fortificada para mejorar la nutricién de la poblacidn, especialmente de los nifos y
jovenes en edad escolar. También se esta incentivando la produccién local de harina de arroz
para reducir la dependencia de la importacién de alimentos procesados.

Por otro lado, En Perq, la produccion de harina de arroz se ha visto afectada por la
disminucion en la produccién de arroz en el pais (RPP, 2022), lo que ha llevado a un aumento
en los precios. Sin embargo, algunas empresas peruanas han comenzado a importar arroz de

otros paises para mantener su produccion de harina de arroz.



Capitulo 2
Marco Teorico
Es esencial conocer las caracteristicas y beneficios tanto del arroz como de su harina,
ya que se trata de uno de los cultivos mas relevantes a nivel mundial y se emplea en una
amplia gama de productos, entre ellos la harina de arroz. Este conocimiento resulta clave para
poder disefiar una planta de produccion eficaz y rentable.

2.1 Arroz

El arroz (Oryza sativa) es de los productos mds populares del mundo, su produccién a
nivel artesanal data desde hace mas de 10,000 afios. Es considerado uno de los alimentos mas
importantes para mas de la mitad de la poblacién global, y es el segundo cereal mas cultivado
y utilizado en la alimentacién humana después del trigo (Pinciroli y otros, 2015).

2.1.1 Propiedades

El arroz es un alimento rico en nutrientes, sobre todo en carbohidratos, las
propiedades de nutricién las veremos en la Tabla 4.

Tabla 4. Propiedades del arroz blanco

Composicion del arroz blanco por 100, 00 [g]

Valor energético [Kcal] 351,00
Grasas totales [g] 0, 80
Hidratos de carbono [g] 76, 90
Proteinas [g] 6, 20
Fibra [g] 0,30
Sodio [g] 2,00
Vitamina B1 [mg] 0, 09
Vitamina B2 [mg] 0, 03

Nota. Tomado de Infoagro (s.f.).

2.1.2 Beneficios

El arroz es uno de los productos que se consumen a diario, estd en la mayoria de las
dietas, este posee grandes beneficios, por lo que es de alto consumo.
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Se empieza a evaluar desde sus propiedades, como se expone lineas arriba, el arroz
posee propiedades nutricionales de alto aporte para el ser humano en su dia a dia. El uso
diario de arroz, aparte del aporte nutricional, aporta los siguientes beneficios como los
describe (Granel Chile, 2021) en su publicacion:

. Buena fuente de energia

° Aporte de vitaminas y minerales

° Puede prevenir enfermedades cancerigenas
. Fortalece el corazén

° Calmante digestivo

. Cuidado de Ila piel

2.2 Harina de arroz

La harina de arroz es un tipo de harina elaborada a base de arroz molido con una
granulometria seleccionada bien que puede ser blanco, integral o arrocillo, que son los granos
de arroz partidos.

2.2.1 Propiedades

La harina de arroz posee propiedades muy similares a su insumo, siendo una
alternativa viable para la alimentacién vegana. En la Tabla 5, detallaremos la composicién de
la harina de arroz.

Tabla 5. Propiedades de la harina de arroz

Composicion de harina de arroz por 100 g de sustancia

Valor energético [Kcal] 348, 00
Grasas [g] 1,40
Grasas saturadas [g] 0, 40
Hidratos de carbono [g] 80, 00
Proteinas [g] 5,95
Fibra [g] 2,50

sal [g] 0, 0025

Sodio [g] 0, 001

Nota. Adaptado de Biogra (2019).
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2.2.2 Beneficios

La harina de arroz sigue en estudios respecto a sus aportes nutricionales y qué
beneficios trae en la alimentacion de las personas. Si bien es cierto, es un producto sustituto
para poder obtener otros productos libres de gluten, este no seria su Unico beneficio.

Dentro de sus beneficios como muestra, Biogra (2019), en su producto, podemos
encontrar los siguientes:

° Alto aporte de fibra.

° Ayuda a mejorar la funcion intestinal.
. Control de niveles de colesterol.

° Contenido de proteinas.

° Producto sin gluten.

2.3 Ventajas y desventajas

La harina de arroz como producto sustituto a los actuales en el mercado como la harina
de trigo, tiene ventajas y desventajas.

La harina de arroz funciona y tiene propiedades similares a la de trigo, siendo la de
arroz mas saludable que la de trigo, esto debido que, no contiene gluten. La harina de arroz
es un buen sustituto para la reposteria, para el nicho de personas veganas o personas que
lleven una dieta saludable.

En la elaboracion de pan, se han dado resultados positivos como los muestra (Sanchez
et al., 2008) en su articulo para este sector, obteniendo mejores resultados utilizando harina
de arroz extruida y con un porcentaje entre el 15 % al 30% de humedad. Por tanto, para la
industria panadera, al ser la harina de arroz, mas econémica que la harina de trigo, representa
una notable ventaja.

Respecto a la salubridad, la harina de arroz es una harina saludable, como se ha
mencionado con anterioridad al hablar de sus beneficios, este aporte fibra, regula el
colesterol, regula los niveles de azlcar en la sangre y ayuda a prevenir de enfermedades en el
colon.

Una de las desventajas que se encuentran en el rubro de la panaderia es, como
concluye (Agurto et al., 2011) la harina de arroz es menos nutricional en cuanto a proteinas
gue la harina de trigo en la elaboracién de pan.






Capitulo 3
Metodologias del proyecto

3.1 Planteamiento

La celiaquia es una enfermedad que afecta a la capacidad del cuerpo para digerir el
gluten, una proteina presente en el trigo y la cebada. Debido a esto, las personas con celiaquia
necesitan seguir una dieta evitando el gluten para excluir sintomas graves y complicaciones
de salud.

En este contexto, la harina de arroz se presenta como una alternativa viable y
comunmente utilizada en la elaboraciéon de productos sin gluten. Sin embargo, existen
preocupaciones sobre la calidad nutricional y la disponibilidad de la harina de arroz, asi como
su impacto en la salud de las personas que dependen de ella como sustituto de la harina de
trigo.

Ademas, se sabe que muchas personas con celiaquia tienen dificultades para mantener
una dieta adecuada y equilibrada, ya que la mayoria de los alimentos sin gluten tienen menos
nutrientes y son mas costosos que los productos con gluten.

Por lo tanto, el problema radica en la necesidad de encontrar alternativas nutritivas y
saludables para las personas celiacas, que incluyan la harina de arroz en su dieta sin gluten y
gue les permita una alimentacién balanceada y accesible.

3.2 Objetivos

En esta seccion se expondran los objetivos planteados, los cuales son los resultados
concretos que se espera alcanzar con el proyecto. Mediante la aplicacion de metodologias
rigurosas, se pretende alcanzar los siguientes objetivos que seran detallados a continuacién.

3.2.1 Objetivo general

El objetivo es crear y establecer una instalacién de fabricacién de harina de arroz en la
region de Piura, con el propdsito de proporcionar una opcidén de alimentos procesados de
excelente calidad y estimular el crecimiento econdmico local, al tiempo que se promueve la
practica agricola sostenible. El proyecto esta programado para llevarse a cabo en un lapso de
diez semanas, comenzando el 20 de marzo y concluyendo el 23 de junio, con un presupuesto
asignado de S/ 250, 00.
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3.2.2 Objetivos especificos

En cuanto a alcance, tenemos lo siguiente:

° Cumplir con la entrega de las tareas asignadas como: entregas de informes parciales y
final.

. Emplear maquinas y equipos adecuados con el fin de lograr una produccién eficiente,
usando la minima cantidad de recursos, de acuerdo con la cantidad que se planeara
producir.

° Disefiar el logotipo del proyecto que tenga en promedio una aceptacién mayor al 90%

realizada en la encuesta.

° Elaborar el disefio de la planta de produccién de harina de arroz, dentro del cual se
encuentren los diferentes procesos involucrados.

° Se debe llevar a cabo la investigacién de antecedentes del proyecto, tanto nacionales
como internacionales, construccién del marco tedrico y analisis de la situacion actual.

° Llevar a cabo una supervision constante del proceso productivo, con el fin de
identificar areas de oportunidad y hacer las mejoras necesarias para alcanzar una
produccién eficiente.

° Llevar a cabo el analisis econdmico y financiero del disefio de la planta de produccién
de harina de arroz.

° Realizar un examen detallado del mercado a través de medios digitales, con el
propésito de identificar las estrategias 6ptimas para llegar a los clientes.

° Definir el alcance del proyecto implica establecer los limites precisos de las actividades
a realizar, incluyendo tanto los objetivos como los requisitos especificos que se deben

cumplir.

° Identificar los entregables es clave ya que es el producto (harina de arroz) que se
entrega al cliente al finalizar el proyecto. Es necesario definirlos con claridad desde el
inicio para poder planificar y controlar su desarrollo adecuadamente.

En cuanto a calidad, tenemos lo siguiente:

° Garantizar el cumplimiento de las regulaciones y estdndares de calidad establecidos
por las autoridades competentes, ya que esto asegura que el producto cumpla con los

requisitos minimos de calidad necesarios para su venta.

° Asegurarse de que el producto final cumpla con las expectativas de calidad del cliente,
ya que esto puede ser crucial para generar lealtad en el cliente y aumentar la demanda
del producto en el mercado nacional.
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En cuanto a costo, tenemos lo siguiente:

° Establecer un sistema de monitoreo de costos y llevar a cabo una evaluacién periddica
para identificar areas de mejora y reducir costos.

° Establecer una estrategia de compras a largo plazo que permita obtener mayores
descuentos por volumen y reducir los costos.

° Calcular el costo de produccidn dptimo para la harina de arroz, a fin de establecer la
ganancia esperada del proyecto.

° Asignar los recursos financieros necesarios para llevar a cabo las diferentes actividades
y entregables del proyecto. El presupuesto establecido para la produccién de harina
de arroz no debe sobrepasar los S/ 250,00.

° Supervisar los costos del proyecto y hacer una comparacidn regular con el presupuesto
fijado, a fin de identificar cualquier variacién y adoptar medidas correctivas adecuadas
para garantizar que el proyecto se mantenga dentro de lo establecido.

En cuanto a calidad, tenemos lo siguiente:

° El proyecto tiene un lapso que abarca desde el dia 20 de marzo del 2023 y tiene como
fecha final el dia 24 de junio del 2023.

° Cumplir con las fechas establecidas de cada entregable y del informe final, asegurando
asi la calidad y la satisfaccion del cliente.

° Existen circunstancias tanto internas como externas que generan retrasos y
desviaciones en el cronograma del proyecto. Por ello, es importante identificar y
evaluar los riesgos potenciales para establecer medidas preventivas evitando que
impacten en los plazos de entrega.

3.3 Alcance del proyecto

El disefio de la planta de produccién de harina a base de arroz partira desde conocer
la demanda actual de la harina de arroz y la oferta del insumo principal (arroz), hasta definir
el publico objetivo a través de un estudio de mercado. El disefio de la planta contara con un
plan estratégico y la aplicacion de la ingenieria utilizando diagramas de flujo, de
interrelaciones, mapa de procesos, etc. Ademas, se determinaran las especificaciones de
calidad tanto de la materia prima como del producto terminado, se realizard un analisis
econdmico financiero y se definiran el organigrama de la planta y las funciones del personal.
Finalmente se elaborara un prototipo del producto simulando los resultados de la planta, con
herramientas caseras.

3.4 Justificacion

La idea del disefio de una planta de produccidn de harina a base de arroz surge de la
necesidad de brindar una alternativa saludable a las personas que sufren de celiaquia vy a
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personas que quieran llevar una dieta saludable y dejar de lado el gluten, elaborando un
producto saludable que pueda reemplazar la harina convencional en sus dietas.

Piura es una de las provincias con mayor produccion de arroz, “a nivel departamental,
destacd el volumen reportado en Piura (83,10%) al contribuir con el 34,10% del total
producido” (GOB.PE, 2023), por ello se desea cubrir el incremento de la oferta de arroz en Piura,
dandole una nueva opcidn saludable y sostenible a los diferentes productores.

Se tiene como expectativa que con el proyecto se obtengan los siguientes beneficios:

J Dar una nueva alternativa de venta a los productores arroz, asi como darles
aprovechamiento a los residuos del proceso de produccion.

J Ofrecer un producto saludable, no solo para las personas intolerantes al gluten, sino
también para las personas que buscan una dieta saludable.

. Crear una oportunidad de negocio rentable, con un periodo de retorno de la inversién
menor a los 2 anos.

3.5 Metodologias

En el siguiente apartado se detallaran las metodologias empleadas para la realizacién
correcta de un estudio de mercado, disefio de planta de produccidn de harina de arroz y plan

financiero.

3.5.1 Metodologia para la experimentacion

Para esta parte de experimentacion del producto final deseado, tomaremos un
proceso productivo incluyendo los siguientes subprocesos de elaboracién.

e Humidificacion del arroz: Se debera lavar el arroz para evitar impurezas y librarlo de algun
tipo de contaminacién durante su traslado antes de ser procesado.

e Molienda: Se procedera a ingresar los granos de arroz lavados a un molinillo para obtener
el polvo o harina molida.

e Tamizado: Proceso que sirve para separar las particulas mas gruesas o granos de arroz que
no lograron convertirse en polvo de harina de arroz en el proceso previo.

Finalmente, luego de la obtencién de la harina de arroz finamente molida y tamizada,
se deberd evaluar los resultados sobre el rendimiento del proceso segun los inputs invertidos
y los outputs obtenidos, para ello aplicaremos cinco corridas de experimentacién ingresando

1,00 [kg] de arroz para cada una.
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3.5.2 Metodologia para el estudio de mercado

El estudio de mercado segln (QuestionPro, 2018) es una investigacion la cual tiene
como objetivo obtener informacién de manera profundad del panorama del segmento de
mercado que abarcara en este caso el proyecto. Este andlisis permitira al equipo de forma mas
clara obtener una mejor toma de decisiones, consiguiendo direccionar los esfuerzos hacia lo
importante y promoviendo la anticipacion de posibles cambios en nuestro sector agricola para

prevenir riesgos.

La técnica de entrevista/cuestionario para el estudio de mercado que se realizara,
estara comprendida en 7 pasos:

Definir problema: En esta seccidn se definird nuestro problema que ayudara a formular
preguntas para una futura encuesta, que permitan identificar acertadamente nuestro interés
en el mercado agricola que seria el rubro hacia el cual.ird dirigido el proyecto.

Definir la muestra: Punto importante serd tomar una muestra representativa y
significativa dentro de nuestro mercado objetivo previamente definido. Con esta muestra se
obtendra respuestas beneficiosas para la investigacion del mercado en estudio. Para este
calculo utilizaremos métodos estadisticos que definiran el tamafio de muestra adecuado para
el estudio segin muestra (QuestionPro, 2018).

Férmula de cdlculo para la definicion del tamafio de muestra:

§ k*qpN
" e2(N —1) + k?pq

n

Donde:

N = Tamano de la poblacion o n° total de personas que podrian ser encuestadas.

e = Margen de error. Muestra la diferencia entre las respuestas de la muestra y total.
k = Nivel de confianza (%) para definir el valor de la variable k.

p = Probabilidad de éxito. Proporcidon de personas que poseen cierta caracteristica.

g = probabilidad de fracaso. Resto de la proporcién antes mencionada (1 — p).

° Realizar la recoleccién de los datos: Aqui tendremos que aplicar técnicas como la
grabacion de las entrevistas, tanto presenciales como virtuales, para almacenar
detalles importantes sobre preferencias o ideas importantes por parte de futuros
posibles clientes de nuestro segmento de mercado. Por otro lado, tenemos las
encuestas, se debera crear una de ellas en la plataforma de Google Forms, en la cual
registremos todas las preguntas de la encuesta, y de preferencia elaborar espacios de
respuestas abiertas cortos u optar por las de opcién multiple que son preferidas por la
mayoria del publico en estudio.
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. Analizar los resultados: Aqui se deberd profundizar en un analisis de comportamiento
de cdmo nuestro posible segmento de mercado y prospectos se relacionan con lo que
ofrecera nuestro proyecto.

. Realizar el reporte de resultados: En este documento se debera dar respuesta al
problema en estudio, ademas deberd ser comprensible para todas las partes
interesadas del proyecto.

° Toma de decisiones: El equipo se pondrd manos a la obra y deberd tomar e
implementar acciones.

3.5.3 Metodologia para el planeamiento estratégico

A continuacién, se expondran las metodologias utilizadas para el desarrollo del
planeamiento estratégico, dentro de las cuales podemos resaltar el analisis FODA y el
desarrollo de las Estrategias de Porter, asi como también se definiran las decisiones
estructurales e infraestructurales para el proyecto.

El analisis FODA que servira para evaluar la situacién actual del proyecto y analizar los
factores internos y externos que podrian afectar su desarrollo. Dentro de lo antes mencionado
se examinaran las fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas del proyecto, y también
se identificaran los recursos internos, las ventajas competitivas y los desafios que podrian
surgir en el disefio y operacion de la planta.

Se aplicaran parte de las estrategias genéricas de Porter especificamente por el lado
de liderazgo en costos, incrementando la productividad de la empresa y ofreciendo el
producto a mejor precio para ganar clientes dentro de nuestro segmento de mercado.

3.5.4 Metodologia para la ingenieria del proyecto

En este punto se expondran los pasos adecuados para un correcto disefio y disposicién
de la planta productiva. Para esto se tendrd que definir cinco elementos que constituiran la
base de la distribucién de la planta. Informacion recogida de (Barqueros Provencio, 2020).

° Capacidad: Se debera definir la cantidad esperada de produccion en un periodo de
tiempo determinado, casualmente anual. En este punto se deberd medir utilizando
una unidad de medida el producto. En nuestro caso la mds adecuada y utilizada
comercialmente seria el kilogramo [kg]. Para el caso de venta de igual forma
estariamos tomando la unidad de [kg / S/].

° Recorrido: Se definira el proceso y orden de las operaciones para ocupar de forma
eficiente los espacios disponibles en planta. Las maquinas dependeran de las
operaciones elegidas. Agregado a esto se deberd desarrollar el mapa de procesos,
diagrama de flujo del proceso productivo, diagrama de operaciones, matriz de
interrelaciones y busqueda de maquinaria y equipo.
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° Servicios: Aqui deberd definirse los medios auxiliares para llevar a cabo con normalidad
el correcto funcionamiento de las operaciones productivas del proyecto. Dentro de
estos deberan estar incluidos: los almacenes, oficinas, muelles de recepcion y
expedicion, etc.

° Tiempo: Punto fundamental en cualquier proceso que se lleve a cabo en una planta
productiva. Esto con la finalidad de tener conocimiento futuro sobre cuando se podra
fabricar y la cantidad. Este pardmetro influye al momento de operar, es por ello tener
conocimiento de él al momento de equilibrar puestos de trabajo, instalaciones,
servicios, etc.

3.5.5 Metodologia para especificaciones y control de calidad

Se aplicardn especificaciones de producto terminado, asi como también los debidos
controles de calidad para la materia prima, producto terminado (harina de arroz refinada) y el
almacenamiento de la harina. Dentro de estas especificaciones deberan encontrarse los
indicadores de medicidn establecidos con sus debidas metas fisicas, quimicas y sensoriales.

Se describird y detallard el proceso para el control de calidad para el proceso de
molienda donde deberdn estar incluidos los parametros a monitorear como: temperatura,
humedad, tiempo de molienda, agregado a esto, las pruebas de calidad de las muestras
obtenidas.

Se describira y detallard el proceso para el control de calidad del producto terminado
incluyendo el muestreo y los analisis de humedad, granulometria, contenido de almidén,
microbioldgico y sensorial.

Finalmente se deberd implementar implementacion de programas de capacitacién de
personal y seguimiento del mismo con el fin de mantenerlos actualizados y relacionados con
el correcto cumplimiento de los estandares de calidad establecidos.

3.5.6 Metodologia para organigrama y funciones

Primero se identificaran los roles clave necesarios seglin nuestro alcance del proyecto,
para el caso serian los siguientes: Un gerente general, un responsable administrativo
acompafiado de asistentes administrativos, un responsable de calidad acompafiado de
operarios de calidad, un responsable del area comercial junto con asistentes comerciales, un
responsable del drea de mantenimiento en la planta acompafiado de operarios de
mantenimiento, un responsable de produccién junto con operarios en esta area productiva.

Posteriormente realizaremos la definicion de las responsabilidades y las tareas
asignadas para cada uno de los roles identificados.

Basandonos en lo anterior desarrollaremos un organigrama que muestre la estructura
jerarquica y las relaciones de autoridad dentro del equipo del proyecto. El organigrama debe
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reflejar las relaciones y la estructura de reporte entre los distintos roles y departamentos

involucrados.

3.5.7 Metodologia para el andlisis economico y financiero

Dentro de este punto se incluirda la investigacién sobre la determinaciéon del
presupuesto operativo requerido para el diseifio de la planta de produccion, los calculos de
flujo econdmico y financiero generados por el proyecto en beneficio de los interesados.

° Inversién: En este punto se incluyen todas aquellas inversiones realizadas para el
levantamiento y puesta en marcha del proyecto: equipos y maquinas, capacitaciéon de
personal, servicios requeridos para el funcionamiento de la planta, etc.

° Demanda: Dentro de este punto se incluirdn estimaciones que realizaremos tomando
en cuenta diversos escenarios financieros para estar atentos ante cualquier posibilidad
de cambio dentro del mercado.

° Presupuesto: Se tendrd que establecer y calcular el presupuesto para la posterior
busqueda de sponsors e interesados financieros estratégicos para el desarrollo del
proyecto y garantizar un correcto financiamiento de este. Habiamos planeado en
nuestro taller de prefactibilidad el proyecto invertir un 40,00% de capital propio y un
60,00% de capital bancario bajo ciertas condiciones de préstamo.

° Aspectos tributarios: Se tomaran en cuenta aquellas leyes y obligaciones fiscales que
se deberdn cumplir para que la planta produzca, opere y comercialice de acuerdo con
lo indicado en nuestra ley peruana.

° Indicadores financieros: Se analizardn para el contenido de este punto ambos
indicadores financieros como lo son el VAN y TIR, agregado a esto los flujos de caja
econdmicos. Todos estos indicadores nos permitirdn evaluar la generosidad del
proyecto de inversion y estimar la rentabilidad que ofrecera la inversién a realizar

planeada.

Tabla 6. Indicadores Financieros

. . . Descripcion del mét licacion
Indicadores financieros escripcion del método de aplicacio

Este indicador sélo depende del flujo de caja y de la tasa de interés.
Permitird traer flujos de caja econédmicos a la actualidad para tomar
decisiones basadas en el valor del dinero invertido en el tiempo,

VAN tomando en cuenta el costo de oportunidad de los inversionistas.
El criterio de decision sobre este indicador debera evaluarse en
base a la ganancia, y este siempre debera ser VAN > 0 para que la
inversion sea realizable.
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Indicadores financieros

Descripcion del método de aplicacion

TIR

Esta tasa porcentual nos apoyara a identificar la rentabilidad en
promedio durante un periodo que generaran los fondos que
permanezcan invertidos en el proyecto. Nos apoyaremos del
software de office, Microsoft Excel para el cdlculo.

FCE

El flujo de caja econdmico se usara este indicador para tener
conocimiento de la rentabilidad que podria obtenerse de la futura
inversion.







Capitulo 4
Experimentacion del prototipo

En esta seccidn, se describe el enfoque experimental utilizado para investigar y simular
la produccién de harina utilizando un molinillo, un tamiz de harina y granos de arroz como
material de partida.

El objetivo de este experimento es producir harina de arroz en casa utilizando un
molinillo y un tamiz, y determinar un rendimiento aproximado del ya mencionado proceso.

4.1 Herramientas para elaborar el prototipo

En el presente apartado se procederd a explayar acerca de la materia prima utilizada
en la presente experimentacion.

° Arroz sin procesar: es la materia prima que procesaremos. Podremos observarlo en la

Figura 1.

Figura 1. Arroz sin procesar
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Molinillo eléctrico o manual: se usard para volver el arroz en harina. Podremos
observarlo en la Figura 2.

Figura 2. Molinillo manual

Tamiz de malla fina: se usard para seleccionar la granulometria. Podremos observarlo
en la Figura 3.

Figura 3. Tamiz de malla fina
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Recipientes para almacenamiento. Podremos observarlo en la Figura 4.

Figura 4. Recipientes para almacenamiento

Balanza de cocina. Podremos observarlo en la Figura 5.

Figura 5. Balanza de cocina simple
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4.2 Elaboracion del prototipo:

Primero se realizo la reparacion de los granos de arroz: Los granos de arroz se lavaron
y se secaron completamente antes de ser introducidos en el molinillo. Se evité cualquier
contaminacion. Podremos observarlo en la Figura 6.

Figura 6. Humidificacion del arroz

Acto seguido, se realizé la molienda de los granos de arroz: los granos se introdujeron
en el molinillo y se procesaron. Se recogié la harina molida obtenida y se llevé al Tamiz.
Podremos observarlo en la Figura 7.

Figura 7. Molienda de granos de arroz

Se procedioé con el tamizado de la harina: la harina molida se pasé a través del tamiz
de harina para separar las particulas mas gruesas y obtener una harina mas fina. Se midid la
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cantidad de harina refinada obtenida y se evalué su textura y calidad. Podremos observarlo
en la Figura 8.

Figura 8. Tamizado de la harina

Obtencion de la harina: tras realizar los pasos ya mencionados, obtendremos la harina
la cual estara lista para empaquetarse. Podremos observarlo en la Figura 9.

Figura 9. Harina obtenida
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Resultados esperados

Esperamos obtener harina de arroz finamente molida y tamizada, lista para su uso en
preparaciones culinarias. La harina de arroz casera tendrd una textura suave, lo que la hace
versatil en la cocina. Se puede utilizar en recetas de panaderia, como panes, pasteles y
galletas, asi como en platos salados como tempura y empanizados.

Resultados

A continuacion, se presentaran los resultados obtenidos luego del proceso final de
tamizado que forma parte del proceso productivo para la obtencién del producto final (harina
de arroz). Se mostrara de la Figura 10 a la Figura 14.

Figura 10. Primera experimentacion
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Figura 11. Segunda experimentacion

,
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Figura 13. Cuarta experimentacion
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Tabla 7. Resultados del tamizado

Peso de Peso de harina obtenido L. .
Rendimiento del proceso de tamizado [%]

arroz [kg]  después del tamizado [kg]

1 0, 67 67, 00%
1 0, 69 69, 00%
1 0, 65 65, 00%
1 0, 69 69, 00%
1 0, 62 62, 00%
PROMEDIO 66, 40%

Podemos observar que la harina resulté con textura suave, ademas podemos observar
gue en la tabla recién mencionada, se obtuvo resultados entre el 62,00% al 69,00%,
obteniendo un promedio de 66,40% siendo este un resultado muy permisible ya que esto se
realiza con herramientas caseras y no industriales, indicando asi que el rendimiento industrial

debe ser mayor por la precisién de las herramientas.






Capitulo 5
Estudio de mercado
Este capitulo permitira la identificacion de posibles clientes y su demanda, asi como
también el analisis del entorno y la competencia. Se llevaran a cabo una encuesta: Las
empresas panificadoras y pastelerias, con el propdsito de recopilar informacién de primera
mano. Ademas, se llevd a cabo analisis del entorno, la demanda, la oferta y la materia prima.

5.1 Competidores

El mercado peruano de la harina de arroz es altamente competitivo y se encuentra
conformado por diversas empresas de origen nacional e internacional que ofrecen diversas
soluciones alimenticias ‘derivadas del cereal. Los competidores lideres son las grandes
empresas que se dedican a la elaboracidn de alimentos y harinas, mientras que las pequefias
y medianas empresas especializadas en productos derivados del arroz también participan

activamente en el mercado.

La competencia en el mercado de la harina de arroz en Peru se caracteriza por una alta
demanda de alimentos saludables y naturales, especialmente por parte de los consumidores
qgue buscan productos bajos en grasas y sin gluten. Para sobresalir en este ambito, las
empresas deben ofrecer productos innovadores, de alta calidad y a precios competitivos.

En este contexto, las empresas se enfrentan a diversas formas de competencia, como
la creaciéon de nuevos productos, la optimizacion de los procesos productivos, el
mejoramiento de la calidad y del servicio al cliente, la expansion geografica y la aplicacidn de
tecnologias avanzadas.

De esta manera podemos deducir que el mercado de la harina de arroz en Peru es
altamente competitivo y las empresas que participan en él deben mantenerse en constante
innovacion y mejora continua para destacar y satisfacer las necesidades y expectativas de los

consumidores.

Uno de los principales competidores es la harina de trigo, la cual posee dos
presentaciones, especial y extra. Segun un estudio realizado por (Legua Castilla & Ramirez
Beltran, 2020) afirma lo siguiente:
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Los molinos ubicados en las regiones de Lima representan el mayor volumen de harina
Especial, conun 61,51%, seguidos por los del Callao con un 28,12%. En cuanto a la harina extra,
los volumenes mas altos se concentran en las regiones de Arequipa, con un 29,32%, seguidos
por los del Callao con un 28,57% y Lima con un 22,68%. En aquellas regiones donde solo existe
un molino procesador, se observa lo siguiente: en Tacna solo se ha procesado harina Extra, en
La Libertad la harina extra obtiene el mayor porcentaje de produccion, en Hudnuco también
la harina extra es la de mayor produccién, y en Moquegua solo se ha procesado harina
Especial.

Asimismo, se muestra un cuadro comparativo con las principales marcas productoras
de este producto que es nuestro principal competidor:

Tabla 8. Principales competidores

.2 Marcas N.2 de muestras Volumen [kg] % que representa
1 Anita 6 491 500, 00 6, 65
2 Benoti 4 332 550, 00 4,50
3 Blanca Flor 3 116 410, 00 1,57
4 Blanca Nieve 7 788 000, 00 10, 66
5 Cogorno 6 439 950, 00 5,95
6 Del Cielo 3 302 000, 00 4,09
7 Don Angelo 2 639 600, 00 8, 65
8 Don Antonio 1 45 750, 00 0, 62
9 Don Bitute 1 84 000, 00 1,14
10 Don Catalino 3 252 500, 00 3,42
11 Don Lucho 3 80 250, 00 1,09
12 Dofia Angelica 3 923 850, 00 12,50
13 Dofa Meche 1 28 000, 00 0, 38
14 Dofa Vera 2 246100, 00 3,33
15 El Molino 4 280 000, 00 3,79
16 Grano de Oro 6 320 150, 00 4,33
17 Industrial Partners 5 562 250, 00 7,61
18 La Italiana 2 90 000, 00 1,22
19 La Panera 3 182 000, 00 2,46
20 Las Mercedes 3 207 950, 00 2,81
21 Molicentro 1 259400, 00 3,51
22 Nicolini 2 115 250, 00 1,56
23 Santa Catalina 3 251 600, 00 3,40
24 Victoria 2 353 800, 00 4,79

Total 76 7 392 860, 00 100, 00
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5.1.1 Competidores nacionales

Dentro de los principales competidores nacionales en la regidn Piura, se encuentra
Costeiio Alimentos del grupo Camil de Brasil. Segun (Agencia Agraria de Noticias, 2021), en el
ano 2021 introdujeron al mercado la venta de harina de arroz, libre de gluten, la cual, segln
expuesto por su gerente general, Jorge Alfaro, es igual o incluso mds econdmica que la harina
tradicional de trigo que conocemos en nuestro pais.

En enero del 2021, Costefio Alimentos anunciaba la compra de un nuevo molino en
San Martin para sus inicios productivos. Luego de mantenerse en stand by por algunos meses
y afrontar esperas para la continuacion del proyecto por motivos de la incertidumbre que
afrontaba el Peru en cuanto a su rumbo econdmico, finalmente lograron acelerar la capacidad
de produccién en el molino en un 35,00%, ya que a los equipos que se tenia se sumaron
infraestructuras que elevarian la produccion del molino, respecto a lo que inicialmente tenia
en el momento de la compra.

Cabe destacar en esta seccién que actualmente la capacidad productiva es de 400,00
toneladas por mes en arroz embolsado. Parte de esta produccién estd destinada hacia la
region Piura y es vendida en segmentos de mercado como harina para uso doméstico en
empagques de 1,00 [kg] en puntos de venta como Metro o Plaza Vea. Por otro lado, también
vende la harina en presentaciones por sacos para ser distribuidos y usados en pasteleria o
panaderia.

5.1.2 Competidores internacionales

Para los competidores internacionales, se han evaluado los principales paises
exportadores de harina de arroz, y los principales importadores.

Los principales paises exportadores son Tailandia, India, Vietnam, China y Pakistan,
mientras que los principales importadores son Indonesia, Filipinas, México, Nigeria y los
Estados Unidos.

Las principales empresas productoras de harina de Arroz en Tailandia, Thai Flour
Industry Company Limited y Thai Wah Public Company Limited. Las principales empresas
productoras de haria de Arroz en India son, Anu Foods y Akshaa Foods.

La planta de harina de arroz se enfocara en produccién para abastecer panaderias y
pastelerias, por tanto, las empresas a nivel internacional las cuales representan los
competidores deben enfocarse en la produccion a granel de harina de arroz, la cual abastecera
al sector panaderia y pasteleria.

El analisis de los principales paises importadores de harina de arroz se realiza para
saber qué pais sera el potencial mercado a donde se exportarda, entre los paises que mas
importan esta harina son Filipinas y México, por lo que estos serian los potenciales paises a
los que se exportaria la harina de arroz.

5.2 Productos sustitutos

Para sustituir a la harina de arroz, ya sea por razones de intolerancia o simplemente
por buscar otra textura o sabor para las comidas, existen las siguientes alternativas:
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Harina de trigo: Posee componentes que favorecen la formaciéon de masas (proteina-
gluten) que mezcladas con agua producen una masa consistente; debido al hinchamiento del
gluten; esta se caracteriza por la elasticidad, retencién de gases y mantenimiento de la forma
lo que facilita la elaboracion del pan. Las propiedades funcionales del pan estan influenciadas
por las proteinas y el almidén (Montoya et al., 2012).

Harina de maiz: La harina de maiz precocida es el polvo mds o menos fino, que se
obtiene de la molienda del grano seco del maiz. Puede ser integral por lo que presenta un
color amarillo, o refinada en cuyo caso es de color blanco. Estd formada fundamentalmente
por almiddn y de zeina, un tipo de proteina que se encuentra en abundante concentracién en
el maiz (Gonzalez et al., 2016).

Harina de cebada: La harina de cebada se utiliza para preparar panes planes y de
levadura, posee diversos nutrientes beneficiosos para la salud como la vitamina B3. Es rica en
fibra soluble lo que favorece a la digestion, reduce el colesterol y previene la formacién de
calculos. Ademas, tiene propiedades antioxidantes y contiene fosforo, potasio y magnesio
(Alvarado & Guerra, 2019).

5.3 Segmento del mercado a satisfacer

Teniendo en cuenta que el mercado de la harina en la regién de Piura tiene una gran
demanda en el sector de la panificacion y la reposteria, en este sentido, la planta de
produccién de harina de arroz puede satisfacer las necesidades de panaderias, pastelerias y
personas que compran reposterias.

Las panaderias y pastelerias, por ejemplo, utilizarian harina de arroz para la
elaboracién de diferentes tipos de panes, tortas, pasteles y otros productos horneados. Por lo
tanto, es importante que la planta de produccidn de harina de arroz se enfoque en dos cosas,
ofrecer una harina de alta calidad y que cumpla con los estandares de la industria panificadora
y ofrecer la harina a un precio acorde al mercado ya que, en el caso de panaderias, se pide por
cantidad y el precio hace la diferencia para ver cual harina se compra.

Por otro lado, las personas que compran reposterias son un segmento importante de
tu mercado, ya que buscan productos de reposteria saludables y libres de gluten. La harina de
arroz es una alternativa saludable y sin gluten para la elaboracién de postres, panes y otros
productos de reposteria, por lo que puedes enfocarte en ofrecer una harina de arroz de alta
calidad, libre de contaminantes y con caracteristicas nutricionales y funcionales que satisfagan
las necesidades de este segmento de mercado.

5.4 Recoleccidn de datos

Para el levantamiento de informacidn, se realizardn entrevistas de manera presencial
con los encargados de cada pasteleria, panaderia y encuestas hacia los mismos por medio de
Google Forms, con el objetivo de obtener una presunta demanda y de esta manera, una oferta
y trataremos de definir un precio preliminar para poder competir en precio con la
competencia.
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La cantidad de encuestas sera de 20 panaderias, este resultado se obtiene del célculo
de la muestra, donde se calculé con un tamafio de poblacién de 50 panaderias, un error del
5% y una probabilidad de éxito del 95%.

5.4.1 Entrevistas

Como parte del levantamiento de informacién que conforma el plan de estudio de
mercado se incluye una seccidén de entrevistas. Se realizd una entrevista con el gerente de
ventas zonal de la empresa Alicorp el viernes 28 de abril a las 8:30 am, en la cual se hicieron
preguntas relacionadas a la produccion y volumenes de ventas presentes en la ciudad de Piura.
Gracias al alto interés en su labor, compartié la siguiente informacion.

Las preguntas realizadas y su respectiva obtencién de datos y respuestas fueron las

siguientes:

¢Qué cantidad de harinas para uso cotidiano doméstico distribuyen en supermercados
como Plaza Vea, Metro o Tottus?

Tabla 9. Avance de ventas del 2023 en Piura para harinas en presentacion de 1 kg

Territorio Plan (Toneladas)
Distribucién exclusivo minorista 48,00
Distribucidn exclusiva mayorista 0,00

Distribucién no exclusiva mayorista 5,00

Mayoristas 40,00

Supermercados 8,00
Total general 70,00

¢Respecto a periodos histdricos, podria decirnos que tan bien se encuentra
actualmente el negocio de harinas en la ciudad de Piura? ¢En promedio cémo distribuyen la
capacidad disponible de harinas para uso doméstico e industrial en sus canales de ventas en
la ciudad de Piura?
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Tabla 10. Resumen de Ventas en Piura

Resumen de ventas (Toneladas métricas)

Enero Febrero Marzo
Real 2019 1,298 1,043 1,195
Real 2020 1,248 1, 456 1, 464
Real 2021 1,504 887 1, 454
Proy. 2022 1,495 1, 601 1,572
Proy. 2023 1, 367 1,151 1,399

Se venden en total en la ciudad de Piura un promedio de 1 500, 00 [TM] de harinas. Se
distribuyen en 1 400, 00 [TM] de harinas en saco mensuales y 100, 00 [TM] de harinas
domésticas en presentacion de empaques de 1, 00 [kg] mensuales.

5.4.2 Encuestas

La estructura de la encuesta se basa en tres puntos: Conocimiento de la harina de
arroz, necesidad de harina y precio de la competencia. Lo mencionado se apreciara en el
siguiente ejemplo del guion creado:

¢Cual es el nombre de la empresa o tienda?
J Plaza Vea.
Nombre del contacto o persona entrevistada.
Rodrigo Valdez.
éConoce la harina de arroz?
o Si, la conozco.
o No, no la conozco.

En caso de que la respuesta sea: “No, no la conozco”, pasamos a la seccién de
informacidén de la harina de arroz, donde damos una induccion de los beneficios y facilidades
de la harina. Esto lo podremos observar en la siguiente seccion de la encuesta.

La harina de arroz es un ingrediente muy versatil y beneficioso en la panaderia y
reposteria. Una de sus principales ventajas es que es libre de gluten, lo que la convierte en
una excelente opcion para personas con intolerancia o sensibilidad al gluten. Ademas, su
textura fina y suave le da una gran capacidad de absorcion de liquidos, lo que la hace perfecta
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para preparar panes, pasteles, galletas y otros productos de reposteria. La harina de arroz
también es rica en carbohidratos complejos y fibra, lo que proporciona energia sostenida y
ayuda a mantener un sistema digestivo saludable. Ademas, su sabor suave y neutro permite
gue otros ingredientes en la receta se destaquen, lo que resulta en productos horneados con
un sabor mas equilibrado y delicado. En resumen, la harina de arroz es una excelente opcién
para mejorar la textura, el sabor y la calidad nutricional de los productos de panaderia.

Después de lo mencionado, éutilizaria harina de arroz?

o Si.
. No.
o Lo consideraria.

En caso de que la respuesta a la Ultima pregunta sea: “Si, la conozco”. Pasamos a la seccion de
necesidad y precio.

¢Cudnta harina usa diariamente para la elaboracién de sus productos? (Una aproximacion en
kilogramos)

. 0-50 [kg]

. 50 — 100 [kg]
. 100 — 300 [kg]
. 300 - 500 [keg]

¢Qué harina compra la realizacién de sus productos?

J Harina de trigo comun.
. Harina de maiz.

. Harina de arroz.

) Harina de almendra.

J Otro tipo.

¢Estarias dispuesto(a) a probar un producto de calidad similar al que normalmente compras,
pero a un precio mas econdémico?

o Si, claro.
) No, ya estoy familiarizado con el producto actual.
J Tal vez.

¢A qué precio deberia estar la harina en una presentacion de saco de 50kg por ejemplo para
considerarla una opcién?

. S/ 150 -5/ 160



56

. S/ 160-S/170
. S/ 170-S/ 180
o S/ 180 o mas.

5.5 Analisis de resultados

En cuanto al analisis de resultados, hemos entrevistado a distintas panaderias de Piura,
muchas de ellas no querian dar informacién de precios y otras querian confidencialidad de
respuestas ya que solo seria un tratamiento de datos mas no una publicacién especifica.
Dentro de los entrevistados estdn grandes panaderias como Vamys, Baguetteria, Metro, Plaza
veay, por otra parte, panaderias pequefias del alrededor de Piura.

5.5.1 Demanda

Para el andlisis de la demanda, prestaremos atencién a la pregunta ¢ Cuanta harina usa
diariamente para la elaboracidn de sus productos? (Una aproximacion en kilogramos). Esta
pregunta nos da una necesidad a satisfacer, como podemos ver en la Figura 15 se tiene que
un 54,6% varia entre 100-500 [kg], este dato lo podriamos establecer en 300,00 [kg/dia] y
calculando el mes, tendriamos una necesidad de: 9 toneladas en promedio al mes por
panaderia mediana.

Figura 15. Grafico de porcentaje del uso de harina diario

¢Cuanta harina usa diariamente para |a elaboracion de sus productes?(Una aproximacion en
kilogramos)

11 respuestas

® 0-50kg

® 50-100kg
100-300kg

@ 300kg-500kg

® 25%lkes

® 350kg diatios

@ Nosabe

® 100 kilos diancs

Por otro lado, en la entrevista nos dan un dato de que se venden un promedio de 1
400 toneladas métricas de harinas en saco, sin embargo, como el producto no es muy
conocido, seria prudente igualar un 30% de esas ventas, lo cual nos deja un total de 420
toneladas métricas mensuales.
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5.5.2 Oferta

La oferta ya detallada como se puede ver en la Figura 16 son los competidores que han
sido mencionados con anterioridad. Cabe mencionar que hay factores que afectan a la oferta,
los cuales son:

Figura 16. Grafico de porcentaje de preferencia de tipo de harina

¢ Qué harina compra para la realizacion de sus productos?

@ Hanna de tngo comin
@ Harina de maiz

» Harina de arroz
@ Harina de aimendra
@ Harina de inigo aficorp

° Tamaio de mercado: En el presente grafico podemos observar que el 81,80% usa
harina de trigo comun y el otro 9,10% usa harina de trigo Alicorp, tomaremos como
base la informacién basada en la entrevista de Alicorp ya que esta produce cantidades
masivas a nivel nacional. Alicorp en el 2012 presentaba una participacién de harinas
industriales de 51% siendo asi el nimero 1 en ventas de este nicho de mercado segun
(Herrera Calderdn & Davila Pinto, 2019).

° Tecnologia: La planta hard uso de tecnologia automatica en todos los procesos
unitarios a excepcién de el llenado y empaquetado de los sacos ya que este serd de
manual. Por esta razén es que habra poca mano de obra en planta, con el fin de reducir
costos.

Por ello es que, si hay oferta, pero a un nivel de producto sustituto, cabe resaltar que
hay un buen porcentaje (72,70%) que si estd dispuesto a probar otra alternativa mas
econdmica y sana.
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Figura 17. Grafico de porcentaje de aprobacién del producto

¢ Estarias dispuesto(a) a probar un producto de calidad similar al que normalmente 1
compras, pero a un precio mas economico?

® Siclao

@ No. ya estoy familiarizado con el
producic

® Talvez

5.5.3 Precios

Para la definiciéon de un precio acorde con la competencia, podemos observar en la
Figura 18 que tenemos un empate porcentual entre S/ 160-170 y S/ 170-180 por lo que
tomaremos como referencia el valor mas bajo de todo ese rango de precios; es decir, S/ 160
ya que tenemos que ser competitivos en precio dentro de nuestro segmento de mercado.

Figura 18. Grafico porcentual del rango de precios para la harina de arroz

(A qué precio deberia estar la harina{por kg o por 50kg) para considerarla una LD Coplar
opcion?

® S/ 150460

® S/ 180170

® S/170-180

® S/ 180+

@ 40350

@ Pasando los 150 soles &l saco de 50kg
@ Nosabe

@ Un aproximado de 90 soles




Capitulo 6
Planeamiento estratégico
En este capitulo se detallard la propuesta organizacional dentro de nuestro disefio de
planta productora de harina de arroz en la regién Piura. Agregado a esto también la visién,
mision y valores de la empresa, asi como también el analisis del mercado nacional peruano,
estrategias genéricas de Porter y las decisiones estructurales e infraestructurales tomadas.

6.1 Mision, vision y valores
En el presente apartado, se definird la mision, visién y valores de la planta, enfocado
en lo que seria la planta y hacia donde piensa estar en un futuro.

6.1.1 Mision

Nuestra misidon es formar parte de la industria correspondiente a la produccidon de
harina de arroz como un producto sustituto, comprometidos en posicionarnos en el mercado
y satisfacer las necesidades de distribuidores y consumidores de nuestro segmento, como
panificadoras y supermercados. Nos esforzamos por ofrecer altos niveles de calidad,
brindando un producto saludable y aprovechando la tecnologia disponible. Trabajamos con
dedicacién para establecernos como una referencia en la industria, manteniendo el enfoque
en la innovacidon y la satisfaccion de nuestros clientes, mientras promovemos una
alimentacidn saludable y contribuimos al desarrollo sostenible.

6.1.2 Vision

Ser una empresa competitiva en la produccién de harina de arroz en la region Piura,
reconocida por la calidad de nuestros productos naturales y por brindar un ambiente laboral
excepcional. Superar las expectativas de nuestros clientes, destacando en la operacién,
distribucidn y servicio. Promover el desarrollo de nuestros colaboradores, aprovechando sus

competencias y habilidades, y contribuir al progreso de una sociedad saludable.

6.1.3 Valores

En el presente apartado, se abordaran los valores fundamentales que sustentan las
operaciones y la cultura organizacional de nuestra empresa productora de harina de arroz.
Estos valores son pilares esenciales que guian nuestras decisiones, acciones y relaciones tanto
internas como externas. A continuacion, se detallan los valores que nos definen:
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° Calidad: compromiso con la produccidn de harina de arroz de alta calidad que cumpla
con los estandares mas exigentes del mercado.

° Responsabilidad social: preocupacion por el bienestar y desarrollo de nuestra
comunidad, respetando los derechos humanos y protegiendo el medio ambiente.

° Innovacion: busqueda constante de mejoras y soluciones innovadoras en todos los
aspectos de la produccion.

° Integridad: actuar con ética y transparencia en todas nuestras operaciones y relaciones
comerciales.
° Orientacion al cliente: satisfacer las necesidades y expectativas de nuestros clientes,

brindando un servicio de excelencia y atencidén personalizada.

° Trabajo en equipo: promover un ambiente de colaboracién y respeto mutuo, para
alcanzar objetivos comunes con la mejor sinergia posible.

° Sostenibilidad: Nos comprometemos a operar de manera sostenible, protegiendo el
medio ambiente y promoviendo el desarrollo econédmico y social de las comunidades
donde operamos.

° Etica: Actuamos con integridad y ética en todas nuestras operaciones y relaciones

comerciales, promoviendo la transparencia y la honestidad en todo momento.

6.2 FODA

Analisis FODA de la produccién de harina de arroz en el mercado peruano:
Fortalezas:

° La harina de arroz es un producto saludable y natural, lo que se alinea con la demanda
de alimentos saludables por parte de los consumidores.

° La harina de arroz es un ingrediente libre de gluten, lo que la hace atractiva para los
consumidores con intolerancia al gluten.

° El arroz es un cultivo abundante en Perd, lo que facilita el abastecimiento de materia
prima para la produccion de harina de arroz.

° El mercado peruano de la harina de arroz esta en constante crecimiento debido a la
mayor conciencia sobre la salud y el bienestar de los consumidores.

Oportunidades:

° El mercado de alimentos saludables y naturales estd en constante crecimiento, lo que
representa una oportunidad para la harina de arroz.

° Existe una creciente demanda por alimentos sin gluten, lo que puede ser aprovechado
por la harina de arroz.
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° La harina de arroz puede ser utilizada como ingrediente en una amplia gama de
productos alimenticios, lo que amplia su potencial de mercado.

Debilidades:

° La empresa tiene una capacidad de produccion limitada, lo que puede limitar su
capacidad para satisfacer la demanda del mercado.

° La empresa aun no ha desarrollado una estrategia sdlida de marketing y publicidad
para promover sus productos y aumentar su alcance.

Amenazas:

° La competencia en el mercado de la harina de arroz es cada vez mas intensa, con la
entrada de nuevos competidores y la presencia de empresas establecidas que dominan
el mercado.

° Los cambios en las politicas econdmicas y arancelarias del pais y de otros paises
pueden afectar la exportacion del producto.

° Los riesgos ambientales y climaticos, como las sequias o inundaciones, pueden afectar
la produccién de arroz y, por lo tanto, la disponibilidad de materia prima para la
produccién de harina de arroz.

6.3 Estrategias genéricas de PORTER

Se optara por una estrategia de liderazgo en costos, reduciendo los costos de
produccién para ofrecer mejores precios y mds atractivos para los posibles clientes, esto
implica una minuciosa seleccion de tecnologias para hacer mas eficiente el proceso de
produccién, una reduccion de costos de materia prima gestionando correctamente la cadena
de suministro y aplicacion de la ingenieria para reducir costos operativos.

6.4 Decisiones estructurales e infraestructurales

En el disefio de una planta de produccién de harina de arroz en la region de Piura, se
deben considerar diversas decisiones estructurales e infraestructurales para garantizar una
operacion eficiente y rentable. Algunas de estas decisiones serdn mencionadas a

continuacion.

6.4.1 Decisiones estructurales

En este apartado se detallan las decisiones estructurales tomadas en nuestra empresa
productora de harina de arroz para optimizar la produccién y mejorar la eficiencia:

° Disefio de la estructura organizacional de la planta para optimizar la produccién y
mejorar la eficiencia.

° Organizacidon de la linea de produccion para reducir los costos y aumentar la capacidad.
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Creacion de un departamento de control de calidad para garantizar que la harina de
arroz cumpla con los estandares requeridos por los clientes y las regulaciones
gubernamentales.

Creacién de un departamento de produccion para planificar, coordinar y controlar los
procesos productivos.

Creacién de un departamento administrativo para garantizar el buen funcionamiento
de la empresa y la gestion eficiente de los recursos.

Establecimiento de una politica de capacitacién y desarrollo de habilidades para
mejorar la competencia y el conocimiento de los empleados.

6.4.2 Decisiones infraestructurales

En este apartado se describen las decisiones infraestructurales tomadas en nuestra

empresa productora de harina de arroz:

Aprovisionamiento de materia prima correcto para cumplir con los plazos de entrega
(lead time).

Capacitar correctamente al personal para que se desempeiie de manera adecuada
dentro de la planta.

Cumplimiento de las especificaciones minimas de calidad establecidas para la harina

de arroz.

Mantenimiento adecuado de las maquinas utilizadas para el proceso para evitar
averias y fallos durante la produccion.



Capitulo 7
Ingenieria del proyecto
En el presente capitulo, se expondra acerca de los factores para determinar el disefio
de la planta y la disposicién dentro de esta, ademads se explayara a grandes rasgos acerca de
la linea de proceso y por ultimo la ubicacion de las dreas dentro de planta segun
ponderaciones.

7.1 Procesos de la planta

La seccién de linea de procesos del proyecto aborda aspectos clave para el disefio de
la planta y el desarrollo de un proceso productivo eficiente. Incluye el diagrama de flujo y el
diagrama de operaciones para visualizar el flujo y las operaciones secuenciales. La descripcidon
del proceso detalla las etapas, tecnologias y estandares. El balance de materiales evalua el uso
de recursos y previene desperdicios. El mapa de procesos muestra la interaccién entre areas.
Ademas, se consideran la capacidad de linea, las especificaciones de maquinaria y equipo, y

los requerimientos de mano de obra.
7.1.1 Diagrama de flujo

En la Figura 19, se presenta el diagrama de flujo del proceso de produccién de harina
de arroz.
7.1.2 Diagrama de operaciones

En la Figura 20, se presenta el diagrama de operaciones del proceso productivo,
tomando en cuenta las entradas y salidas del sistema.
7.1.3 Descripcion del proceso

Limpieza: El proceso empieza con la seleccién del arrocillo que sera utilizado para la
produccidn de harina de arroz. Este proceso se realiza para eliminar impurezas, ya sea piedras
o granos no deseados. Después se lava el arrocillo para quitar cualquier residuo o
contaminante presente en el arrocillo y posteriormente se verifica la conformidad de la
limpieza.

Hidratacién: Una vez sanitizado el arrocillo, viene la hidratacion de este. Esto implica
humidificar el arrocillo para ablandarlo, penetrando el grano sin romperlo, colaborando con
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la obtencién de una harina mas fina y facilitar el proceso de molienda. Luego se verifica que
la humedad del grano sea adecuada si no vuelve a ser sometida al proceso de hidratacidn.

Molienda: Con el arrocillo humedo se inicia el proceso de molienda para la obtencién
de la harina de arroz. Los granos se muelen y el proceso se repite hasta que se obtiene la finura
deseada.

Secado: Al salir del proceso de molienda, la harina de arroz presenta cierto nivel de
humedad, y es sometido a un proceso de secado entre 2 a 3 horas con aire caliente. Luego se
verifica que la humedad de la harina de arroz cumpla con las especificaciones requeridas si no
vuelve a pasar por el proceso de secado.

Tamizado: Luego del secado, la harina de arroz se tamiza para quitar todas las
impurezas existentes. Se verifica la calidad de los granos de la harina de arroz, si alguno no
cumple con la granulometria vuelve a pasar por este proceso.

Llenado y pesado de sacos: Después de verificar la granulometria la harina de arroz
esta lista para ser empacada en sacos. Los sacos tienen una capacidad de 50 kg, si al momento
de ser pesados no cumplen con dicho pesaje, se agrega o remueve la cantidad necesaria para
gue el peso sea el adecuado.

Sellado y verificacion: Ya verificados los sacos son sellados. Se verifican las costuras
del saco y son almacenados, si las costuras no son conformes vuelven a pasar por el proceso
de sellado y son almacenados.

Figura 19. Diagrama de flujo de la produccion de harina de arroz

Diagrama de flujo de la produccién de harina de arroz
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Figura 20. Diagrama de procesos de la produccion de harina de arroz

Diagrama de procesos de la produccion de Harina
de arroz
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7.1.4 Balance de materiales

En el presente apartado mostraremos la Figura 21 en la cual se presentara el diagrama
de balance de materiales partiendo desde el arroz/arrocillo.
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Figura 21. Diagrama de balance de materiales

Arroz/arrocillo (3000kg/h)

Limpieza

Arroz/arrocillo (3000kg/h)

Agua (3000kg/h) ———> Hidratacion ———> Aguarica en proteina(2640kg/h)

Arroz/arrocillo (3360kg/h)

Molienda

Harina (3360kg/h)

Secado ——> Aguaevaporada(360kg/h)

|

Harina (3000kg/h)

Tamizado

Harina (2100kg/h)

Pesado, sellado

Harina (2100kg/h)

7.1.5 Mapa de procesos

A continuacién, se presenta el Mapa de Procesos para cada etapa del proceso,
presentando los procesos estratégicos, operativos y de soporte.
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Figura 22. Mapa de procesos
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7.1.6 Capacidad de planta

La determinacién de la capacidad de linea en una fabrica de harina de arroz es un
proceso fundamental para evaluar la eficiencia y productividad de la produccion. Esta
capacidad se refiere a la cantidad maxima de harina de arroz que la linea de produccion puede
procesar en un periodo de tiempo determinado, generalmente expresado en kilogramos [kg]

por hora [h].

Durante el analisis del flujo de produccion, se determina la etapa con menor capacidad,
conocida como el cuello de botella. Esta etapa limita la capacidad total de la linea de
produccidn, ya que no se puede procesar mas arroz de lo que esta etapa permite.

Posteriormente, se determina la capacidad del cuello de botella como la capacidad
maxima de produccion de harina de arroz que la linea puede alcanzar en ese periodo. En la
Tabla 11 se muestra la capacidad de cada una de las maquinas

Tabla 11. Capacidad de las maquinas

Maquina Capacidad [kg/h]

1 maquina de limpieza
5000, 00
HYDE 5XW-5

4 humidificadores de
cereales 3000, 00
ZSH DAMPENER

3 molinos de granos 3 000, 00
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Maquina Capacidad [kg/h]

MANXON

1 secador de cereales

4 000, 00
TIANZE
1 tamizador
10 000, 00
CHENWEI

7.1.7 Especificaciones de maquinaria y equipo

Cuando se adquiere maquinaria para una fabrica de harina de arroz, es crucial tener

en cuenta una serie de criterios fundamentales para asegurar una inversidon efectiva y

eficiente. A continuacidn, se presentan algunos aspectos a considerar durante el proceso de

compra:

Capacidad de produccion: Es esencial evaluar la capacidad de produccién de la
maquinaria, asegurandose de que esté en linea con las necesidades y la demanda
proyectada de la fabrica de harina de arroz. Deben seleccionarse equipos capaces de
procesar la cantidad requerida de arroz en un periodo de tiempo determinado.

Calidad del producto final: La calidad de la harina de arroz es un factor critico. Por lo
tanto, la maquinaria debe ser capaz de producir una harina de alta calidad, sin
impurezas y con el nivel de pulido adecuado, cumpliendo con los estandares de la
industria y las regulaciones alimentarias.

Eficiencia energética: Considerar la eficiencia energética de la maquinaria puede tener
un impacto significativo en los costos operativos a largo plazo. Se recomienda elegir
equipos que sean energéticamente eficientes y que minimicen el consumo de recursos

como electricidad, agua y combustibles.

Costo y retorno de inversion: Si bien el costo de adquisicién de la maquinaria es
importante, también es necesario evaluar el retorno de inversién a largo plazo. Se
deben considerar los beneficios esperados, la vida util del equipo, los costos operativos
y los posibles ahorros antes de tomar una decision.

De esta manera, optamos por la compra de los siguientes elementos para el proceso

de produccién de harina de arroz:

Maquina de Limpieza: HYDE 5XW-5, se utiliza para clasificar y separar el flujo libre
granular y productos como trigo, arroz, cebada, maiz, semillas finas y los palitos de
girasol o la remolacha azucarera, particulas de plastico, etc.
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Figura 23. Especificaciones técnicas de la maquina de limpieza HYDE 5XW-5

No.de Modelo KXW After-sales Service

Warranty Mant) Procesamiento de meteriales Agricoles, Rice Maze Wie
Solicitud Rice Maize Wheat Soybea Personalizado

Proceso de dar un tiwio Ct o0 Fuerme de alymenzacion

Grado sutomanco Automdtice Color

Sultable for Whaeat Paddy Ric 15 Faquete de Transporte )

Especificacion 181+1040°23300mey Marca Comercal HENG

Origen Kaflen Cotigo del HS 143710000

Capacidad de Produccion

Nota. Tomado de Made-in-China (2014).

Humidificador de cereales: Su objetivo principal es mantener un ambiente éptimo de
humedad dentro de los silos o contenedores de almacenamiento de cereales, evitando

la pérdida de calidad y deterioro de los granos.

Figura 24. Especificaciones técnicas de la maquina humidificadora de cereales

LTS Humidificador de cereales Cereales

(U ELC UL LU H Zhengding, China § Potencia: 5.5 Kw

| Nuevo LG CT TG TS 1650°850°1675
| Humedificador de cereales Certificacion:  [5]0)

Namero de
Am i Modelo: ,Zs"3°‘7°° L
§ 740 LULLUTCHR Humidificador de cereales
Blanco Garantia: 1afo

Nota. Tomado de Pingle Group (s.f).
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Molino de granos: Su funcién principal es procesar los granos.

Figura 25. Especificaciones técnicas del Molino de granos MANXON

Descripcién general

Detalles rapidos

Nota. Tomado de Henan Manxon Industry Co. (2019).

Secador de cereales: Su funcion principal es reducir el contenido de humedad de los
granos de arroz hasta un nivel éptimo para su almacenamiento y procesamiento

posterior.

Figura 26. Especificaciones técnicas del Secador de cereales TIANZE

Garantiz 153fis Aimentzs y Bebidas de la fteica, Las granas, Ofros...

None

e
I

ta: Sempes

Nusve groduch 2023

Grana seto, ame. Tige, =t
6.5CEM

Contenedor g2 20 GP

ISGICE

Nota. Tomado de Tianze Environmental Protection Technology (2023).

Tamizador: Su funcién principal es eliminar los grumos, impurezas y particulas no
deseadas presentes en la harina de arroz, proporcionando un producto final de alta
calidad.



71

Figura 27. Especificaciones técnicas del Tamizador CHENWEI

Reparacion de maguinaria tiendes. Alimentos v Bebid.

arcular

None

Siempre
Producio ordnario

Moior

Nuevo

Productos Quimicos

Henan, China chenniei
TOVZ20VI3e0Vi440V W*H]. Por orden
50¥G 1200

oo Ingemiercs dsponives al servicio de magunasene e

3-500mesh
Proyeccion | separacion | clasdicacion | iamizade
Vertical Mogor d2 vibracion

1450mm

P

SUS304/ 316L o material de carbomo
A confinuadion 75dB

Productos Quimicos

1-5 capes

10Kg-10Tons/era

Nota. Tomado de Xinxiang Chenwei Machinery Co. (2019).

Tolva: Su funcion principal es proporcionar un espacio de almacenamiento seguro y

controlado para la harina de arroz antes de su uso o procesamiento posterior.

Figura 28. Especificaciones técnicas de la Tolva CUSTOMIZATION&OTHERS

No. e Maodelo T
Estructura Matenal
Certih El Ahoiro De Energla
SR13ATa o
Pe alizado e i
s -
Alter-sales Service Function .
Paguete de Transporne K Ezpech) Of
Marca Comercis 102N
Capacidad de Produccion

Nota. Tomado de Ganzhou Gelin Mining Machinery Co. (2008).

Balanza industrial: Su funcién principal es proporcionar mediciones precisas del peso
de la harina de arroz, lo que es crucial para el control de inventario, la dosificacién
precisa en los procesos de produccidn y el cumplimiento de estdndares de calidad y
normativas alimentarias.
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Figura 29. Especificaciones técnicas de las Balanza industrial ADAM EQUIPMENT

Scale Application Package Weighing Washdown No

Scale Type Floor Number of Display Characters

Scale Display Digital Interface RS232

ling Surface Depth 15-3/4 in Cord Length 4 ft
g Surface Width 19-3/4in Color Gray
Weight Capacity 330 Ib Display Character Height 1-5/8 in
Units kg; Ib/oz; N; oz; Ib Display Type LCD

Scale Graduations 0.01 kg/0.02 Ib Plug Type Two Prong
Overall Width 19-3/4 in Voltage 12V DC
Overall Depth 15-3/4in Standards CSA; CE; UL
Overall Height 37 in Battery Type Sealed Lead Acid

eighing Surface Height 6 in Batteries Included Yes
Basic Power Source Battery/Electric Batteries Required No
Body Material Aluminium Number of Batteries Included 1
Floor Scale Type Checkweighing Number of Batteries Required 1
Scale Functions Welghing Surface Material Die Cast Aluminum
Check Counting; Check Weighing; Dynamic/Animal Weighing; Parts Counting;
Percentage Weighing Calibration Certificate No Certificate
Scale Features scludes Rechargeable Battery

Backlit Display; Date; External Calibration; Internal Rechargeable Battery; Rs-

232; Tare Function; Time UNSPSC 41111509

Country of Origin China (subject to change)

Scale Use Location Shipping

Nota. Tomado de Grainger (s.f).

7.1.8 Requerimiento de mano de obra

En este apartado se definird la cantidad de personal necesario para el funcionamiento
de la planta. Se debe tener en cuenta que se va a subcontratar las funciones de un Asesor
Contable, ya que solo se necesitara sus servicios al final de cada mes. En la siguiente tabla se
mostrara el listado de dicho personal:

Tabla 12. Personal requerido

Area Personal
Administracién 4 miembros
Calidad 4 miembros
Comercial 4 miembros
Mantenimiento 4 miembros
Produccion 4 miembros

Asimismo, cada miembro de cada area deberd cumplir con un perfil de trabajo

establecido:
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Tabla 13. Responsable del puesto de administracion

Caracteristica Descripcion
Responsable de Administraciéon
Supervisar y coordinar las actividades administrativas de
la fabrica de harina de arroz.
Gestionar el presupuesto y controlar los costos

Titulo del puesto relacionados con la produccion y operaciones.
Responsabilidades Liderar y supervisar al equipo administrativo y apoyar en
principales la toma de decisiones estratégicas.

Mantener y mejorar los sistemas y procesos
administrativos para garantizar la eficiencia.
Preparar informes financieros y de desempeio para la
alta direccién y otros stakeholders.
Requisitos de Titulo universitario. en administracion de empresas,
educacion finanzas, contabilidad o.campo relacionado.
Puede requerirse una maestria o estudios avanzados en
administracion o areas afines.
Experiencia previa en roles de administracién,
preferiblemente en la industria alimentaria.
Conocimiento de los procesos y regulaciones especificas
de la fabricacion de harina de arroz.
Habilidades en gestion financiera, control de costos y
analisis de informes.
Capacidad para liderar equipos, tomar decisiones
estratégicas y trabajar de manera colaborativa.
Excelentes habilidades de comunicacién y capacidad
para trabajar en un entorno dinamico.
Conocimientos de software de gestién empresarial y
herramientas informaticas.
Capacidad para adaptarse a cambios y gestionar
multiples tareas y prioridades.

Experiencia requerida

Habilidades adicionales

Tabla 14. Responsable del puesto de calidad

Caracteristica Descripcion

Responsable de Calidad

Desarrollar e implementar politicas y procedimientos de
control de calidad en la fabrica.

Supervisar y garantizar el cumplimiento de los estandares

Titulo del puesto de calidad y regulaciones aplicables.
Responsabilidades Realizar inspeccionesy pruebas de los procesos y productos
principales para asegurar su conformidad.

Identificar areas de mejora y proponer acciones correctivas
y preventivas.

Colaborar con otros departamentos para implementar
mejoras en los procesos de produccion.
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Caracteristica

Descripcion

Requisitos de
educacion

Titulo universitario en ingenieria de alimentos, quimica,
ciencia de los alimentos o similar.

Conocimientos en sistemas de gestidn de calidad, como ISO
9001, HACCP, BRC, u otros.

Experiencia requerida

Experiencia previa en roles de calidad, preferiblemente en
la industria alimentaria.

Familiaridad con los procesos de produccién y control de
calidad especificos de la harina de arroz.

Habilidades en andlisis de datos, interpretacién de
resultados y seguimiento de indicadores.

Conocimiento de técnicas y herramientas de control de
calidad, como muestreo y analisis estadistico.

Habilidades adicionales

Excelentes habilidades de comunicacién y capacidad para
trabajar en equipo.

Orientacion a la mejora continua y capacidad para
promover una cultura de calidad en la organizacién.

Conocimientos de legislacién y regulaciones aplicables a la
industria alimentaria.

Tabla 15. Responsable del puesto de Comercial

Caracteristica

Descripcion

Titulo del puesto
Responsabilidades
principales

Responsable de Comercializacion

Desarrollar estrategias de venta y promocién para la
comercializacién de la harina de arroz.

Identificar oportunidades de mercado y establecer
relaciones con clientes y distribuidores.

Negociar contratos y acuerdos comerciales para asegurar
la venta y distribucién del producto.

Monitorear y analizar el mercado y la competencia para
ajustar las estrategias de comercializacién.

Requisitos de
educacién

Titulo universitario en negocios, marketing,
administracidn o campo relacionado.

Experiencia requerida

Experiencia previa en roles de ventas y comercializacidn,
preferiblemente en la industria alimentaria.
Conocimiento del mercado de la harina de arroz y de las
tendencias del sector alimentario.

Habilidades en la identificacién y desarrollo de
oportunidades de negocio.

Capacidad para establecer y mantener relaciones
comerciales sélidas con clientes y distribuidores.

Habilidades adicionales

Excelentes habilidades de comunicacion y negociacion.
Orientacion al cliente y capacidad para comprender sus
necesidades y expectativas.
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Caracteristica

Descripcion

Conocimientos de marketing y habilidades en Ia
planificacién y ejecucidn de estrategias de venta.
Capacidad para trabajar de manera auténoma y en
equipo.

Tabla 16. Responsable del

puesto de mantenimiento

Caracteristica

Descripcion

Titulo del puesto

Responsable de Mantenimiento

Responsabilidades
principales

Planificar, coordinar y supervisar las actividades de
mantenimiento preventivo y correctivo.

Realizar inspecciones periddicas de equipos y maquinaria
para garantizar su buen funcionamiento.

Coordinar y gestionar los recursos necesarios para el
mantenimiento, como mano de obra y materiales.

Mantener registros de mantenimiento, reportar
incidencias y proponer mejoras en los procesos.

Requisitos de
educacion

Titulo universitario o técnico en ingenieria mecanica,
eléctrica o campo relacionado.

Experiencia requerida

Experiencia previa en roles de mantenimiento industrial,
preferiblemente en la industria alimentaria.

Conocimientos en sistemas y equipos utilizados en la
produccion de harina de arroz.

Habilidades en diagndstico y solucién de problemas
técnicos.

Conocimientos de normas de seguridad y cumplimiento
regulatorio en el mantenimiento industrial.

Habilidades adicionales

Habilidades de liderazgo y capacidad para gestionar un
equipo de mantenimiento.

Capacidad para trabajar bajo presion y priorizar tareas de
mantenimiento.

Conocimientos de buenas practicas de mantenimiento y
uso de herramientas y equipos especializados.

Habilidades de comunicacidn y capacidad para coordinar
con otros departamentos.

Tabla 17. Responsable del puesto de Produccion

Caracteristica

Descripcion

Titulo del puesto
Responsabilidades
principales

Responsable de Produccion
Planificar y supervisar las operaciones de produccion de
la fabrica de harina de arroz.
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Caracteristica

Descripcion

Asegurar el cumplimiento de los estandares de calidad,
seguridad y eficiencia en la produccién.

Optimizar los procesos de produccién para garantizar la
maxima productividad y rentabilidad.

Gestionar el inventario de materia prima y productos
terminados.

Requisitos de
educacion

Titulo universitario o técnico en ingenieria de alimentos,
ingenieria industrial o campo relacionado.

Experiencia requerida

Experiencia previa en roles de supervision de produccién
en la industria alimentaria.

Conocimientos en los procesos de produccion especificos
de la harina de arroz.

Familiaridad con las normas de calidad y regulaciones
aplicables a la produccién de alimentos.

Habilidades en la optimizacién de procesos, mejora
continua y gestion de la cadena de suministro.

Habilidades adicionales

Habilidades de liderazgo y capacidad para gestionar
equipos de produccion.

Capacidad para tomar decisiones rapidas y eficientes en
situaciones de produccién.

Conocimientos de planificacién y programacion de la
produccion.

Habilidades de comunicacién y capacidad para coordinar
con otros departamentos.

7.2 Distribucidn de planta

En este capitulo se brindara informacion de las areas de la planta y su distribucion

adecuada para maximizar el espacio en el terreno, ademads se mostrara un layout de cémo

guedarian los espacios.

7.2.1 Areas de la planta

Las areas de la planta estdn definidas segln las operaciones que se realizaran vy
considerando las dareas necesarias para el buen funcionamiento de la planta y de los

trabajadores.

° Recepcidon de materia prima: Esta area es la asignada para recepcién del arrocillo, la
cual llegard en camiones provenientes de los molinos apilado en sacos de 50 kg y se
procede a pesar por lote con una balanza electrdnica, una vez pesado la materia prima,

esta pasara a la siguiente area.

. Limpieza: En esta area se ha considerado la maquina de limpieza HYDE 5XW, la cual
tiene unas dimensiones de 3881x1040x2330 mm, aqui se limpiara el arroz de las

impurezas para que pase la hidratacion un grano limpio libre de particulas extrafias.
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° Hidratacidon, molienda, secado, tamizado, y envasado: Esta drea es netamente de
produccién, aqui se encuentra las maquinas para las operaciones de hidratacion,
molienda, secado y tamizado, por tanto, esta serd una de las dreas con mayor amplitud
y donde se debera poner un mayor control de seguridad y sefalizacidn. Las Mdaquinas
estaran distribuidas segun el orden del proceso, para que el recorrido del producto sea
el menor posible. El producto que se obtenga de aqui sale a almacenarse.

. Almacenamiento: El drea de almacenamiento es un area donde se almacenara el
producto terminado.

° Oficinas: Las oficinas seran para personal administrativo.

. Baios y vestidores: Para el disefio y dimensionamiento de esta area se ha hecho uso
del RNE A060, donde se encuentran las pautas para el disefio minimo de servicios en la
industria. Constard de bafios independientes para hombre y mujeres, asi como cada
uno tendrd el espacio necesario para que los trabajadores puedan realizar su
desinfeccion y colocacién de uniformes e implementos de seguridad segun
corresponda su actividad.

° Comedor: Esta drea corresponde a un ambiente de descanso, donde los trabajadores
puedan hacer uso de la‘instalacién para la ingesta de sus alimentos, asi como descanso
a media jornada en hora de almuerzo o cena, segun corresponda la jornada laboral que
tengan.

. Areas comunes, evacuacién y transito de personal: Espacio libre y comun que conecta
con todas las areas, servira como ruta de evacuacién ante algin incidente, o fenédmeno

natural.

7.2.2 Dimensionamiento de dreas

El dimensionamiento de las areas se llevara acabo con el método de Guerchet para las
areas donde se realizaran las operaciones, mientras que para las demas areas se han calculado
con los requisitos minimos que se encuentran en el Reglamento Nacional de Edificaciones.

Para los calculos de las areas con el método de Guerchet se utilizan los siguientes
datos.

Tabla 18. Definicion de siglas

Simbolo Descripcion
A Ancho
h Alto
hee Altura media de objetos estaticos
hem Altura media de objetos méviles
Coeficiente de superficie de evolucién
Largo
n Numero de elementos
N Numero de lados laterales las cuales se puede usar el elemento

SE Superficie de evolucidn
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Simbolo Descripcion
Sg Superficie de gravitacion
Ss Superficie estatica

Para hallar las dreas se utilizard las siguientes ecuaciones:

Tabla 19. Formulas de areas

Parametro por hallar Férmula
Ss AxL
Sg Ssx N
h Y (Ssxnxh)
em »(Ssxn)
Y (Ssxnxh)
hee _
»(Ssxn)
h
K em
2 X hee
SE (Ss + Sg) x K
St (Ss+Sg+Se)xn

Recepcion de Materia prima: En esta drea se ha considerado las maquinas necesarias

Tabla 20. Superficie Estatica

para la recepcion de la materia prima, la cual se detalla en las tablas siguientes.

Maquinas, equipos y herramientas L [cm] A [cm] Ss [m2]
Balanza electronica 150, 00 150, 00 2,25
Pallets 120, 00 100, 00 1,20
Mesa 100, 00 60, 00 0, 60
Estoca 122,00 68, 50 0,84
Silla 50, 00 45, 00 0, 225
Total Ss 5,115
Tabla 21. Superficie de gravitacion
Magquinas, equipos y herramientas Ss [m2] N Sg [m2]
Balanza electronica 2,25 3 6,75
Pallets 1, 20 4 4, 80
Mesa 0, 60 1 0, 60
Estoca 0, 84 4 3,34
Silla 0, 225 1 0, 225
Total Sg 15, 715
Tabla 22. Superficie de evolucion
Magquinas, equipos y herramientas Ss [m2] n H [m]
Balanza electrénica 2,25 1 0,10
Pallets 1,20 1 0, 20
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Maquinas, equipos y herramientas Ss [m2] n H[m]
Mesa 0, 60 1 0, 80
Estoca 0, 84 1 1,22
Silla 0,225 1 0, 60
hem 0, 6169
hee 0, 2474
K 0, 0763
Total SE 1, 5891

Superficie total de estacidon: Luego de hallar todas las superficies obtenemos Ia
superficie total para la estacion de recepcidon de materia prima, la cual cuenta con un area de
135, 28 [m?].

Tabla 23. Superficie total de estacién

Area Valor [m2]
Total Ss 5, 1107
total Sg 15,7178
Total SE 1,59

Area total 22,42

Limpieza: En esta area se ha considerado las maquinas necesarias para la limpie de la
materia prima, la cual se detalla en las tablas siguientes.

Tabla 24. Superficie Estatica

Maquinas, equipos y herramientas L[cm] A [cm] Ss[m2]
Maquina de limpieza 388,10 104,00 4, 03624

Estoca 122,00 68,50 O, 84
Pallets 120,00 100,00 1,20
Total Ss 6,07194

Tabla 25. Superficie de gravitacion

Maquinas, equipos y herramientas  Ss [m2] N Sg [m2]
Balanza electrénica 4, 03624 2 8,07248
Estoca 0, 8357 4 3, 3428
Pallets 1,2 4 4,8

Total Sg 16, 21528




Tabla 26. Superficie de evolucion

Maquinas, equipos y herramientas Ss [m2] N H [m]
Balanza electrénica 4,03624 1 2,33
Estoca 0, 84 1 1, 22
Pallets 1, 20 1 0, 20
hem 0, 6187
hee 2, 3300
K 0, 7208
Total SE 16, 0652

Luego de hallar todas las superficies obtenemos la superficie total para la estacién de
limpieza de materia prima, la cual cuenta con un area de 38, 35 [m?].

Tabla 27. Superficie total de estacién

Area Valor [m2]
Total Ss 6, 07194
Total Sg 16, 21528
Total SE 16, 07

Area total 38, 35

Hidratacion, molienda, secado, tamizado, y envasado: En esta area se ha considerado
las maquinas necesarias para la recepcion de la materia prima, la cual se detalla en las tablas

siguientes.

Tabla 28. Superficie Estatica 2

Maquinas, equipos y herramientas L [cm] A [cm] Ss [m2]
Maquina humidificadora 165, 00 85, 00 1,40
Molino de granos Manxon 120, 00 100, 00 1, 20
Secador de cereales TIANZE 600, 00 250, 00 15, 00
Tamizador CHENWEI 50, 00 50, 00 0, 25
Tolva CUSTOMIZATION & OTHER 100, 00 50, 00 0,50
Estoca 122,00 68, 50 0, 84
Pallets 120, 00 100, 00 1,20
Total Ss 20, 3882
Tabla 29. Superficie de gravitacion 2
Maquinas, equipos y herramientas Ss [m2] N Sg [m2]
Maquina humidificadora 1, 40 4 5,61
Molino de granos Manxon 1, 20 4 4,8
Secador de cereales TIANZE 15, 00 4 60, 00
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Maquinas, equipos y herramientas Ss [m2] N Sg [m2]
Tamizador CHENWEI 0, 25 4 1, 00
Tolva CUSTOMIZATION & OTHER 0,50 4 2,00
Estoca 0, 84 4 3,34
Pallets 1,20 4 4,80
Total Sg 81, 55
Tabla 30. Superficie de evolucion 2
Maquinas, equipos y herramientas Ss [m2] n H[m]
Maquina humidificadora 1, 40 1 1, 675
Molino de granos Manxon 1, 20 1 1, 80
Secador de cereales TIANZE 15, 00 1 4,90
Tamizador CHENWEI 0, 25 1 0, 85
Tolva CUSTOMIZATION & OTHER 0, 50 1 1,00
Estoca 0,84 1 1, 22
Pallets 1,20 1 0, 20
hem 0, 6187
hee 4, 2894
K 1,3270
Total SE 135, 2761

Superficie total de estacidén: Luego de hallar todas las superficies obtenemos la
superficie total para la estacidon de hidratacidon, molienda, secado, tamizado y envasado, la
cual cuenta con un drea de 237, 22 [m?].

Tabla 31. Superficie total de estacion 2

Area Valor [m2]
Total Ss 20, 39
total Sg 81, 55
Total SE 135, 28

Area total 237,22

7.2.3 Matriz de interrelaciones

Al tener las areas definidas, se elabord como se muestra en la Figura 30, la matriz
relacional de las dreas funcionales de la planta.
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Figura 30. Matriz de interrelaciones
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7.2.4 Diagrama de interrelaciones

En base a la matriz de interrelaciones se proponen 2 opciones de planta en la Figura
31y la Figura 32.

Figura 31. Diagrama de interrelaciones propuesto 1

. Recepcion de MP

1

2. Limpieza

3. Hidratacion, molienda, secado, tamizado y envasado
4. Almacen

5. Zona libre y evacuacion

6. Oficinas

7. Bafhos y vestidores

B Comedor
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Figura 32. Diagrama de interrelaciones propuesto 2
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7.2.5 Diagrama de espacios

A continuacién, presentamos el diagrama de bloques para las alternativas.

Figura 33. Primer diagrama de espacios

Almacén Hidratacidn, molienda, Limpieza Recepoon Ofcnas
secado, tamizado, y
envasado
S Bafos
2 . - y
- Vestdores
a
g
5
2003 Iwe y
eVaaUICON
Comedor




84

Figura 34. Segundo diagrama de espacios
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7.2.6 Layout

A continuacién, presentamos en la Figura 35 y la Figura 36 las propuestas de layout
para la planta.

Figura 35. Primera propuesta de layout
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Figura 36. Segunda propuesta de layout

7.2.7 Eleccion final

Se opto por la primera opcién de planta debido a que se optimiza la utilizacién del
espacio, facilita el flujo de recepcion, salida y produccién, se tiene mayor amplitud para
maniobrar los materiales y brinda mayor seguridad a los trabajadores de la planta. Asimismo,
cumple con los principios ergonémicos y las relaciones necesarias establecidas anteriormente.

7.3 Localizacidén de la planta

En esta seccidon se analizara los factores relevantes para el proyecto dentro de las
posibilidades en la zona establecida para finalmente determinar la ubicacion que mejor se
adecua para el almacenaje de materias primas y producto terminado, asi como también la de
la linea de produccién necesaria a lo largo del proceso productivo de harina de arroz.

El siguiente analisis sera de mucha utilidad para el equipo y nos ayudara a medir que
tan exitoso llegard a ser el proyecto seglun aspectos ciertos aspectos como: econdmicos,
tecnolégicos, alcance, estratégicos, entre otros. El objetivo principal de esta seccion del
trabajo sera seleccionar la dptima ubicacidn que maximice la rentabilidad del proyecto.

7.3.1 Alternativas de macro localizacion

En primer lugar, debemos macro localizar la zona que se ha establecido desde el inicio
para llevar a cabo el proyecto y en la cual hemos definido nuestro segmento de mercado. Para
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el caso, la planta productora de harina de arroz se macro localizard en la regidén Piura, el cual
se encuentra en la costa norte del Peru y estd compuesto de ocho provincias: Piura, Ayabaca,
Huancabamba, Morropdn, Paita, Sullana, Talara, Sechura.

Figura 37. Mapa de las provincias de Piura
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Nota. Tomado de Juarez, Noé (2018).

Por otro lado, tenemos en la esta siguiente seccidn de este capitulo de ingenieria del
proyecto, la tarea de analizar la mejor alternativa de micro localizacién ideal para la instalacién
deseada dentro de la macrozona elegida.

7.3.2 Factores a evaluar
Método cualitativo

Para aplicar el siguiente método y obtener un andlisis cualitativo de las provincias
dentro de la macro localizacidon definida, se empleara un ranking de factores con pesos
ponderados, para discernir y tomar la mejor opcion. Los fatores a evaluar se detallaran a
continuacion, tomando en cuenta los factores dominantes y no dominantes.

° Ranking de factores ponderados
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Tabla 32. Factores dominantes y no dominantes

No
Factor Dominante . Cuantitativo Cualitativo
Dominante

Cercania a fuentes de
materia prima

Cercania al mercado X X

Ubicacion de principales
proveedores de materias X X
primas

Ubicacion de principales
puntos de distribucion del X X
producto terminado

Disponibilidad de recursos
basicos en planta

Costo de terreno X X

Clima de la zona X X

Reclutamiento de mano de
obra calificada

Legislacién Ambiental X X

Condiciones de vida X X

Ubicacién de la competencia X X

7.3.3 Ubicacion de la planta

Cercania a fuentes de materia prima

Para el disefio de la planta de harina de arroz, es necesario considerar la proximidad de la
materia prima a la fabrica, para no incurrir en sobre costos por transporte, aparte de otros
factores de pérdida que incrementan los costos, como la fecha de vencimiento de la materia
prima si esta no es tratada en el tiempo debido.

A continuacion, se analizard la produccién dentro de la zona del arroz quebrado o arroz
cascara, el cual es el insumo primordial para la obtencion de la harina de arroz.
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El departamento de Piura es conocido por ser uno de los principales productores de arroz
cascara en Peru. Varias de sus provincias se dedican a esta actividad, entre ellas Sechura, Paita,
Sullana y Talara. Sechura es la provincia lider en la produccién de arroz cascara, gracias a sus
terrenos aptos para este cultivo. Paita también es una provincia importante en este aspecto,
gracias a sus terrenos irrigados. Sullana, por su clima tropical, es una provincia con gran
potencial para el desarrollo del cultivo de arroz. Finalmente, Talara también cuenta con una
gran cantidad de terrenos irrigados aptos para el cultivo de arroz.

Segun Miguel Calle Infante (2022) Piura liderd la produccion de arroz cdscara durante
diciembre del 2021. El Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) en el informe
técnico Peru: Panorama Econdmico Departamental, dio a conocer que, durante diciembre
2021, la produccién de arroz cdscara totalizé 328 734,00 toneladas, representando un alza en
los registros en 26,2% al compararla con el mes de febrero de 2020 (260 482,00 toneladas),
sustentado en las mayores cosechas efectuadas. Destacaron los mayores voliumenes
producidos de este cereal en los departamentos de Piura (233,6 %) y San Martin (16,9%) que
significaron el 68% del total nacional.

Segun el INEI (2022) en febrero de 2022, la produccidn de arroz cascara registré 189 440,00
toneladas y aumento en 3,0% al compararla con el mes de febrero del afio 2021 (183 959,00
toneladas), esto se sustento gracias a las adecuadas condiciones térmicas que favorecieron el
desarrollo vegetativo y madurez de este grano, destinado principalmente al mercado
nacional; informacién proporcionada por el INElI en el informe técnico Perd: Panorama
Econdmico Departamental.

Dentro de las variaciones se pudo notar que para el departamento de Piura disminuyd en
35,3% dicha produccién. Dentro de este encontramos principales provincias productoras

como:

Sechura: Esta provincia es la principal productora de arroz cdscara en el departamento de
Piura. Cuenta con una gran cantidad de terrenos aptos para el cultivo de arroz, lo que la
convierte en una zona muy productiva.

Paita: Otra de las principales provincias productoras de arroz cascara en Piura es Paita.
Esta provincia cuenta con una gran cantidad de terrenos irrigados que son aptos para el cultivo
de arroz.

Sullana: La provincia de Sullana es también una importante productora de arroz céscara
en Piura. Cuenta con una gran cantidad de terrenos aptos para el cultivo de arroz, y su clima
tropical favorece el desarrollo de este cultivo.

Talara: La provincia de Talara también es una importante productora de arroz cascara en
Piura. Esta provincia cuenta con una gran cantidad de terrenos irrigados que son aptos para
el cultivo de arroz.



89

Cercania al mercado

Este aspecto es importante, se planea determinar cual de las ocho provincias de Piura,
presenta un mayor consumo de pan. Tomamos esto como punto de referencia, ya que es el
principal producto para el cual se utiliza la materia prima del trigo, y es aquella que planeamos
reemplazar en cierto porcentaje del mercado escogido.

Debido a la escaza informacidn rescatada de la zona, optamos por basarnos en el contexto
nacional.

Segun Giancarlo Luque (2019) los peruanos consumen 35,00 [kg] de pan al afio, muy por
debajo de otros paises. El presidente de la Asociacidon Peruana de Empresarios de la Panaderia
y Pasteleria (ASPEN), Pio Pantoja Soto, informd que los peruanos consumen un promedio de
35,00 [kg] de pan al afio, cifra por debajo del promedio de otros paises.

Se registré un crecimiento de 8,00 [kg] en los ultimos cinco afos, en parte por la gran
variedad de productos que alcanzan los 500 en las 15 mil panaderias y panificadoras
autorizadas en todo el pais. Sin embargo, pese a ello se presenta un crecimiento del 20% en
el consumo.

Disponibilidad de recursos basicos

La necesidad de energia eléctrica y agua en todo el proceso de produccién, ya que todas
las maquinas operan en base a electricidad y el proceso de hidratacién requerira servicios de

agua potable.

e Agua potable

Figura 38. Poblacidon consumidora de servicios

Grafico N* 25
Poria: Poblaciéon que consume agus potable proveniente de red publica, segun departamento, 2019
(Porcantaje)
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. Energia eléctrica: Segun el Ministerio de Energia y Minas (2023) las centrales ubicadas
en la zona centro generaron un total acumulado de 4 483 [GWh], y equivale al 11%
mas que lo registrado en marzo de 2022, ademas, resulta ser el 82% de lo generado en
todo el pais. Las regiones en esta zona que acumularon mayor energia fueron: Lima,

Huancavelica, Junin y Huanuco.

Por el lado de las zonas sur, norte y oriente del pais, las centrales eléctricas acumularon
una generacion de 598 [GWh] y 32 [GWh] respectivamente, lo que representa un 18% de la
produccidn total del pais. La generacidon de electricidad por zonas del pais se muestra a

continuacion en la Tabla 33.

Tabla 33. Generacion de electricidad por zonas del pais

Marzo Enero - Marzo
Zona A
2022 2023 2022 2023

Norte 313 345 10% 962 986 3%
Centro 4 045 4 483 11% 11723 12 639 8%
Sur 661 598 -9% 1899 1780 -6%
Oriente 35 32 -6% 104 97 -7%
Total

. 5054 5458 8,0% 14 688 15 502 5, 5%
Nacional

Nota. Tomado de Ministerio de Energia y Minas (2023).

En el siguiente desagregado de lo mencionado anteriormente se indica el nivel de
produccién de energia eléctrica por cada regién del pais para el mes de marzo 2023.

Figura 39. Generacidn de energia eléctrica por region a marzo 2023
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Nota. Tomado de Ministerio de Energia y Minas (2023).
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Tabla 34. Generacion de energia eléctrica por regidon a marzo 2023

Marzo Enero — Marzo

Region A A
2022 2023 2022 2023
Amazonas 3 3 -2% 12 9 -25%
Ancash 276 156 -43% 765 656 -14%
Apurimac 5 4 -15% 13,8 12,1 -12%
Arequipa 111 89 -20% 291 277 -5%
Ayacucho 0,8 1,0 30% 2,9 3,0 3%
Cajamarca 142 138 -3% 425 394 -7%
Callao 292 268 -8% 641 714 11%
Cusco 196 206 5% 577 582 1%
Huancavelica 907 678 -25% 2673 2477 -7%
Hudnuco 316 357 13% 900 874 -3%
Ica 150 109 -28% 428 366 -14%
Junin 359 384 7% 952 1022 7%
La Libertad 48 73 53% 161 183 14%
Lambayeque 5 7 34% 17 23 35%
Lima 1783 2514 41% 5487 6579 20%
Loreto 35 32 -6% 104 97 -7%
Madre de Dios 0,13 0,12 -10% 0,3 0,5 37%
Moquegua 58 50 -13% 178 160 -10%
Pasco 100 101 281 271 -4%
Piura 107 118 331 363 10%
Puno 126 128 368 352 -4%
San Martin 6 4 13 11 -18%
Tacna 14 10 42 27 -35%
Tumbes 1 1 3 3 0%
Ucayali 12 24 23 47 103%
Total Nacional 5 054 5458 8,0% 14 688 15 502 5, 5%

Nota. Tomado de Ministerio de Energia y Minas (2023).

Ubicacion de principales proveedores de materias primas

Este es un factor importante para considerar, debido a que inflan el precio final de
venta en el mercado del producto. La alta proximidad que debe existir entre la ubicacion de
la planta de produccién y el establecimiento del proveedor de materia prima resulta muy
beneficioso al momento de costear y cumplir con plazos de entrega. Los principales

proveedores de arroz quebrado son:
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° Agricola Don Ricardo S.A.C.: Esta empresa se encuentra ubicada en el distrito de
Veintiséis de Octubre en Piura y se dedica a la produccién y comercializacién de arroz
cascara.

° Arrocera San Juan S.A.: Esta empresa se encuentra ubicada en el distrito de La Unidn
en Piura y se dedica a la produccién y comercializacién de arroz cdscara de alta calidad.

° Molino Arrocero Chilimasa S.A.C.: Esta empresa se encuentra ubicada en el distrito de
Chulucanas en Piura y se dedica a la produccién y comercializacién de arroz cascara y
otros productos derivados del arroz.

° Arrocera Chiclayito S.A.C.: Esta empresa se encuentra ubicada en el distrito de Castilla
en Piura y se dedica a la produccién y comercializacién de arroz cdscara y otros
productos derivados del arroz.

Ubicacion de principales puntos de distribucion de producto terminado

Al igual que los costos incurridos en transporte por traslado de las materias primas
hacia la ubicacién de la fabrica, los costos de transporte para la distribucion del producto
terminado también incrementan el precio de venta del producto terminado. Algunos de
nuestros principales consumidores en Piura dentro de nuestro sector de mercado definido

son:

° D’Pauli: Pasteleria fina dedicada a la produccién y venta de pasteles y diversos postres.
Se encuentra ubicada en Calle Lima 541 Piura, Perd.

° Plaza vea: Cuenta con un area de panaderia que producen diariamente diversos tipos
de pany pasteles. Su local se encuentra dentro del centro comercial Real Plaza ubicado
en Av. Sanchez Cerro 234, Piura 20001.

° Metro: Cuenta con un area de panaderia que producen diariamente diversos tipos de

pan y pasteles. Su local se encuentra dentro del centro comercial Plaza del Sol Piura
Grau, Av. Guillermo Gulman 540, Piura 20001.

Costo de terreno

El costo del terreno esta considerado como factor dominante, ya que se investigara
sobre la disponibilidad de estos en la provincia de Piura.

Encontramos en Doomos, un espacio razonable de 1 151,00 [m?] a un precio de USS
172 000 (USS 150/m?2) en el parque industrial “Piura Futura”. Piura Futura es la zona industrial
mas moderna del pais y la Unica de la regién Piura. Este se encuentra ubicado junto al nuevo
intercambio vial que une las carreteras de Piura hacia Chiclayo, Paita y Sullana.

Disponibilidad de mano de obra calificada

Punto fundamental para cualquier nueva empresa o industria, no es solo importante
la necesidad de maquinaria, un buen espacio, proveedores, entre otros factores; sino también
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un personal capaz de desenvolverse y asumir un cargo dentro de los procesos realizados en la

planta. Es por ello que en este punto se procedera a realizar un analisis de los institutos

superiores o universidades que se encuentran dentro de las provincias dentro del

departamento de Piura.

Segun Estudia Peru (2023) las seis mejores universidades de Piura, segun diversos

rankings y evaluaciones:

Universidad Nacional de Piura (UNP): La institucion educativa en cuestién es la
universidad publica mas importante de su region y estd entre las de mayor relevancia
en todo el pais. Dispone de programas tanto de pregrado como de posgrado en
diversas disciplinas como ingenieria, entre otros, lo cual posibilita la obtencién de
mano de obra calificada.

Universidad de Piura (UDEP): La universidad mencionada es de cardcter privado y esta
considerada como una de las mejores del pais. Ofrece programas tanto de pregrado
como de posgrado en dreas como ingenieria, entre otros, lo cual posibilita la obtencion
de mano de obra calificada.

Universidad Nacional de Frontera (UNF): La institucion académica es una universidad
publica que posee instalaciones en varias localidades, incluyendo Sullana, Talara,
Ayabaca vy Piura. Brinda programas de pregrado y posgrado en diferentes campos de
estudio, tales como ingenieria, entre otros, lo cual posibilita la obtencién de mano de
obra calificada.

Universidad Privada Antenor Orrego (UPAO): La institucion educativa es una
universidad de cardcter privado que posee una sede principal en Piura, asi como otras
instalaciones en distintas ciudades del territorio nacional. Brinda programas de
pregrado y posgrado en diversas dareas, como ingenieria, derecho, ciencias
empresariales, entre otros, lo cual posibilita la obtencidn de mano de obra calificada.

Universidad Tecnoldgica del Perd (UTP): La institucion académica es de cardacter
privado y tiene su sede principal en Piura, ademas de otras sedes en distintas ciudades
del pais. Brinda programas tanto de pregrado como de posgrado en diversas areas de
estudio, tales como ingenieria, tecnologia, entre otros, lo cual posibilita la obtencion
de mano de obra calificada.

Universidad de San Martin de Porres (USMP): La institucion académica es una
universidad privada con sede en Piura y en otras ciudades del pais. Ofrece programas
tanto de pregrado como de posgrado en diversas areas de estudio, como derecho,
ingenieria, ciencias empresariales, entre otros, lo cual posibilita la obtencién de mano
de obra calificada.
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Ubicacion de la planta

Este complejo se sitla junto al nuevo punto de encuentro vial que conecta las vias de
Piura hacia Chiclayo, Paita y Sullana. El Parque Industrial de Piura tiene como meta ser el
epicentro del progreso para diversas empresas de manufactura, no solo en Piura, sino también
a nivel nacional en Peru. Asimismo, busca atraer a empleados capacitados y talentosos para
impulsar el desarrollo de las comunidades locales y contribuir al avance del pais en la zona
norte. El parque ofrece servicios esenciales como suministro eléctrico, agua potable, agua
industrial, sistema de alcantarillado, alumbrado publico y vigilancia privada las 24 horas,
incluyendo acceso controlado y cdmaras de vigilancia. Ademds, cuenta con un sistema de riego
tecnolégico para mantener las areas verdes comunes.

Figura 40. Ubicacidn de la planta
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Nota. Tomado de Doomos (s.f.).
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Figura 41. Vista de la ubicacién de la planta

Nota. Tomado de Doomos (s.f.).






Capitulo 8
Plan de gestion de calidad
En este apartado, se presenta el plan de gestion de calidad que se implementara en la
planta de produccidn. El objetivo principal es garantizar la calidad en todos los aspectos del
proceso de produccién mediante la implementacién de politicas, procesos de control,
capacitaciéon del personal y seguimiento.

8.1 Politica de calidad y objetivos establecidos

Se establecera la politica de calidad de la planta de produccién de harina de arroz, asi
como los objetivos especificos que se deben lograr para asegurar la calidad en el proceso. A
continuacion, se presenta un ejemplo de cémo se podria estructurar esta seccion:

En cuanto a la politica de calidad: La planta de produccidon de harina de arroz se
compromete a proporcionar productos de alta calidad que cumplan con los estandares y
requisitos establecidos. Nuestra politica de calidad se basa en la mejora continua, la eficiencia
del proceso y la satisfaccién del cliente.

Los objetivos de calidad los podremos observar en la Tabla 35.

Tabla 35. Objetivos de calidad

Objetivo Indicador de Medicién Meta
Reduccidn de defectos Tasa de defectos <2%
Eficiencia del proceso de Rendimiento del
y >95%
produccién proceso

] » ) Encuestas de
Satisfaccién del cliente ] L >90%
satisfaccién

Cumplimiento de normativas y L
. Auditorias internas 100%
regulaciones
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8.2 Procesos de control de calidad

Se describiran los procesos de control de calidad que se implementaran en la planta
de produccion de harina de arroz. Esto incluira actividades especificas para asegurar que los
estdndares de calidad se cumplan en cada etapa del proceso de produccién. En la Tabla 36
observaremos dichos procesos.

Tabla 36. Procesos de control de calidad

Proceso Actividades de Control de Calidad

Recepcion de Inspeccidn visual, pruebas de calidad y verificacidn de certificados
materias primas  de calidad.

Monitoreo de pardmetros clave (temperatura, humedad, tiempo
Proceso de molienda de molienda), pruebas de calidad en muestras regulares y registro
de datos.

Control de producto Inspeccidon visual, pruebas de calidad (tamafo de particula,
terminado humedad, contenido de almidén) y registro de resultados.

8.3 Capacitacion del personal y seguimiento

Se abordard la importancia de la capacitacion del personal y el seguimiento para
asegurar que estén actualizados y competentes en relacion con los estandares de calidad
establecidos. Las actividades por realizar se mencionaran en la que veremos a continuacion.

Tabla 37. Capacitacion del personal y seguimiento

Actividad Descripcion
Programa de capacitacion Desarrollo de un plan de capacitacion para
el personal relacionado con la produccion
de harina de arroz.

Evaluacién de Evaluacién regular de la competencia del
competencia personal en relacidn con los estandares de
calidad establecidos.

Actualizacién de Ofrecimiento de oportunidades de
habilidades y desarrollo continuo y capacitaciéon
conocimientos adicional para mejorar la competencia del

personal en relacidn con los requisitos de
calidad.




Capitulo 9
Organigrama y funciones
En esta seccidon se definird la correcta estructura empresarial por un organigrama
estructural. Esto para facilitar la identificacion de las areas respectivas, asi como también las
jerarquias en cuanto a los niveles de mando superior dentro de la empresa. La empresa estard
compuesta por cinco areas: administracion, calidad, comercial, mantenimiento y produccién.

9.1 Organigrama

A continuacién, en la Figura 42 se presentard el organigrama que muestra la
disposicion de los diferentes departamento, cargos y niveles jerarquicos dentro de la
organizacion.

Figura 42. Organigrama de la planta
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9.2 Personal y funciones

En este apartado se explayard acerca del personal con sus funciones vy
responsabilidades. A partir de la Tabla 38 a la Tabla 48 se irdn explicando las funciones y
responsabilidades del personal, con el objetivo de organizar la ya mencionada informacion.

Tabla 38. Funciones del Gerente General

Puesto de trabajo: Gerente General

Determinar las funciones de los responsables de cada drea,
también las funciones que deberan delegar a sus operarios y
asistentes de sus respectivas areas.

Mantener una comunicacién constante con los responsables de

area (Administrativa, Calidad, Comercial, Mantenimiento,

Funciones y Produccion) con la finalidad de lograr cumplir sus objetivos
responsabilidades establecidos dentro de los plazos definidos para su area.

Realizar un seguimiento y control de la implementaciéon de los
planes operativos.

Supervisar el cumplimiento de reglas y procedimientos
laborales.

Imponer sanciones en caso de que se incumplan las normas por
parte del personal de la empresa.

Resolver los problemas y atender las necesidades de los
empleados de la empresa.

Proteger la gestion de la empresa en términos de rendimiento
econdmico y técnico.

Tabla 39. Funciones del responsable Administrativo

Puesto de trabajo: responsable Administrativo

Supervisar y coordinar las actividades administrativas de la
fabrica.

Funciones y

o Gestionar el resupuesto controlar los costos
responsabilidades P P Y

relacionados con la produccion y operaciones.

Apoyar en la toma de decisiones estratégicas.
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Puesto de trabajo: responsable Administrativo

Optimizar los procesos administrativos para mejorar los
sistemas de administracién internos.

Tabla 40. Funciones del Asistente Administrativo

Puesto de trabajo: Asistente Administrativo

Funciones y
responsabilidades

Asegurar los recursos necesarios para la produccién en la
planta.

Controlar y hacer seguimiento del inventario.

Monitorear los procesos y comunicar si hubiera algun
inconveniente.

Apoyar en las tareas administrativas al responsable
administrativo.

Tabla 41. Funciones del responsable de Calidad

Puesto de trabajo: Responsable de Calidad

Funciones y
responsabilidades

Desarrollar e implementar politicas de control de calidad en
la fabrica con la finalidad de mantener correctos los
procedimientos de control.

Supervisar y garantizar el cumplimiento el cumplimiento de
los estandares de calidad y regulaciones aplicables.

Realizar inspecciones y pruebas de los procesos y productos
para asegurar su conformidad.

Identificar areas de mejora y proponer acciones correctivas
y preventivas.

Colaborar con otros departamentos para implementar
mejoras en los procesos de produccién.
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Tabla 42. Funciones del Operario de Calidad

Puesto de trabajo: Operario de Calidad

Inspeccionar y controlar la calidad mediante la realizacion
de pruebas en los productos segln los procedimientos
establecidos por el responsable de calidad.

Realizar los procesos asegurando un correcto uso de los
equipos y maquinarias correctamente aplicando las
politicas y protocolos establecidos segln el responsable del

Funciones y area de calidad.

responsabilidades o .
Realizar inspeccionesy pruebas de los procesos y productos

para asegurar su conformidad.

Registro y documentacién de las inspecciones, pruebas y
resultados obtenidos de los procesos y productos.

Identificar y comunicar problemas de calidad al
responsable de calidad.

Tabla 43. Funciones del responsable del area comercial

Puesto de trabajo: responsable del area comercial

Desarrollar estrategias de venta y promocién para la venta
de nuestra harina de arroz.

Monitorear y analizar el mercado y los competidores para
ajustar las estrategias de comercializacién.

Funciones y

responsabilidades Identificar oportunidades nuevas para ampliar nuestro
segmento de mercado y establecer conexidn con diversos
clientes y proveedores.

Negociar acuerdos comerciales para asegurar la venta y
distribucién del producto.

Tabla 44. Funciones del Asistente Comercial

Puesto de trabajo: Asistente comercial

Debera atender y contactarse con nuestros clientes
Funciones y existentes y potenciales, para mantenerlos informados
responsabilidades sobre nuestro producto y responder cualquier consulta o
gueja por parte de ellos.
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Puesto de trabajo: Asistente comercial

Realizar cotizaciones y seguimiento de ventas.
Gestionar los pedidos.

Realizar investigaciones y andlisis de mercado para
identificar nuevas oportunidades comerciales y comprender
la demanda y las tendencias en el mercado de la harina de
arroz.

Tabla 45. Funciones del responsable de mantenimiento

Puesto de trabajo: Responsable de mantenimiento

Funciones y
responsabilidades

Planificar 'y = programar planes de mantenimiento
preventivos y predictivos para los equipos y las instalaciones
de la fabrica.

Supervisar y coordinar al equipo técnico de mantenimiento
asignandole sus respectivas tareas, capacitaciones y
asegurando el cumplimiento de estandares de calidad y
seguridad.

Responsable de gestionar el inventario de repuestos y
suministros necesarios para el mantenimiento.

Aplicar mejora continua para identificar oportunidades para
aumentar la confiabilidad de los equipos, y reducir los
tiempos de inactividad, para mejorar la eficiencia.

Tabla 46. Funciones del Operario de mantenimiento

Puesto de trabajo: Operario de mantenimiento

Funciones y
responsabilidades

Realizar tareas de mantenimiento preventivo de acuerdo
con los planes y programas establecidos por el responsable
del area de mantenimiento.

Debera responder a las averias o problemas de
funcionamiento que ocurran en la planta.

Deberd mantener los registros precisos y actualizados de
las actividades de mantenimiento realizadas.
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Tabla 47. Funciones del responsable de produccion

Puesto de trabajo: Responsable de produccion

Planificar y supervisar las operaciones de produccion de la
fabrica.

Asegurar el cumplimiento de los estandares de calidad,
seguridad y eficiencia en la produccién.

Funciones y

responsabilidades Investigar y optimizar procesos para incrementar la
productividad y garantizar una buena rentabilidad de la
empresa.

Gestionar el inventario de materia prima y productos
terminados.

Tabla 48. Funciones del Operario de produccién

Puesto de trabajo: Operario de produccion

Asegurar que los equipos y maquinarias necesarios para la
produccion estén en buen estado de funcionamiento antes

de iniciar el proceso.
Funciones y

responsabilidades Mantener un correcto control de la linea de produccién.

Realizar un monitoreo de la calidad de los productos
durante el proceso de produccion.

Brindar soluciones 6ptimas ante problemas en linea
durante el proceso de produccién, ya sea realizando
ajustes en maquinas, solicitando asistencia técnica
oportuna o informado al responsable del area de

Funciones y

- roduccidn.
responsabilidades P

Cumplir con las normas y procedimientos establecidos en
la fabrica en cuanto a seguridad, calidad y medio
ambiente.

9.3 Salarios

La relacion de funciones detallada a continuacidon tiene como referencia
organigrama presentado en la Figura 42.
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El proyecto estd sujeto al régimen MYPE, para el calculo de los beneficios de ley y pago
de impuestos de ley de cada trabajador, estos beneficios e impuestos de ley se toman en
cuenta segun el Ministerio de Trabajo en su documento, (MINISTERIO DE TRABAJO Y
PROMOCION DE EMPLEO, 2019)

Se establecen los salarios segun las funciones y responsabilidades que tendra cada
trabajador en la empresa en la Tabla 49:

Tabla 49. Tabla de remuneraciones mensuales

Puestos de Trabajo Salarios Cantidad
Gerente General 8 000 1
Responsable Administrativo 3500 1
Responsable de Calidad 3500 1
Responsable de Comercial 3500 1
Responsable de Mantenimiento 3500 1
Responsable de Produccion 3500 1
Asistente Administrativo 1500 2
Operario de Calidad 1 500 3
Asistente Comercial 1 500 3
Operario de Mantenimiento 1500 3
Operario de Produccién 1500 3

Para el calculo total anual en salarios, se consideran los beneficios de ley, siendo que
cada trabajador recibird gratificaciones en julio y diciembre equivalente a media
remuneracion mensual y por CTS percibird media remuneracion anual, sumando un total de
trece remuneraciones y media. Por tanto, el gasto anual en remuneraciones sera de S/ 627
750,00.






Capitulo 10
Analisis econémico y financiero

En esta seccién se evaluara la viabilidad del proyecto en el dmbito econdmico-
financiero considerando los costos y gastos necesarios para llevarlo a cabo. Se tomaran en
cuenta los costos y gastos de localizacién, de prestaciones y operativos, se definirdn el punto
de equilibrio y el periodo de recuperacioén, este ultimo empleando un flujo de caja econdmico.

10.1 Inversion inicial

Para el calculo de la inversidn inicial se realizé el calculo de los gastos preoperativos,
estos los veremos a continuacion:

En la Tabla 50 se detallaran los gastos preoperativos, estos gastos se basan en la parte
formal de RR. PP para la legitimidad operacional de la planta.

Tabla 50. Gastos preoperativos

Gastos preoperativos Monto
Constitucion de la empresa S/ 500,00
Verificacién y separacién del nombre en RR. PP S/ 90, 00
Licencia de funcionamiento S/ 150, 00
Inscripcidn en RR. PP S/ 177,00
Estatutos S/ 200, 00
TOTAL s/ 1117, 00

Asimismo, es fundamental hablar acerca de maquinarias y equipos que son
fundamentales, el detalle de sus montos se observa en la Tabla 51 y Tabla 52.
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Tabla 51. Costos de maquinaria

Maquinarias Cantidad Monto
Mdquina de limpieza Hyde 5XW-5 (1.5kW) 1 S/ 18 500, 00
:—I;;T(i\(/ivi;‘icadores de cereales ZSH DAMPENER 4 s/ 12 876, 00
Molinos de granos MANXON (11kW) 3 S/ 10933, 50
Secador de cereales TIANZE (4kW) 1 S/ 21 460, 00
Tamizador CHENWEI (3kW) 1 S/ 3700, 00
Tolva Customization&Others 1 S/ 7 400, 00
Balanza Industrial ADAM EQUIPMENT 4 S/ 9 620, 00
TOTAL S/ 84 489, 50
Tabla 52. Costos de equipos
Equipos Cantidad Costo unitario IGV Costo total
Medidor
de 4 S/ 5920, 00 S/3612,20 S/ 23680, 00
humedad
Casco 15 S/ 4,90 S/ 11,21 S/ 73,50
Barbiquejo 15 S/ 1,50 S/ 3,43 S/ 22,50
Chaleco 15 S/ 65, 00 S/ 148,73 S/ 975, 00
Lentes 15 S/ 3,50 S/ 8,01 S/ 52,50
Orejeras 15 S/ 44, 00 S/ 100, 68 S/ 660, 00
Guantes 15 S/ 17,50 S/ 40, 04 S/ 262, 50
Szztuar? ddaz 15 s/ 35,00 s/ 80, 08 $/ 525, 00
Polos
manga 15 S/ 15, 00 S/ 34,32 S/ 225,00
larga
TOTAL S/4038,72 S/ 26476, 00

Nota. Adaptado de Homecenters peruanos S.A. (2023).



109

Los costos de localizacién y prestaciones de la planta serdn representados en la Tabla
53.

Tabla 53. Costos de localizacion y prestaciones

Localizacidn y prestaciones Precio total IGV
Adquisicién del terreno S/ 636 400, 00 S/ 97 077,97
Construccion S/ 1500 000, 00 S/ 228 813, 56
TOTAL S/ 2 136 400, 00 S/ 325891, 53

El consolidado de costos lo observamos en la Tabla 54:

Tabla 54. Consolidado de Costos y Gastos

Cuenta Monto
Gastos preoperativos S/1117,00
Costos de localizacién y prestaciones S/ 2 136 400, 00
Costos de maquinarias S/ 84 489, 50
Costos de equipos S/ 26 476, 00
TOTAL S/ 2 248 482, 50

10.2 Costos y gastos operativos

Para el presente apartado, tenemos los costos operativos, los cuales los veremos en la

Tabla 55. Costos operativos

Costos y gastos operativos Monto IGV
Materia prima S/ 10 080 000, 00 -
Energia S/ 579981, 00 S/ 88 471, 68
Mano de obra S/ 581 538, 46 -
Mantenimiento S/ 30416, 22 -

TOTAL S/ 11 271 935, 68 S/ 88471, 68
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En cuanto a los gastos administrativos, obtenemos la Tabla 56.

Tabla 56. Gastos administrativos

Gastos administrativos Monto
Salarios S/ 627 750
Servicio de internet S/ 200
Servicio de agua S/ 80
TOTAL S/ 628 030

10.3 Punto de equilibrio

Segun Aguilar Talavera, Bustamante Del Rosario, Garate Cérdova, Martinez Taboada,
& Serrano De la Cruz (2022) la identificacion del punto de equilibrio en un proyecto es un
punto de partida crucial, ya que proporciona informacién sobre el momento en el que el
proyecto comienza a generar ganancias, cubriendo asi tanto los costos fijos como los variables
de la empresa (los ingresos y egresos se igualan).

Por lo tanto, es fundamental entender que la formula para calcular el punto de
equilibrio se obtiene dividiendo los costos fijos entre la diferencia entre el precio unitario de

venta y el costo unitario de venta.

_ Costos fijos
~ Pvu-—Pcu

En dénde reemplazando los datos obtenidos del proyecto, se obtiene lo siguiente:
Los costos fijos anuales son S/ 521 925,54, por tanto, los mensuales son S/ 43 493,795
Precio de venta unitario serd S/ 150,00

Precio de costo unitario serd S/ 118,06

- $/43 493,795
~ §/150 — §/118,06

= 5/1361,73

10.4 Periodo de recuperacion de inversién

Para hallar la recuperacion de la inversidn, se nos es coherente realizar un flujo de caja
econdmico para un periodo de 5 afos. Primero deberemos determinar la fuente de
financiamiento, asumiremos que usaremos el 100% de una entidad financiera, por consenso,
elegimos Caja Piura El simulador de créditos nos da la siguiente informacion:
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Figura 43. Simulador de créditos Caja Piura.

SIMULADOR DE CREDITOS

Resultado de la simulacion de créditos

Tipo de crédito: [Pyme |
Moneda: \ S/ (Sol) |
Monto desembolso: (512228851 |
Ntmero de cuotas: [72 |
Frecuencia de pagos (dias): [0 |
Tasa de interés efectiva: [14.00% anual (360 dias) |
Tasa de costo efectivo: ‘ 15.21% anual (360 dias) |

Nota. Tomado de Caja Piura (2023).
Ahora se presentardan los detalles del préstamo.

Tabla 57. Datos del préstamo

Datos del préstamo

Préstamo 2228851
TEA 0, 1521
N° Cuotas 4
Cuota 784 008

De lo cual nos deja el siguiente flujo que se podrd observar en la siguiente tabla.

Tabla 58. Flujo de la deuda

Periodo Deuda Inicial Amortizacion Intereses Cuota Saldo de deuda
2228 851 2228 851
1 2228851 445 000 339008 784008 1783851
2 1783851 512 684 271324 784008 1271167
3 1271167 590 663 193 344 784 008 680 503
4 680 503 680 503 103 505 784 008 -

Con el flujo de financiamiento neto que se muestra a continuacion.
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Tabla 59. Flujo de financiamiento neto.

Flujo de financiamiento neto - 1 2 3 4
Préstamo 2228 851
Amortizacién -445000 -512684 -590663 -680503
Intereses -339008 -271324 -193344 -103505
Escudo fiscal 94922 75971 54136 28981
FFN 2228851 -689086 -708037 -729871 -755027

Antes de determinar el periodo de recuperacién de inversién, veremos el flujo de caja
econdmico correspondiente al proyecto en un plazo de 5 afios, obteniendo los flujos anuales
ademas del VAN y el TIR como indicadores financieros.

Los ingresos fueron determinados por el precio multiplicado con la demanda,
excluyendo el IGV ya que el calculo del IGV se desarrolla en su respectivo apartado.



Tabla 60. Flujo de caja econémico
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ANOS 0 1 2 3 4 5
INGRESOS s/ - $/15120 000,00 S/15120000,00 S/15120000,00 S/15120000,00 S/15 120000, 00
COSTOS -5/11 183 464,00 -S/11183 464,00 -S/11183 464,00 -S/11 183 464,00 -S/11 183 464, 00
GASTOS s/ - -5/628 030,00  -5/628030,00 = -5/628030,00  -5/628 030,00  -S/628 030, 00
INVERSION INICIAL -5/ 2228850, 57
UTILIDAD BRUTA s/ - $/3308506,00 S/3308506,00 S/3308506,00 S/3308506,00 S/3308506,00
IGV $/327 123,46  -5/1890845,54 -5/2217969,00 -S/2217969,00 -S/2217969,00 -S/2 217969, 00
IR $/657510,92  S/239301,08  -5/321708,42  -S/321708,42  -S/321708,42  -S/321708, 42
FLUJO DE CAJA NETO -5/2 228 850,57 S/1656 961,54 S/768 828, 59 S/768 828, 59 S/768 828, 59 S/768 828, 59

FLUJO DE CAJA ACUMULADO -S/1901 727,11

-S/244 765, 57 S/524 063, 02 S/1292891,61 S/2061720,19 S/2830548,78
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A continuacién, en la Tabla 61 se realizara el calculo de los 3 flujos

Tabla 61. Calculo de flujos

- 1 2 3 4 5
FCE -1901727 -244766 524063 1292892 2061720 2830549
FFN 2228851 -689086 -708037 -729871 -755027 -
FCF 327123 -933851 -183974 563020 1306694 2830549

A continuacion, se realizara la evaluacién econdmica y financiera.

Tabla 62. Evaluacion econdémica y financiera

Eval. Econdmica Van Econémico TIR Econémico
1138 240, 39 34, 68%
Eval. Financiera Van Financiero
1111645

Podemos observar que el proyecto si es factible debido a que poseemos un van
“Millonario” tomando un Ke de 20%, y el retorno econdmico nos otorga un 34 por ciento de
lo invertido.



Conclusiones y resultados

El disefio de una planta de produccidon de harina de arroz en la regién de Piura es una
oportunidad estratégica para aprovechar el potencial agricola de la zona y diversificar la oferta
de productos agricolas procesados.

Tras la investigacion realizada, nos percatamos que la planta de produccion de harina
de arroz puede aprovechar el mercado creciente de alimentos saludables y sin gluten,
posiciondndose como una alternativa nutritiva y apta para personas con intolerancias
alimentarias. Por ello, se debe fomentar la educacién y conciencia sobre los beneficios
nutricionales de la harina de arroz y su potencial uso en la industria alimentaria, a través de
programas de divulgacidén y promocion en la comunidad y las instituciones educativas.

La planta de produccién de harina de arroz puede impulsar la investigacién y desarrollo
de nuevos productos y aplicaciones a base de harina de arroz, estimulando la innovacién y la

diversificacion en la industria alimentaria.

El proceso de produccion de harina de arroz en casa utilizando un molinillo y un tamiz
resulté en la obtencidn de harina finamente molida y tamizada. El empaquetado adecuado
garantiza la conservacion de la harina para su uso futuro en diversas recetas culinarias. Esta
harina ofrece una alternativa conveniente y econémica promoviendo una alimentacién
saludable y personalizada. Por otro lado, observamos que tiene un rendimiento de 66.4%, lo
cual es un punto positivo ya que, al no tener la maquinaria mds adecuada y actualizada, hemos
conseguido un rendimiento que podria mejorarse con maquinaria adecuada y a escala.

A pesar de todos los beneficios nutritivos que supone el consumir la harina de arroz,
es muy dificil que esta reemplace en todos los @mbitos a la harina de trigo convencional, no
solo por las propiedades que las diferencian, sino también porque depende de los aspectos
tradicionales de los consumidores.
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