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RESUMEN
La leche de cabra es un producto sano y nutritivo, conocido especialmente por su semejanza
a la leche materna, es una excelente opcién como sustituto de la humana, pues su
composicion nutricional es muy parecida. Ademas, puede ser consumido por personas
alérgicas a la leche de vaca, sin causarles inconvenientes, pues contienen proteinas de
diferente tipo.

Piura es uno de los mayores productores de ganado caprino en el Perd, sin embargo, el
consumo local de leche de cabra, asi como sus derivados es muy bajo.

Esto se debe en parte al desconocimiento de los beneficios que ofrece este producto. Al
analizar la situacién actual de la leche caprina en el Per(, se ha encontrado que existe una
oportunidad de crecimiento en el mercado de lacteos, en especial en la ciudad de Piura, lugar
donde la poblacién suele buscar tener una vida saludable.

En este ambiente, el equipo de proyecto decide industrializar el sector lacteo caprino en la
region Piura, presentando el proyecto de Disefio de distribucién de planta y sistema
productivo de yogurt a base de leche de cabra, que permitird aprovechar una oportunidad de
negocio y a la vez contribuir al desarrollo competitivo de los criadores de ganado caprino.
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INTRODUCCION
La region Piura era bastante conocida por su consumo de productos lacteos hechos a base de
leche de cabra, este consumo actualmente ha ido decreciendo poco a poco debido a la
decision de las empresas de utilizar la leche de vaca para sus productos lacteos. Sin embargo,
la leche de cabra cuenta con mejores propiedades, es mas saludable y mejor digerible que la
leche de vaca.

Lo que buscamos hacer en este trabajo es utilizar la leche de cabra para elaborar yogurt, uno
de los derivados de la leche, cuya produccion paso de ser un simple procedimiento artesanal
para convertirse en todo un proceso industrial que hoy por hoy elabora para el mercado de
consumidores distintas categorias de yogurt.

Asi mismo se elaborara la distribucion de planta para la elaboracion del yogurt, donde se
explicara paso a paso el proceso de elaboracion del yogurt y el funcionamiento de la planta.
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Capitulo I.
Antecedentes y Situacion actual

En el siguiente capitulo se hard una breve descripcion sobre los antecedentes y situacion
actual de la materia prima necesaria para la elaboracion de yogurt a base de leche de cabra.

2.1. Antecedentes de la produccion de cabras

La cabra o cabra criolla, llamada asi en Perd, llegaron al Pert en el afio 1536
gracias a los espafioles. Las razas que llegaron al Peru fueron las siguientes: Granadino,
Murciano y Malaguefia. En la actualidad, se podria decir que el caprino peruano ya no
desciende Unicamente de las cabras espafiolas ya que en el transcurso del tiempo éstas
han tenido diversos cruces con la raza Anglonubian.

La produccién de cabras en el pais es una actividad que generalmente esta
asociada a productores de bajos ingresos econdémicos por lo que aprovecha los residuos
de cosecha, pastos naturales y especies arbustivas. En consecuencia, es juzgada como
una fuente barata de proteina animal.

2.2. Desarrollo del sector lacteo

Alrededor de 150 millones de personas en el mundo tienen como sustento
econdmico la produccion y venta de leche fresca, originario de distintos tipos de
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animales. En los paises con economias emergentes y en vias de desarrollo, la mayor
parte de la produccion de leche procede de pequefios ganaderos.

La venta de leche genera a los ganaderos ingresos diarios y por lo tanto dinero en
efectivo, muy necesario para poder afrontar sus gastos, ademas, parte de su produccion
también sirve para el consumo de su hogar o para la elaboracion de productos derivados
lacteos, los que le pueden generar otra fuente de ingreso. (FAO, 2018)

El 83 % de la produccion mundial de leche procedi6 del ganado vacuno, 13 %
de bdfalos, 2% de cabras, el 1% de ovejas y 0.4% camellos. La porcion restante es
producida por otras especies lecheras como equinos y yaks (FAO, 2018)

India es el mayor productor mundial de leche, con el 18 % de la produccidn total,
seguido por los Estados Unidos de America (lider en produccion de leche bovina),
China (lider en produccion de leche de vaca), Pakistan y Brasil. (FAO, 2018)

Con respecto a Perq, la produccidn nacional de leche fresca tuvo un crecimiento
sostenido desde el afio 2010, con un promedio anual de 45 mil toneladas, representando
2.4% por afio. En diciembre del 2016 la produccion de leche fresca presento un
crecimiento de 2.48%, con Arequipa como principal centro productor, influenciado por
el numero de vacas en ordefio a nivel nacional (INEI, 2018)

2.3. Consumo de la leche

Por sus valores nutricionales, la leche es alimento muy importante para el
desarrollo humano y para combatir desnutricién infantil. Perd, en el sector lacteo a
nivel de sus similares en otros paises de Sudameérica, ocupa el tercer puesto entre los
paises que menos consumen y producen leche, demostrando indicadores de consumo
de 80 kg/afios menores de que los de la FAO recomiendan como minimo (120 kg/afio).
(RPP, 2018)

Ademas, el Gobierno, a través del Ministerio de Agricultura y Riego tiene
previsto alcanzar como meta para el afio 2021 un consumo de entre 96 y 120
kg/persona/afio. (MINAGRI, MINAGRI estima que producciéon nacional de leche
alcanzara 2.7 millones de toneladas al afio 2021, 2018)

2.4. Compaiias lacteas peruanas

En la actualidad, el sector lacteo ha tiene gran acogida en el pais, esto se
demuestra en distintos estudios realizados sobre su consumo, indicado en parrafos
anteriores.

Un estudio de marcas de Arellano Marketing realizado en el afio 2017, indica que
las empresas lacteas mas representativas son Grupo Gloria, Laive, Ideal, Bonlé y
Nestlé. (Saldarriaga, 2018)
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En la Tabla 1, se describe a detalle qué porcentaje del mercado abarcan las
empresas lacteas mas representativas del pais:

Tabla 1 Participacién en el mercado de las empresas lacteas mas representativas en Per(

Empresa Porcentaje del mercado (%)
Grupo Gloria 52%
Laive 15%
Ideal 6%
Bonlé 3%
Nestlé 3%
Otros 21%

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede observar en la Tabla 1, Grupo Gloria abarca aproximadamente
mas del 50% de la participacion en el mercado, siguiéndole Laive con 15%, Ideal con
6%, Bonlé con 3%, Nestlé con 3% Yy, ademas, el resto de las empresas de este mismo
sector ocupan solo el 21%.

Como dato adicional, en el afio 2016, Grupo Gloria factur6 cerca de 3 mil 534
millones de nuevos soles, que equivale a un poco mas del 50% del mercado de la leche
en el pais. (Angulo, 2017)

2.5. Productos elaborados con leche de cabra

A continuacion, se presenta una lista de productos elaborados a base de leche de
cabra, cabe resaltar que estos productos se estan comercializando con intensidad en
otros paises:

v" Yogurt

El yogurt a base de leche de cabra es ampliamente reconocido debido a su alto
valor nutricional, facil asimilacién de los componentes, antioxidantes, propiedades
terapéuticas y antialérgicas de la leche de cabra.

v' Helados

El helado elaborado a partir de leche de cabra conserva las mismas propiedades
nutricionales y antialérgicas que su materia principal, por lo que puede ser consumida
por todo tipo de publico.

v" Queso:

Hace aproximadamente 30 afios se dio inicio a un nuevo sector de ventas, el cual
es el queso a base de leche de cabra con mayor tecnificacion. (Badajoz, Situacion actual
del ganado caprino, 2013). A continuacion, se mencionaran los tipos de queso que se
producen actualmente en el pais en la
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Tabla 2 Tipos de queso producidos en Perl

Producto

Datos generales

Queso fresco

Queso de pasta firme, color blanco intenso, textura suave y
firmeza al corte, sabor agradable, delicado salado y
obtenido gracias a los cultivos lacticos utilizados.

Queso con 55 — 58% de humedad y un 40% de materia
grasa

Queso blando

Queso semi maduro, pasta blanda, de color blanco sin ojos,
textura suave y facil de cortar, caracteristicas
organolépticas mds intensas gracias a cultivos con un
tiempo de maduracion de 7 dias.

Queso en pasta con
especias

Obtenido por coagulacion mixta. Se utilizan los siguientes
cultivos lacticos: Lactococcus lactis lactis, Lactococcus
lactis cremoris, Lactococcus lactis biovardiacetylactis y
Streptococcus thermophillus; estos brindan un aroma y
sabor especial. La textura del queso es suave y facil de
untar. Se puede saborizar con especias naturales como la
paprika, ajo, pimienta negra y hojitas de tomillo.

Queso tipo Cadiz

Queso madurado con delicada corteza semi dura de color
blanco cremoso, de cara lisa. No tiene ojos, textura firme
al corte, caracteristicas organolépticas bien marcadas,
sabor y aroma deseable.

Fuente: Elaboracién propia

2.6. Capacidad de produccién de productos lacteos en el Perti

La empresa Gloria tiene plantas industriales en Huachipa y Arequipa con una
capacidad instalada de produccion anual de 28.12 millones de cajas de leche evaporada
(de 48 unidades de 410g. cada una). (Zafra, 2017)

Al finalizar el afio 2016, Gloria produjo 21.99 millones de cajas de leche, lo que
representd 78.20% de su capacidad instalada. En el periodo bajo anélisis, las plantas
produjeron 158.31 millones de litros de leche y 211.87 millones de litros de yogurt.

(Zafra, 2017)
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En cuanto a los derivados lacteos, la capacidad de produccion utilizada en las
plantas fue de 2.94 millones de kilos de queso, 3.53 millones de kilos de queso maduro
y 2.36 millones de kilos de manjar blanco. (Zafra, 2017)

Segun un informe de clasificacion de riesgos de Class & Asociados S.A. en
diciembre del 2016: El mercado de leche industrializada en Pert también se caracteriza
por la importacion de productos lacteos, es por ello que la capacidad de produccién se
da en miles de toneladas métricas, tal y como se puede apreciar en la Tabla 3

Tabla 3 Capacidad de produccién de leche en el pais durante el 2015y 2016

Produccion en miles Ventas en miles de
Producto de toneladas métricas toneladas métricas
2015 2016 2015 2016
Leche 44990 | 469.90 | 45370 | 457.90
evaporada
Leche 6.70 7.60 5.50 7.70
condensada
Leche
) 143.40 159.30 131.80 155.70
pasteurizada
Queso 14.20 15.30 12.90 15.10
madurado
Queso fresco 6.50 6.70 5.90 6.50
Queso 0.70 0.60 0.60 0.60
mantecoso
Mantequilla 4.50 4.30 3.90 4.30
Manjar 5.90 6.40 5.20 6.40
blanco
Cremas 207.20 198.80 192.20 198.60
Yogurt 6.20 6.30 5.60 6.30
Productos 84520 | 87520 | 817.30 | 859.10
lacteos

Fuente: Class & Asociados S.A

Ademas, en el marco del Dia Mundial de la Leche, que se conmemora cada
primero de junio, MINAGRI, destacé que la produccion nacional de leche ha
presentado un incremento sostenido desde el afio 2016 con 1°959,229 toneladas y en el
2017 aumentd la produccion a 2°057,000 toneladas. (MINAGRI, MINAGRI estima
que produccion nacional de leche alcanzara 2.7 millones de toneladas al afio 2021,
2018)

2.7. Produccion mundial de leche por especie
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Es evidente que la produccion mundial de leche ha cambiado en los ultimos 50
afos, en la Tabla 4 se demuestra:

Se puede apreciar que los principales grupos de animales que producen mayor
cantidad de leche son los siguientes grupos: bovino, caprino y ovino.

Se deduce que la produccién de leche més alta es la del bovino, siendo
aproximadamente 50 veces mas que la produccion de leche del caprino y ovino. Pero
el porcentaje de crecimiento del bovino es mas bajo que la del caprino.

Tabla 4 Produccion mundial de leche por especie (en millones de toneladas)

ARoS Crecimiento
Animal | 965 1975 1985 1995 2005 enel
periodo (%)
Bovino 332.5 387.7 458.0 464.4 529.8 59.3
Caprino 6.7 6.6 8.3 11.7 124 85.0
Ovino 55 5.8 7.2 7.9 8.5 54.5
Otros 0.9 1.2 1.4 1.4 15 66.6

Fuente: FAO (2001)

2.8. Compaiias lacteas mundiales

Segun un informe de la multinacional holandesa de bancas y servicios financieros
empresariales, y lider mundial en la financiacion agricola y alimentaria Rabobank, las
20 compaiiias lecheras mas grandes del mundo durante el afio 2017 se muestran en la
Tabla 5 (Las 20 compafiias lecheras mas grandes del mundo 2017, 2017):



Tabla 5 Compaifiias lacteas mundiales

N° Compaiiia Pais de origen
1 Nestlé Switzerland
2 Danone France
3 Lactalis France
4 | Daily Farmers of America USA
5 FrienslandCampina Netherlands
6 Fonterra New Zealand
7 Arla Food Denmark/Sweden
8 Yili China
9 Saputo Canada
10 Mengniu China
11 Dean Foods USA
12 Unilever Netherlands/UK
13 Kraft Heinz USA
14 Meiji Japan
15 DMK Germany
16 Sodiaal France
17 Schreiber Foods USA
18 Savencia France
19 Muller Germany
20 Agropur Canada

Fuente: Elaboracion propia
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Capitulo I1.

Marco teorico
En el siguiente capitulo se hard una breve descripcion de todos los conceptos que
utilizaremos a lo largo de nuestro proyecto. Estos conceptos abarcan todo lo relacionado a la
leche, yogurt, normas técnicas, métodos de medicion y analisis, materiales e insumos,
equipos e instrumentos que se utilizaran posteriormente a lo largo del proyecto.

El objetivo de este capitulo es tener las definiciones claras para que de alguna manera
obtengamos una mejor comprension de lo que se planificara y ejecutara en el proyecto.

2.1. Leche de cabra

La leche de cabra como tal, es poca apreciada por la poblacion debido a su sabor
y olor caracteristicos. Pero existen diversas formas de consumir este producto, por
ejemplo: se puede usar como materia prima para elaborar otros productos y conseguir
una forma mas préactica de consumirlo. La leche de cabra se puede consumir en yogurt
y helados, estos son alimentos lacteos de probada aceptacion y ademés se ha
demostrado que generan altos ingresos. (Silva, y otros, 2010)
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2.2.1.Importancia de su consumo

La demanda de la leche de cabra ha incrementado debido al interés en los
paises desarrollados hacia los productos de la leche de cabra, especialmente en
los productos mencionados en el Capitulo I. El interés surge debido a que la leche
de cabra es un producto consumible por personas que son intolerantes a la lactosa
de origen bovino.

Por su composicion, la leche de cabra es beneficiosa en nutrientes para los
nifios, esto genera que la demanda sea aun mas alta.

La leche de cabra y sus derivados son una clara opcion de dinamismo en
las economias de cualquier pais que se dedique a la produccion del ganado
caprino.

2.2.2.Poblacion de ganado caprino

La poblacion de ganado caprino llega a aproximadamente 2 004 374
cabezas en el afio 2001, donde gran parte de la poblacion se encuentra en la region
Sierra (68%) y Costa (31%), siendo escasa en la parte selva (1%). (Badajoz,
Situacion actual del ganado caprino en el Per(, 2016)

Piura, Ayacucho, Lima, Huancavelica e Ica son los principales
departamentos con mayor poblacion de ganado caprino, sumando en total mas
del 55% de la poblacion nacional de ganado caprino.

En el afio 2005, la produccion caprina en el Per( represento el 1.5 % de la
produccién pecuaria Nacional, contando con aproximadamente 1 957 087
cabezas, de las cuales, la mayor concentracion se ubica en la region costa. En la
se muestra la poblacion caprina nacional del 2005:

Tabla 6 Poblacion caprina Nacional

Departamento | Unidades % %
Piura 341 333 17
Ancash 200 445 10
Lima 183 459 9
Huancavelica 178 863 9

Ayacucho 245 589 1133 59

Total Nacional | 1957 087 100 100

Fuente: MINAG, 2005
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2.2.3.Beneficios

El “Centro de Investigaciones para el Mejoramiento Animal de la
Ganaderia Tropical (CIMAGT)” afirma que la leche de cabra es un alimento con
beneficios nutricionales que ayuda mejorar nuestro estado de salud (Fernandez,
2017)

v' Mas digestiva que la leche de vaca:

La leche de cabra es muy recomendada para quienes padecen de ulceras,
gastritis y otros problemas géstricos por sus altas cualidades como
neutralizante de acidez.

v' Menos colesterol:

Los acidos grasos que presenta la leche de cabra tienen propiedades
metabdlicas con la capacidad de limitar depositos de colesterol en tejidos
corporales.

Tiene menor nivel de colesterol que la leche de vaca. Esto unido a que tiene
mas grasa tipo omega 6, se convierte en un alimento recomendable para la
prevencion de la diabetes y arteriosclerosis u otras afecciones
cardiovasculares

v Alternativa para intolerantes a la lactosa

La leche de cabra contiene 13% menos lactosa que la leche de vaca y
gracias a su alta digestibilidad es recomendada para las personas
intolerantes a la lactosa.

v Prevencion contra osteoporosis:

La leche de cabra tiene altos niveles de vitamina A, B2, calcio y vitamina
D, los dos ultimos contribuyen en la formacion de los huesos y protege
contra la osteoporosis

v Prevencion Anemia Ferropénica:

El consumo habitual de leche de cabra protege contra la anemia
ferropénica, potenciando la utilizacion nutritiva de hierro y regeneracion
de la hemoglobina.

v" Semejante a la leche materna:

Los lactantes toleran muy bien la leche de cabra en caso la madre no los
pueda amamantar. Esta leche contiene fraccion de azlcares y
oligosacaridos similar a la leche humana los cuales desempefian un
importante papel en el desarrollo de la flora probiética que nos defiende de
las bacterias patogenas y el desarrollo cerebral del lactante.
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2.2.4.Propiedades

El perfil de proteinas de la leche de cabra se parece mas al humano del que
lo hace la leche de vaca, estas han demostrado a ser de mas facil digestion que la
de vaca (Fernandez, 2017)

Otro componente de la leche es la grasa que constituye desde el 3 hasta el
6 % de la leche. La calidad de la grasa lactea caprina es un factor importante para
considerar, define la capacidad de la leche para ser procesada; y tiene un rol
relevante en las cualidades nutricionales y sensoriales de los productos que de
esta se obtengan. (Chavez, Margalef, & Martinez, 2018)

Ademas, una caracteristica de la leche de cabra es el pequefio tamafio de
los glébulos grasos comparados con el de los gldbulos en la leche de vaca, la cual
se ha asociado con una mayor facilidad de digestion (Fernandez, 2017)

2.2. Yogurt

De acuerdo con el Codex Alimentarius, por yogurt se entiende el producto de la
leche coagulada, obtenido por fermentacion lactica mediante la accion de Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus, de la leche pasteurizada o concentrada con o
sin adiciones, bajo condiciones definidas de tiempo y temperatura. Los
microorganismos presentes en el producto deberdn ser apropiados y abundantes.
(Codex Alimentarius, 2018)

El yogurt a base de leche de cabra es caracterizado por su dureza, adhesividad y
fuerza de extrusién mas baja y una mayor susceptibilidad a la sinéresis que los yogurt
de otro tipo de leche, estas propiedades son atribuibles al contenido menor de sélidos
totales y al total de proteina en la leche de cabra, que en otro tipo de leche.

2.2.1.La quimica del yogurt

La composicion quimica del yogurt puede ser muy variada debido a que
depende de qué tipo de leche se utilice (leche de vaca, leche de cabra, etc.), por
otro lado, también depende de los ingredientes que se le adicionen y el modo de
la preparacion; resultando distintos tipos de yogures como el yogurt liquido,
yogurt cremoso, yogurt desnatado, etc. El yogurt tiene las vitaminas A, B1, B2,
B6, B12, C, D, I. También cuenta con los principales minerales como el calcio,
el fosforo, el potasio y el sodio.

El yogurt convencional (hecho a base de leche de vaca parcialmente
descremada) contiene 88.5% de agua, 3.5% de proteinas, 1.80% de lipidos, 5%
de glacidos y un aporte energético de 49 Kcal cada 100 gramos. (Equipo Editorial
Iquimicas, 2016). Por otro lado, el yogurt hecho a base de leche de cabra contiene
un 87.15% de agua, 3.9% de proteinas, 4.4% de lipidos, 4.3% de glucidos y un
aporte energético de 72.4 Kcal (Cantero de Letur, s.f.); estos ultimos datos los
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hemos obtenido de una importante marca de yogurt de leche de cabra Europea.
Esto quiere decir que quimicamente el yogurt hecho a base de leche de cabra
aporta mas beneficios alimenticios y es méas apto para el consumo humano.

2.3.1. La quimica en la fermentacioén

La quimica en la fermentacion se puede explicar mirando las siguientes
anexas. Como se puede apreciar en la Figura 1 la lactosa es un disacarido formado
por la union de la galactosa y la glucosa. Esta glucosa forma el &cido pirdvico
que posteriormente puede ser transformado por la enzima deshidrogenasa lactica
en acido lactico y también pude ser transformado por las enzimas Ilamadas
piruvato decarboxilasa en acetaldehido; ver Figura 2. (Equipo Editorial
Iquimicas, 2016)

CH,OH CH,OH CH.0M CH.OM
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MO oM +H20 w0 oM 0N
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Figura 1 Quimica de la fermentacién
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acido lactico

acido piruvico

piruvato 7
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o /): o — €Oy ¥ =
acido piruvico acetaldehido

Figura 2 Transformacion de la glucosa

2.3.2.Propiedades fisicas del yogurt

Las propiedades fisicas del yogurt varian dependiendo del tipo de
procesamiento térmico por el cual se elabora, por lo que sus propiedades fisicas
pueden variar mucho. Estas propiedades fisicas son: (QuimiNet , 2011)
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v' Viscosidad

La leche cuenta con mayor viscosidad que el agua gracias a el porcentaje
de grasa y las macromoléculas proteicas que la leche posee; sin embargo,
la viscosidad puede disminuir con el aumento de la temperatura.

v Capacidad de retencion de agua:
Las proteinas de los carbohidratos tienen una gran capacidad de
gelificacion (propiedad de transformarse en gel).

v' Indice de hidratacion proteico:
Se refiere a la capacidad de proveer cierto grado de solventacion.

2.3.3.Microorganismos que intervienen en la fermentacion

Se conocen principalmente 2 bacterias que intervienen que la fermentacion
del yogurt, sin estas bacterias la elaboracion del yogurt seria muy dificil por no
decir imposible. Estas son:

v Lactobacillus bulgaricus:

También es conocido como lactobacillus delbrueckii subespecie
bulgaricus, es una bacteria de tipo Gram positiva de forma bacilar que suele
formar largas cadenas. No es una bacteria mévil ni produce esporas. Esta
bacteria es considerada acidofila, es decir que se desarrolla bien en
ambientes acidos (pH de 4.6 a 5.4). Esta bacteria incapaz de fermentar
azUcares que no sean la lactosa. La fermentacion acida de la lactosa
provoca un descenso del pH, produciendo &cido lactico que da el sabor
acido propio del yogurt, asi mismo causa la coagulacién de la leche,
mediante la desnaturalizacion de sus proteinas y actia como conservante.
(Equipo Editorial Iquimicas, 2016)

v’ Streptococcus thermophilus:

Por otro lado, tenemos a la bacteria Streptococcus thermophilus que es un
microorganismo termo-tolerante, es decir que puede resistir a tratamientos
térmicos y de pasteurizacion a 622 C por 20 o 30 minutos. Su temperatura
ideal de crecimiento es de 37° C a 42° C. (Equipo Editorial Iquimicas,
2016)

2.3.4.Beneficios del yogurt
Segun un informe del diario Perd21 (Peru 21, 2018), los 8 beneficios del

yogurt son los siguientes:

v El yogurt proviene de la fermentacion de la leche, pero se digiere con
mayor facilidad. Un ejemplo de ello es que muchas personas que son intolerantes
a la lactosa pueden disfrutarlo sin problemas.
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v" Contiene mas de 100 millones de bacterias vivas que presentan una
gran cantidad de vitaminas del grupo B. Estas bacterias ayudan a combatir toda
clase de infecciones en el sistema digestivo del cuerpo humano.

v" También ayuda a estabilizar la flora intestinal y los microorganismos
del sistema digestivo. Sus bacterias convierten el azicar de la leche comun,
también conocido como lactosa, en acido lactico.

v Imposibilita el desarrollo de bacterias dafiinas en el intestino, que
provienen generalmente de la descomposicion de los alimentos ingeridos. Por
ello, ayuda a combeatir las diarreas y el estrefiimiento.

v" Disminuye el colesterol, favorece la absorcion de grasas y reduce los
efectos negativos de los antibidticos. A su vez, contiene calcio magnesio y
fosforo, minerales indispensables para mantener sanos los huesos.

v" Esun alimento que generalmente esta indicado para todas las personas,
en cualquier tipo de régimen alimenticio. Muchas recetas culinarias y remedios
naturales lo incluyen como base. Ello debido a que es una fuente alimenticia muy
saludable.

2.3.5. Tipos de yogurt

A través de los afios han sido lanzados al mercado diferentes tipos de
yogurt, los cuales se han adaptado a las necesidades de cada familia, pero en si,
el yogurt se puede clasificar ya sea por el método de elaboracién, por su sabor y
por su contenido graso; entre ellos podemos encontrar los siguientes tipos de
yogurt:

v" Yogurt aflanado: la leche pasteurizada es envasada inmediatamente
después de la inoculacion.

v" Yogurt frutado: se le agregan frutas procesadas en trozos.

v Yogurt natural: solo se adicionan estabilizantes y conservantes.

v Yogurt saborizado: contiene saborizantes naturales y/o artificiales.

v" Yogurt light: se utiliza leche descremada, con edulcorantes y sin
calorias

2.3.6.Informacién nutricional de los diferentes tipos del yogurt

El yogurt, es rico en proteinas, calcio de facil asimilacion, fosforo, vitamina
B, A, D y grasas.

La composicion nutricional del yogurt generalmente es muy similar a la de
la leche, de la cual proviene. Presenta una diferencia en cuanto al contenido de
lactosa, ya que esta azUcar se encuentra en el yogur en cantidades minimas, se
halla en forma de acido lactico debido a la transformacién que sufrié durante la
fermentacion. Esto conlleva a un factor importante para las personas que padecen
de intolerancia a la lactosa, permitiéndoles consumir yogur gracias al bajo
contenido de esta. (FUNDACION ESPANOLA DE NUTRICION, 2018)
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Cualquiera de los diferentes tipos de yogurt puede mantener los nutrientes
y beneficios propios del yogurt como por ejemplo su efecto regulador y
preventivo del estrefiimiento. Sin embargo, segun lo que se le quita o se le afiade
serd una opcidn mas o menos conveniente para cada individuo.

Las versiones descremadas o versiones light o cero grasas son convenientes
para quienes requieren un control de calorias o para individuos con elevado
contenido de grasa en la sangre. (RPP NOTICIAS, 2018)

Las versiones tipo flan como el yogurt griego, poseen mas calorias, pero
menos aditivos alimentarios, es mas natural y contiene mas nutrientes. Esta
consistencia puede ser buena para personas que tienen dificultades en la
deglucion. (RPP NOTICIAS, 2018)

Las versiones con agregados de semillas o fruta seca contribuyen ain mas
en la prevencién del estrefiimiento, incrementan la calidad nutricional del yogurt
y podrian cooperar en la disminucion de colesterol en sangre. (RPP NOTICIAS,
2018)

Las versiones con azucar agregada aumentan la cantidad de calorias, que
puede ser conveniente para personas que deseen ganar peso, a diferencia de los
endulzados con edulcorante que siendo dulces no acrecientan el aporte de
calorias. (RPP NOTICIAS, 2018)

2.3. Norma técnica

En la siguiente seccion se describira la norma técnica peruana para la leche y el
yogurt, estas incluyen los andlisis microbioldgicos y organolépticos de los productos.

2.3.1.Norma técnica para la leche
v Requisitos generales segun la norma técnica:

La leche cruda debera estar exenta de sustancias conservadoras y de cualquier
otra sustancia extrafia a su naturaleza. La leche cruda no podra haber sido
sometida a tratamiento alguno que disminuya o modifique sus componentes
originales.

v Requisitos organolépticos segln la norma técnica:

La leche cruda debera estar exenta de color, olor, sabor y consistencia, extrafios
a su naturaleza.
v'Requisitos fisicos — quimicos segln la norma técnica:
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Tabla 7 Requisitos fisicos - quimicos segun la norma técnica

Ensayo Requisito Método de ensayo
Materia grasa (9/100g) Minimo 3,2 NTP 202.028:1998
FIL-IDF 1D:1996

Solidos no grasos (g/1009) Minimo 8,2 *
Solidos totales (g/100g) Minimo 11,4 NTP 202.118:1998
Acidez, expresada en g. de 0,14 -0,18 NTP 202.116:2000

acido lactico (g/100g)

Densidad a 15°C (g/mL)

1,0296 — 1,0340

NTP 202.007:1998

NTP 202.008:1998

Indice de refraccion del

Minimo 1,34179 (Lectura

NTP 202.016:1998

suero, 20° C refracto métrica 37.5)
Ceniza total (g/100g9) Méaximo 0,7 NTP 202.172:1998
Alcalinidad de la ceniza Maximo 1,7 NTP 202.172:1998

total (mL de solucién de
NaOH 1N)

indice crioscopico

Méaximo -0,540°C

NTP 202.184:1998

Sustancias extrafias a su
naturaleza

Ausencia

Prueba de alcohol (74% v/v)

No coagulable

NTP 202.030:1998

Prueba de la reductasa con

azul de metileno

Minimo de 4 horas

NTP 202.014:1998

Fuente: Elaboracion propia

(*) Por diferencia entre los sélidos totales y la materia grasa




a.  Requisitos microbioldgicos:

Tabla 8 Requisitos microbiologicos
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Ensayo

Requisito

Método de ensayo

Numeracion de
microorganismos

Mesofilos aerobicos y
facultativos viables
ufc/mL.

Maximo 1 000 000

FIL IDF 100B: 1991

Numeracion de coliformes
ufc/mL.

Méaximo 1 000

FIL IDF 73B: 1998

Fuente: Elaboracién propia

b.  Requisitos de calidad higiénica:

Tabla 9 Requisitos de calidad higiénica

Ensayo Requisito Método de ensayo
Conteo de Cé'ﬁﬂ'f‘s somaticas/ | \1aximo 500 000 NTP 202.173:1998
Fuente: Elaboracion propia
c.  Inspeccion y recepcion:

La extraccion de muestras se realizara de acuerdo a lo indicado en la NTP-1SO

707 y laNTP 202.115.

d. Envase:

La leche deberé transportarse en envases de material inerte al producto

2.3.2.Norma técnica para el yogurt

v’ Especificaciones técnicas del yogurt seguin reglamento en el Peru:

El Gobierno peruano establece que el yogurt debe cumplir con los
requisitos sensoriales, fisico-quimicos que se indican en las normas técnicas
nacionales e internacionales; asi como, debe tener en cuenta las cantidades

correctas de agentes microbianos que contiene.
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a.  Especificaciones fisico — quimicas:

Tabla 10 Especificaciones fisico - quimicas

A base de A base de
.. . A base de leche
Caracteristicas Unidad . leche
leche entera parcialmente
descremada
descremada
Materia grasa % Minimo: 3.0 06-2.9 Méaximo: 0.5
Solidos no % Minimo: 8.2 Minimo: 8.2 Minimo: 8.2
grasos
valo';ct::jeezn % % Minimo: 0.6 Minimo: 0.6 Minimo: 0.6
oy .. Méaximo:1.5 Méaximo: 1.5 Maéaximo: 1.5
de 4cido lactico
Proteina Lactea 0 f o -
(NX6.98) Yo Minimo: 2.7 Minimo: 2.7 Minimo 2.7

Fuente: Elaboracién propia

b.  Especificaciones microbiologicas de identidad

Tabla 11 Especificaciones microbioldgicas de identidad

Agente Microbiano Unidad Recuento

Bacterias lacticas totales UFC/g Min. 107

Microorganismos UFC/g Min. 106
etiquetados (*)

Fuente: Elaboracién propia

(*) Se emplea cuando en el etiquetado se muestra el contenido de un microorganismo
especifico que ha sido afiadido ademas de las bacterias del yogurt (lactobacillus delbrueckii
subsp bulgaricus y streptococcus salivarius subsp. Thermofiphilus).

Cuando se tiene yogurt probiotico deberan especificarse en el etiquetado los dos tipos de
probidticos: Lactobacillus y Bifidobacterium.
c.  Especificaciones sanitarias del yogurt segin Reglamento en el Pert:
Microbioldgicas:
Tabla 12 Especificaciones sanitarias del yogurt

e Unidad Categoria Clase |n| ¢ Limites
microbianos
Min. | Max.
Coliformes UFClg 5 3 5|2 10 102
Mohos UFCl/g 2 3 5|2 10 102
Levaduras UFC/g 2 3 5|2 10 102

Fuente: Elaboracién propia



Pagina |31

Donde:
La categoria se refiere al grado de riesgo que presenta los microorganismos en relacion a
las condiciones previsibles de manipulacion y consumo del alimento.
La clase es la clasificacion que se da a los planes de muestreo por atributos que pueden
ser de dos o tres.
n = NUmero de muestras a examinar.
m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M

Contaminantes:

Tabla 13 Contaminantes

Contaminantes Unidad Limite maximo permitido
Plomo mg/kg 0.2
Aflatoxina M1 mg/kg 0.5

Deben cumplir con los criterios establecidos en la normativa
sanitaria nacional vigente o, en las normas del Codex
Alimentarius; o sino las regulaciones federales de los Estados
Unidos de América o, en su defecto, con lo establecido por la
normativa de la Unién Europeal

Residuos de plaguicidas

Residuos de medicamentos
veterinarios

Fuente: Elaboracion propia
d.  Especificaciones técnicas del yogurt segiin Reglamento en el Perti

Tabla 14 Especificaciones fisico-quimicas del yogurt en Ecuador

.. . Base de leche Base_de leche Base de leche

Caracteristicas Unidad parcialmente

entera descremada
descremada

Materia grasa % Minimo 2.5 'V,'”?'m" 1 Maximo 1
Maximo 2.5

Proteina lactea 0 - .. .
(NX6.98) % Min: 2.7 Minimo 2.7 Minimo 2.7

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 15 Contenido de agentes microbianos en el yogurt en Ecuador

Agen_te Unidad Recuento
Microbiano
Microorgan | ;c/q Min. 107
ismos

Fuente: Elaboracién propia

! Decreto supremo N° 007-2017. El Peruano. Recuperado de
http://busquedas.elperuano.com.pe/normaslegales/decreto-supremo-que-aprueba-el-reglamento-de-la-
leche-y-prod-decreto-supremo-n-007-2017-minagri-1538908-1/



Tabla 16 Contenido de agentes microbianos en el yogurt
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Agen.tes Unidad N Min. Max. c
Microbianos
Coliformes UFClg 5 10 100 2
totales,
E. coli, UFC/g 5 1 - 0
mohos y UFC/g 5 200 500 2
levaduras,
Fuente: Elaboracién propia
En donde:

n = NUmero de muestras a examinar.
m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre my M.

e.  Comparacion de las especificaciones del yogurt en el Perti y en Ecuador

Referente al contenido de materia grasa y de acuerdo con los distintos tipos de
yogurt, en Ecuador un yogurt elaborado con leche entera debe contener un 0.5% de
materia grasa menos que lo que debe tener en Peru. El yogurt a base de leche
descremada en Per( debe contener 0.5% menos de materia de grasa que en Ecuador.
Asi mismo en los dos paises el yogurt en sus tres tipos (a base de leche entera, leche
parcialmente descremada, leche descremada) debe contener el mismo porcentaje de
proteinas lacteas. En Ecuador se permite que el yogurt contenga mas cantidad de mohos
y levaduras que en Perd.

f. Especificaciones técnicas del yogurt segiin el Reglamento de Francia®

El yogurt se reserva para la leche fermentada, segun el uso justo y constante, por
el desarrollo de la Unica bacteria termofila lactica lactobacillus bulgaricus y
Streptococcus thermophilus. Deben sembrarse simultaneamente y se encuentran vivos
en el producto terminado hasta el DLC, por lo menos 10 millones de bacterias por
gramo respecto a la porcion de leche.

Ademas, la cantidad de acido lactico libre contenida en 100g de yogur no debe
ser inferior a 0,7 g. Un yogurt (o yogur) se puede disminuir con un contenido variable
de grasa, dependiendo de cual de la leche utilizado para su fabricacién y afiadié
ingredientes lacteos. Puede ser naturaleza, dulce o no, o contienen ingredientes
distintos de los productos lacteos que no deben representar mas del 30% del peso final
yogur (piezas de fruta, miel, mermelada, sabores naturales o sintéticos permitidos). La
cantidad de grasa en yogurt es menos del 2 a 3%. Con el fin de poder comunicar sobre
el término "orgénico™ en la denominacion de venta, el producto terminado consiste en

2 Groupe d’étude des marchés de restauration collective et de nutrition(GEMRCN). SPECIFICATION

TECHNIQUE DE L’ACHAT PUBLIC LAITS ET PRODUITS LAITIERS. Recuperado de

https://www.economie.gouv.fr/files/directions_services/daj/marches_publics/oeap/gem/produits_laitiers/

produits_laitiers.pdf
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al menos el 95% de ingredientes agricolas organicos. El 5% restante puede ser: los
aditivos enumerados en el Reglamento Organico Europeo y los ingredientes agricolas
no ecoldgicos debidamente enumerados en la agricultura ecoldgica
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Capitulo I11.

Metodologia

En el siguiente capitulo se hard una breve descripcién de la metodologia a seguir durante
la gestion del proyecto. La metodologia abarca los puntos de planteamiento de la oportunidad
encontrada, los objetivos de la investigacion, justificacion de la investigacion, alcance y
limitaciones del proyecto, herramientas y/o técnicas para analizar y solucionar el problema y
la metodologia a emplear en la elaboracion del producto final.

El objetivo de este capitulo es tener claro el alcance y las limitaciones del proyecto a
realizar para que de alguna manera obtengamos una mejor comprension y gestion del
proyecto.

3.1 Planteamiento de la oportunidad

En este apartado se describira de forma clara y precisa la oportunidad encontrada
para el desarrollo nuestro proyecto. El cual surge en base a la tendencia de una vida
saludable que el peruano actualmente sigue. Estudios han demostrado que el 49% de
los peruanos siguen dietas “bajo en grasas” (Nielsen, 2018). Sin saber de la existencia
de productos con altos valores nutritivos faciles de encontrar de forma sencilla y rapida.
Ejemplo de ello, es la leche de cabra, la cual contiene un alto grado nutricional, debido
a la proteina llamada Caseina A2 que es la mas cercana a la leche materna humana.
Ademas de los altos niveles de acidos grasos 30-35% los cuales no se almacenan como
grasa corporal, y minerales 33% (Draxe, 2018).
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Como dato adicional se observo el decrecimiento del ganado caprino en la region
Piura (ver Tabla 17 ) debido a la débil organizacion de los productores y al bajo
conocimiento de los beneficios que esta leche ofrece.

Tabla 17 Poblacion nacional de cabras

Afo  Cabezas
1993 1°783,100
1994 1°789,670
1995 2°043,880
1996 2°022,930
1997 2°047,720
1998 2°019,440
1999 2°068,260
2000 2°045,115
2001 2°024,055
2002 1°970,734
2003 1°984,275
2004 | 1°959,345
2005 1°957,087
2006 = 1°942794

Fuente: Minagri, 2018

Cabe resaltar que la region Piura ocup6 el primer lugar a nivel nacional en poblacién
ganadera caprina en el afio 2014, segin el Censo Nacional Agropecuario, con una cantidad
total de 256,860 cabezas de ganado (RPP, RPP Noticias, 2018).

En el Pert el consumo de leche por persona alcanza los 80 litros al afio, este valor esta por
debajo de los que recomienda el FAO, que es de 130 litros al afio (RPP, Comer bien: Vital
RPP, 2018), debido a que el poblador peruano promedio desarrolla a lo largo de su vida la
intolerancia hacia la lactosa y esto dificulta su digestion. Para ser exactos, el 70% de los
peruanos desarrolla la intolerancia hacia la lactosa. (RPP, Comer bien: Vital RPP, 2018); por
otro lado, el mercado del yogurt es un mercado en crecimiento el cual ha facturado
aproximadamente US$ 398 millones, este mercado va creciendo de un 6% a un 7% anual
(AGRARIA.PE REDACCION, 2017) lo cual nos da a conocer que el mercado del yogurt es
uno de los mas atractivos actualmente.

Por ello, el proyecto busca aprovechar esta oportunidad como un negocio debido al bajo
valor agregado de los productos derivados de leche de cabra en la region Piura. Ademas, en
la actualidad no hay empresa alguna que ofrezca estos productos, por eso nuestro proyecto
aprovechara este potencial mercado enfocandose en promover el consumo de yogurt a base
de leche de cabra.

3.2 Objetivos de la investigacion
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En esta seccion se mencionardn los objetivos que se esperan cumplir con la
realizacion del proyecto. Los objetivos han sido divididos en generales y especificos,
los cuales se detallardn mas adelante.

3.2.1 Objetivos generales

El objetivo general del proyecto es realizar el Disefio de distribucion de
planta y ademas hacer el sistema productivo del yogurt a base de leche de cabra.
Esto quiere decir que el resultado final del proyecto son dos productos: un
documento donde especifique el disefio de distribucion de planta y otro donde
explique cuales son los pasos que seguir para elaborar yogurt.

3.2.2 Obijetivos especificos

Los objetivos especificos que se deben cumplir en el proyecto a desarrollar
son los siguientes:

v

v

AN

Elaborar un nuevo prototipo (Yogurt a base de leche de cabra),
asegurando pardmetros de nutricion e inocuidad.

Evaluar las propiedades fisicoquimicas como porcentaje de materia
grasa, solidos totales, acidez expresado en acido lactico, proteinas y
coliformes totales del producto final y de esta forma corroborar que
cumple con las normas técnicas del yogurt.

Evaluar las propiedades fisicoquimicas como proteinas, pH, cenizas,
materia grasa, acidez expresado en acido lactico, densidad a 20°C y
solidos totales de la leche de cabra y corroborar que cumple con las
normas técnicas de la leche.

Cumplir con el Reglamento de “Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas”, aprobado por Decreto Supremo N°007-98-SA.
Cumplir con el reglamento sanitario CODEX Alimentarius.

Evaluar la aceptacion (de al menos 70%) del yogurt a base de leche de
cabra en los pobladores de la region Piura a través de una Investigacion
de mercado, para lo cual se utilizard el método de Focus Group.
Elaborar el disefio de distribucion de planta, teniendo en cuenta las
normas de seguridad y Defensa Civil.

Elaborar un Manual de Procedimientos, teniendo en cuenta la
aprobacion del monitor del proyecto.

Evaluacion financiera del disefio para el sistema productivo del
prototipo (Yogurt a base de leche de cabra).

Empleo de las normas APA en la documentacién del proyecto, asi
como de cada entregable del proyecto.

Gestionar el alcance, costo y tiempo del proyecto.

3.3 Justificacion de la investigacion
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El proyecto denominado Disefio de distribucion de planta y sistema productivo
de yogurt a base de leche de cabra se lleva a cabo por los siguientes motivos:

En la actualidad las personas estan en la busqueda de mantener una vida saludable
y esto lo quieren lograr consumiendo productos con altos valores nutritivos. Las
personas gastan gran cantidad de dinero en productos fitness que contienen “altos
grados de valores nutritivos” sin saber que pueden encontrar productos naturales con
mejores propiedades que estos productos industrializados. Un claro ejemplo de
productos naturales con alto grato nutritivo es la leche de cabra que con el pasar de los
afios ha perdido su popularidad debido a que la gente consume muy poco este producto.
Ademas, este producto es facil de conseguir en la region Piura, ya que hay ciertas zonas
donde aun se cuida al ganado caprino. Parte de las razones por la cual se debe llevar a
cabo el proyecto no es solo fomentar el consumo de este producto, sino que también
reforzard la organizacion de los productores de ganado caprino proporcionandoles
mejores oportunidades de trabajo en el sector, una mejora en la productividad de
lacteos, innovacion en la gestion, produccion y procesos en las unidades ganaderas e
industriales. (Christian, 2018)

3.4 Alcance y limitaciones

En esta seccion se determinaré el alcance dentro del proyecto y fuera de él con la
finalidad de precisar lo que se espera o no al final del proyecto.

Dentro del alcance tenemos antecedente y situacién actual, marco teérico, disefio
de la linea, control de calidad, etc. En esta seccion también se ha determinado las
limitaciones que restringen el proyecto

3.4.1. Alcance
Dentro del alcance
v' Antecedentes y situacion actual

Se utilizara de distintas fuentes fiables y de nivel ingenieril para obtener un
informe de la evolucidn del sector lacteo a través de los afios, todo esto se
realizara con el fin de evaluar el atractivo del sector.

v Marco Teorico

Se investigara acerca del origen, valor nutricional y evolucion de oferta y
demanda en el Perti de los distintos insumos a utilizar para tener
conocimiento de la composicion del producto. Se abarca también una corta
investigacion sobre productos elaborados a partir de la leche de cabra.

Investigaciéon de mercado del nuevo producto:
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Se utilizara la herramienta del Focus Groups. Se empleard Focus Groups
para obtener informacion de calidad que permita determinar el grado de
satisfaccion de los clientes potenciales con respecto al yogurt a base de
leche de cabra.

Con las encuestas que se realizaron dentro del Focus Group Se pretende
calificar segun el criterio de cada persona participante: el sabor,
consistencia, precio, empaquetado, motivo y frecuencia de compra.

Pruebas experimentales:

Comprende la realizacion de las combinaciones de los distintos insumos y
propiedades fisicas para disefiar la composicion de los diversos prototipos:
Yogurt a base de leche de cabra con sabor a fresa y con sabor a pifia con
€OcCo.

Las pruebas experimentales se han realizado en el laboratorio de Control
de Calidad de la Universidad Nacional de Piura.

Disefio de la linea:

Disefio del producto:

Esta parte engloba la preparacion de las opciones de producto final a nivel
casero y el detallado de los procesos a nivel industrial que se utilizaran.
Incluye las pruebas de laboratorio especificadas por la normativa para
poder conseguir su apropiada comercializacion.

Especificacién de maquinaria y equipo de produccion:

En este punto se evaluara las alternativas de maquinaria y tecnologia que
posee el mercado. Se elaboraran comparaciones sobre los niveles de
tecnologia escogidos y evaluaran situaciones de compra en cuanto a
maquinaria. Estas especificaciones estaran bajo la supervision de un
experto (monitor).

Propuesta de disposicion en planta:

Para la disposicion en Planta se efectuard una identificacion y
dimensionamiento de las areas de la empresa para una correcta elaboracién
de matrices de interrelaciones. Es necesario elaborar los diagramas de
interrelaciones y los de espacio para identificar varias propuestas de
ubicacion optima para la linea de produccion. La propuesta estara bajo la
supervision de un experto en el tema (monitor).

Control de calidad

Se realizaran analisis nutricionales de la materia prima (leche) y del
producto final para asegurar los pardmetros de nutricion e inocuidad.
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- Los analisis que se haréan a la leche son: Proteina (g/100 g), PH, Cenizas
(g/100 g), Grasa (g/100 g), Acidez expresada en acido lactico (g/100 g),

Densidad a 20 °C (C%), Solidos totales (g/100g).

Entre los diferentes analisis para asegurar la calidad de la leche tenemos:
La densidad indica en forma presumible la posible adulteracion por el
agregado de agua o por la remocion del contenido graso. Esta constante es
afectada por la temperatura, de alli que la lectura de densidad se refiere
siempre a una temperatura fija, normalmente 15 °C y en algunos casos 20
°C (Lora, 2003).

La acidez expresada en acido lactico (g/100 g): Es producida por el
crecimiento de las bacterias acido — lacticas transformando la lactosa en
acido lactico, acético y propionico; acidos grasos y acetona provenientes
de la utilizacion de las grasas. El metabolismo de las proteinas produce
indicadores de putrefaccion como indol, estos metabolitos llegan a
desestabilizar la leche por aumento de la acidez, fruto de la proliferacion
bacteriana. (Cotrino V, 2006)

- Los analisis que se haran al yogurt son: Materia grasa, Solidos totales
(g/100g), Acidez expresada en acido lactico (g/100 g), Proteina (gr/100
g), Coliformes totales, Mohos y Levaduras.

La mayoria de los alimentos fermentados como el yogurt contienen una
mezcla compleja de carbohidratos, proteinas, grasas y otros compuestos,
que se modifican simultdneamente a través de la accion de diversos
microrganismos y enzimas. En las fermentaciones alimentarias especificas
se requiere controlar los tipos de microrganismos responsables y las
condiciones ambientales necesarias para producir el producto deseado con
la finalidad de que este cumpla con los estandares de calidad e inocuidad.

Andlisis financiero

Se abarca la elaboracion del presupuesto de inversion, presupuestos de
gastos y costos, los ingresos y los flujos de caja.

Recursos humanos:

Se desarrollara el manual de procesos (MAPRO) para estandarizar los
protocolos que involucra la linea de produccion.

Fuera del alcance

v" Concretar la elaboracion a escala industrial del producto: no es parte
del alcance del proyecto la elaboracion industrial del producto. Por lo
tanto, no se realizard ningin planeamiento ni programacion de
produccion.
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v Elaboracion de la estrategia de promocion y distribucion del producto:
El proyecto no contempla disenar el plan comercial del producto,
planificar las promociones para ventas del producto ni el disefio de
estrategia de distribucion para llegar a los clientes.

v Implementacion e Instalacion de la linea de produccion: Esta fuera del
alcance del proyecto participar de la adquisicion de la maquina y de
las instalaciones de la planta.

v' Control de calidad de linea de produccion: El proyecto engloba
gestionar los planes y protocolos para asegurar la calidad total de la
produccion.

3.4.2. Limitaciones

v Alta inversion en ganado caprino para abastecernos de leche para la
elaboracion de yogurt.

v Alta inversion en analisis nutricional para la materia prima y producto
final del proyecto

v" La produccidn de leche de cabra no es constante, debido a que las
cabras producen mas leche en los meses de febrero a junio, época en
la que hay mas pasto (alimento).

v" Laleche de cabra debe cumplir con todos los estandares de calidad, los
cuales seran evaluados a través de un analisis nutricional, el cual sera
realizado en el laboratorio Control de calidad de la Universidad
Nacional de Piura.

3.5 Herramientas y/o técnicas para analizar y solucionar el problema

Las siguientes herramientas y/o técnicas, son el resultado de las distintas fases
por las cuales se encamina nuestro proyecto.

3.5.1. Tormenta o lluvia de ideas (Brainstorming)

Es una herramienta de trabajo grupal que facilita el surgimiento de nuevas ideas
sobre un tema o problema determinado.

La principal regla del método es aplazar el juicio, ya que en un principio toda
idea es valida y ninguna debe ser rechazada. Habitualmente, en una reunioén, muchas
ideas tal vez aprovechables, mueren precozmente ante una observacion sobre su falta
de utilidad o de idoneidad. De ese modo se impide que las ideas generen, por analogia,
mas ideas, y ademas se inhibe la creatividad de los participantes.

3.5.2.Focus Group

La técnica de Focus Group sirve para obtener informacion donde el entrevistador
hace preguntas, pudiendo ayudarse de un formulario para ello. Este tipo de técnica es
un proceso de recopilacion de informacion, en el cual se realizan preguntas y respuestas
referidas a temas profesionales, formativos, técnicos, en el cual tanto la persona
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entrevistada como el entrevistador intentan resolver sus dudas y profundizar en la
informacion. La técnica de Focus Group tiene sus ventajas como sus desventajas:

Ventajas:

v

Se obtiene un porcentaje mas alto de respuestas positivas.

v' Se puede realizar un muestreo estadistico mejor, dado a que se observa
personalmente el proceso

v" Lainformacién es mas confiable y exacta ya que los integrantes interactian con
los trabajadores.

v' El entrevistado puede dar respuestas espontaneas.

v" Se puede usar material visual para mejor entendimiento.

Desventajas:

v" El costo por entrevista suele ser es muy alto, ya que los interesados deben de
acudir al lugar y correr con sus propios gastos.

v' El entrevistador puede influir en la respuesta que se da al intervenir.

v" Esnecesario que ¢l entrevistador tenga cierto conocimiento del tema para realizar
preguntas adecuadas.

v' Ladisponibilidad del entrevistado.

v' Es probable que el entrevistado no esté dispuesto a responder informacion
requerida en caso sea delicada o personal para la asociacion.

v' Las preguntas espontaneas pueden no ser de entendimiento por ambas partes
3.5.3. Disefio de manuales

El disefio de un manual que englobe los procesos, organizacion y

funciones, y las buenas précticas que involucra la elaboracion de yogurt a base
de leche de cabra, estara basado en la recopilacion de datos ya obtenida en el
marco teorico.
3.5.4. Identificador de problemas

v' Observacion directa

Se recurre a la técnica de la observacion directa, que consiste en el registro visual

de lo que ocurre en una situacion real, clasificando los acontecimientos relevantes
segun el problema o necesidad que se estudia.

Sin embargo, previamente a la ejecucion de la observacion el investigador, debe

puntualizar los objetivos que persigue, determinar su objetivo de observacion, las
condiciones en que la asumira y las conductas que deberan registrarse.

Ventajas

Permite la medicion de conducta real, comparados con los informes de conductas
deseadas o preferidas.
Algunos datos solo se pueden obtener a través de la observacion, incluyendo los
patrones de conducta
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3.5.5. Planteo de mejora
v' Muestreo

Una vez el investigador especifico la necesidad del proyecto con claridad, elabora
un disefio apropiado del estudio y selecciona los instrumentos para recopilar datos.

v Recoleccion de informacion

Una vez identificada la necesidad se recurre a la técnica de investigacion
documental, con el fin de obtener informacién ya sea nacional como internacional
sobre maquinaria especifica para la elaboracién del yogurt con la finalidad de proponer
mejoras tanto en los procesos, como en la gestién y control.

El plantear mejoras en los procesos como en la gestion y control es de importancia para
el proceso productivo del yogurt a base de leche de cabra. Debido a que actualmente se hace
uso de magquinaria y/o herramientas rudimentarias caseras y no industrializado o
industrializado.

3.5.6. Revision bibliografica

Para los capitulos de antecedentes y marco teorico se recopilo, sintetizo y
consulto la informacion relevante de fuentes confiables. Principalmente se ha
consultado en articulos cientificos, tesis.

3.5.7. Tabla de relaciones

Para el disefio de distribucion en planta, es comun el uso de esta
herramienta.

Se trata de una matriz diagonal en la que se especifican todas las
actividades del proceso incluyendo los servicios anexos (que no aparecian en el
diagrama de proceso). En ella se especifican las relaciones de proximidad entre
una actividad o area y el resto.

3.6 Metodologia empleada en el experimento

En esta seccion se describira la metodologia empleada en la elaboracion de los
prototipos del proyecto aplicando los conceptos aprendidos en la carrera de ingenieria
industrial. Cabe resaltar que se ejecutara la metodologia en el Laboratorio de Control
de Calidad de la Universidad Nacional de Piura.

Para la elaboracion del yogurt se deben tener en cuenta una relacion de insumos,
materiales, equipos y procesos, los cuales se describiran en los siguientes puntos.
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También se debe tener en cuenta que la preparacion del yogurt abarca tres
grandes grupos de procesos, los cuales son: la preparacion del cultivo, preparacién del

yogurt y preparacion de la mermelada. Para una apreciacion simplificada se debe
revisar los anexos Ay B

3.6.1. Insumos:

Los insumos y materias primas para usar en los procesos de preparacion
del cultivo, preparacion del yogurt y preparacion de la mermelada se describen

en la Tabla 18:

Tabla 18 Insumos

Preparacion del cultivo

Preparacion del yogurt

Preparacion de la
mermelada

1 L de Leche de cabra

1 sobre de Cultivos
lacticos marca Vivolac:
rinde para 100L de yogurt.

Leche de cabra
Leche en polvo
Cultivos preparados
Hielo

Pina
Fresa
Azucar

Fuente: Elaboracion propia

3.6.2. Materiales y equipos:

Los materiales y equipos necesarios para usar en el proceso de preparacion
del cultivo, preparacion del yogurt y preparacion de la mermelada se describen

en la Tabla 19

Tabla 19 Materiales y equipos

Preparacion del cultivo

Preparacion del yogurt

Preparacion de la mermelada

Materiales Equipos Materiales Equipos Materiales Equipos
Olla industrial
con capacidad
Frascos del10L Cuchillos
esterilizados Olla industrial . Tablas de Licuadora
con capacidad | Termdémetro | con capacidad Termorpetro cortar Balanza
de 100 mL Cocina de 50 L . Coglna Recipientes de Cocina
Olla industrial | industrial de 4 | Cuchara de md}?jﬁgﬁia‘f *1 aluminio | industrial de 4
con capacidad hornillas metal grande Incubad Cuchara de hornillas
de5L Congelador Organza neubacora metal grande Congelador
Congelador oll
Cuchara de Envases para _ as
metal grande yogurt industriales
Etiquetas del
yogurt
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Fuente: Elaboracién propia

3.6.3. Procesos

El proceso para elaborar yogurt a base de leche de cabra es el mismo que
el que se utiliza para elaborar yogurt a base de leche de vaca, el cual es reducir el
pH. La leche de cabra es pasteurizada o esterilizada, este método es el mas
efectivo y barato para eliminar los microorganismos sin afectar los nutrientes en
la leche, especialmente las proteinas.

El yogurt a base de leche de cabra es pasteurizado por razones de seguridad
y salud, es obtenido para acidificar la leche mediante los cultivos Streptococcus
thermophillus y Lactobacillus Bulgaricus, aunque también se han empleado otros
microorganismos del tipo probidtico, estos Gltimos aportar beneficios a quien los
ingiera.

Tanto el yogurt y productos lacteos fermentados, su lactosa es parcialmente
degradada, lo que los hace faciles de ingerir y, ademas, se convierten en una
excelente alternativa de alimento para los nifios y personas de la tercera edad.

Con respecto a las propiedades fisicas del producto, se dice que la textura
es un térmico colectivo y basico ya que involucra los conceptos de dureza,
adherencia, viscosidad y elasticidad. Son derivados de elementos estructurales y
puede ser perceptible por los sentidos humanos. Los procesos que afectan a la
dureza son los siguientes: contenido de sélidos totales y el total de proteina en la
leche, el tratamiento térmico o pasteurizacion, la homogeneizacion de la leche,
tipo de cultivo madre y las condiciones de la incubacion.
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Capitulo 1V.

Analisis del producto

En el presente capitulo se describira de manera detallada el analisis del producto que se
esta trabajando. Cabe resaltar que estos analisis se realizaron en el laboratorio de Control de
Calidad de la Universidad Nacional de Piura.

4.1 Analisis del producto final

En esta seccion se describira los analisis realizados al yogurt a base de leche de
cabra, el cual es la leche de cabra.

4.1.1. Analisis fisico quimico

Este analisis cumple un rol muy importante en la determinacién del valor
nutricional del yogurt, en el control del cumplimiento de los parametros exigidos
por los organismos de salud. Conocer las caracteristicas basicas del producto es
fundamental no solo para establecer la ficha técnica sino también para poder
estandarizar los procesos de produccion en base a estas caracteristicas. (lIzasa
Scientific a Werfen Company, 2018)

Tabla 20 Ensayos vs resultados

N° Ensayos Resultados
1 pH (Unidades de pH a 23°C) 4.42

2 Acidez total (%Acido lctico) 0.73

3 Solidos no grasos (%) 24.33

4 Grasas totales (%) 3.2

5 Proteinas totales (%) 4.1

6 Cenizas totales (%) 0.63

7 Carbohidratos totales (%) 16.4

Fuente: Elaboracién propia

Las caracteristicas basicas del yogurt en 1000g es: 4.42% de pH,0, 0.73% de Acidez total
(%Acido lactico), 24.33 %de Solidos no grasos,3.2% de Grasas Totales,4.1% de Proteinas
totales, 0.63% de Cenizas totales y 16.4% de Carbohidratos totales.

4.1.2. Andlisis microbioldgico

Mediante este anélisis, se puede determinar si el yogurt es apto para el
consumo, de acuerdo con la cantidad de agentes patdgenos encontrados y el grado
de contaminacion que tenga. (ALKEMI, 2018)

Es por ello que ha nuestro producto se ha realizado un analisis
microbioldgico obteniéndose los siguientes resultados.
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Tabla 21 Resultados vs especificaciones de los anélisis microbioldgicos

N° | Ensayos Resultados | Especificaciones
1 Coliformes totales (UFC/ml) <3 <3
2 Mohos (UFC/ml) 0 10
3 Levaduras/UFC/ml 0 10

Fuente: Elaboracién propia

Coliformes Totales (UFC/mI) se encuentran recuentos bajos de bacterias
coliformes naturalmente por lo que presentan poco o ningun valor para el
monitoreo de los mismos. Estos organismos han sido eliminados facilmente por
tratamiento térmico.

No presenta tanto Mohos como Levaduras, dandonos la seguridad de tener
un producto inofensivo para la salud de los consumidores.

Conclusiones:

De acuerdo con los resultados obtenidos y contrastados se que concluye
que ES CONFORME, respecto a las especificaciones técnicas.

4.2 Analisis de la leche de cabra

En esta seccidn se hard una descripcion detallada del analisis realizado a la
materia prima que se usa en la elaboracion del yogurt a base de leche de cabra.

4.2.1 Ensayo Fisicoquimicos

Es necesario realizar este analisis para asegurar que la leche sea apta para
su posterior procesamiento y para asegurar que cumpla con las caracteristicas
y composicion que se espera de la leche, obteniéndose los siguientes resultados.
(Grupo Analiza Calidad, 2018)
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Ensayos Resultados
Materia grasa (%) 3.9 Min 3.2
Solidos no grasos (%) 10.88 -
Solidos totales (%) 14.78 Min.11.4
Proteinas lacteas (%) 3.80 Min.3.1
: g Min 1.029-
Acidez expresada en &cido lactico(g/ml) 0.17 Max10.340
) o Min 1.029-Max
Densidad a 20°C(g/ml) 1.0320 10.340
Cenizas totales (%) 0.6 Max 0.70
pH (Unidades de pH a 25°C) 6.5 -

Fuente: Elaboracion propia

Las caracteristicas basicas de la leche de cabra en 1 muestra de 1000It son: 3.9% de
materia grasa,10.88% de solidos no grasos,14.78% de solidos totales,3.80% de proteinas
lacteas,0.17%de Acidez expresada en &cido lactico,0.17 g/ml Acidez expresada en acido
lactico,1.032 g/ml de Densidad a 20°C,0.6% de Cenizas Totales,6.5 Unidades de Ph a 25°C

4.2.2 Ensayos Microbioldgicos

Este analisis permitira valorar la carga microbiana, de acuerdo con la cantidad de
agentes patégenos encontrados y el grado de contaminacién que tenga la leche, se
puede determinar si es apta para el siguiente proceso. (ALKEMI, 2018)

Es por lo que se le realizo este analisis a la leche obteniéndose los siguientes resultados.

Tabla 23 Ensayos microbioldgicos

Ensayos Resultados Especificaciones
Aerobios mesofilos 22510 <1.0*10°
facultativo
Coliformes totales *1A3
(UFC/ml) 12 <1.0*10

Fuente: Elaboracién propia

Se observa en la tabla que la presencia de Aerobios mesofilos facultativos es 22x104,
encontrandose dentro del rango que sefialan las especificaciones técnicas. Con respecto a la
presencia de Coliformes Totales se encuentran recuentos bajos de bacterias coliformes
naturalmente (12 UFC/ml) dentro de los limites establecidos por las especificaciones
técnicas, por lo que presentan poco o ningln valor para el monitoreo de estos.

4.2.3 Analisis Organoléptico

Se realiz6 una valoracion cualitativa de la leche en base a los sentidos,
obteniéndose los siguientes resultados.
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Tabla 24 Analisis organoléptico

Ensayo Resultado
Color Caracteristicas del producto Caracteristica
Olor Caracteristicas del producto Caracteristica
Sabor Caracteristicas del producto Caracteristica
Materiales extrafios Caracteristicas del producto Caracteristica

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 24 se observa que las caracteristicas de color, olor, sabor, materiales
extrafios son propios del producto, cumpliendo asi las especificaciones técnicas.

Conclusion

De acuerdo con los resultados obtenidos y contrastados se concluye que ES
CONFORME, respecto a las especificaciones técnicas.
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Capitulo V.

Investigacion de mercado

En el siguiente capitulo se describira a detalle todo el proceso que se ha realizado para la
investigacion de mercado.

5.1 Demanda del yogurt
5.1.1 Objetivos generales

Evaluar la demanda en la ciudad de Piura

5.1.2 Objetivos especificos

Determinar el nimero de personas que consumen yogurt en la ciudad de
Piura

5.1.3 Disefno

Para la investigacion de mercado se utilizaron encuestas, en estas se
realizaron preguntas filtro para determinar si consumen o no yogurt, en caso de
no consumir ahi se acaba la encuesta y en casa de que, si consuma, se pasé a
realizar las preguntas reales para determinar la demanda.
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Para la determinacién del pablico objetivo se tuvo en cuenta los siguientes
criterios: criterios sociodemograficos, socioecondémicos y psicograficos. Ver
Tabla 25

Tabla 25 Criterios para determinar el publico objetivo

CRITERIOS
Sociodemograficos Socioecondmicos Psicograficos
e Sexo e KEstilo de vida
e Edad

e Horizonte de consumo

Fuente: Elaboracion propia
Por lo que se determind que el publico objetivo seran los siguientes consumidores:

v Padres de familia que deseen comprar el producto para brindar una mejor calidad
de vida a su familia
v' Jovenes universitarios que deseen una alimentacion saludable y nutritiva.

5.1.4 Fase de planificacion

Elaborar encuestas

Realizar encuestas utilizando herramientas de Google como Google
Forms

Distribuir encuestas
Distribuir las encuestas por redes sociales a nuestro publico objetivo

5.1.5 Resultados

Mediante la siguiente encuesta se desea determinar la demanda de consumo
de yogurt a base de leche de cabra. Se encuestaron un total de 154 personas entre
hombres y mujeres.

A continuacién, se muestran las preguntas de la encuesta junto con los
resultados obtenidos:

v" Edad: Las edades de los encuestados estuvieron entre 18 y 41 afios.
Ver Tabla 26 y Grafico 1.



Tabla 26. Distribucion de Edades.

Edad Cantidad
18-30 144
31-40 4

41 amas 6

Fuente: Elaboracion propia

@ 18_30 afios
@ 21-40 afios
& 41 afios a mas

\
|

Gréfico 1.Distribucion de Edades

Fuente: Elaboracion Propia
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v" Sexo: E155,2% de los consumidores son de sexo femenino y el 44,8% de sexo

masculino. Ver Tabla 27Tabla 27 y Grafico 2. Porcentaje del sexo

Tabla 27. Distribucion Sexo.

Sexo Cantidad
Masculino 69
Femenino 85

Fuente: Elaboracién propia

@ Femenino
@ Wasculino

Gréfico 2. Porcentaje del sexo
Fuente: Elaboracion propia
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1. ¢Consumes algun tipo de yogurt? Ver Tabla 28 y Grafico 3
a) Si
b) No

Tabla 28. Pregunta 1.

Pregunta 1
a 145
b 9

Fuente: Elaboracion propia

® sl
@ NO

Gréfico 3. Pregunta 1 (%)
Fuente: Elaboracion propia
2. ¢Qué marca de yogurt consumes? Ver Tabla 29 y Gréfico 4
a) Gloria
b) Laive
c) Yoleit
d) Otra

Tabla 29. Pregunta 2.

Pregunta 2
a 116
b 22
C 1
d 6

Fuente: Elaboracién propia

Entre las otras marcas de yogurt que prefieren son Sbelt, Danlac y Mikito.



Pagina |54

@ Gloria
@ Laive
@ Yoleit
@ Shelt
@ Danlac

Gréfico 4. Pregunta 2 (%)

Fuente: Elaboracién propia

3. ¢Donde sueles comprar el yogurt? Ver Tabla 30. Pregunta 3 y Grafico 5.

a) Supermercados
b) Bodegas
c) Mercado

Tabla 30. Pregunta 3

Pregunta 3
a 122
b 20
c 3

Fuente: Elaboracién propia



® Bodegas
@ Mercado

Gréfico 5. Pregunta 3 (%)
Fuente: Elaboracion propia

@ Supermercados
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4. ¢Qué caracteristicas son mas importantes para usted en un yogurt? Ver

Tabla 31y Grafico 6

a) Precio
b) Empaque

c) Contenido nutricional
d) Disponibilidad en el mercado

e) Sabor

Tabla 31. Pregunta 4

Pregunta 4

22

2

58

oo ||l

3

e

60

Fuente:

Elaboracion propia

® Precio

® Empaque

@ Contenido nutricional

@ Disponibilidad en el mercado
@ Sabor

Gréfico 6. Pregunta 4 (%)

Fuente: Elaboracion propia

5. ¢Qué sabor prefiere mas? Ver Tabla 32 y Gréfico 7. Pregunta 5 (%)



a)

c)
d)

e)

Fresa
Pina
Durazno
Vainilla
Otra

Tabla 32. Pregunta 5

Fuente: Elaboracion propia

Pregunta 5

60

9

18

Ol0o |T|o

36

e

22

Fuente: Elaboracion propia
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Entre los otros sabores preferidos tenemos el de lucuma, guandbana, granadilla,

etc.

Gréfico 7. Pregunta 5 (%)

@ Fresa

@ Fifia

@© Durazno
@ Vainilla

@ Licuma

@ Guanabana
@ Lucuma

@ Guanabana

137

Fuente: Elaboracion propia
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6. ¢Cuantas personas viven en su hogar? Ver

7. Tabla 33y Grafico 8

a) 2
b) 3
c) 4
d) 5
e) 6
f) 7
g) Otra
Tabla 33. Pregunta 6
Pregunta 6
a 6
b 25
c 43
d 47
e 14
f 8
g 2

Fuente: Elaboracion Propia

®:
®:
@
@5
@
@7
®ip
@ 12

Gréfico 8. Pregunta 6 (%)

Fuente: Elaboracién propia
8. ¢ Qué cantidad de yogurt compra mensualmente? Ver Tabla 34y
Grafico 9

a) 1-3 litros
b) 4-7 litros
c) 8-10 litros
d) Otra
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Tabla 34. Pregunta 7

Pregunta 7
a 88
b 48
c 7
d 2

Fuente:Elaboracion Propia

@ 1-3Litros

@ 4-7 Litros
8- 10 Litros

9?2

@ 15-20

Gréfico 9. Pregunta 7(%)
Fuente: Elaboracion propia

5.1.6 Conclusiones

v

v

El yogurt Gloria representa un fuerte competidor, debido a que posee
el 80% del mercado consumidor.

Un buen lugar de venta seria los supermercados, pues un 84.1% de
las personas compran en este lugar.

Se tiene al sabor y al contenido nutricional como principales
caracteristicas que los potenciales consumidores toman en cuenta
para escoger un yogurt.

El consumo mensual de yogurt fluctia entre 1 a 3 litros en un 60%
aproximadamente, y entre 4 a 7 litros en un 33.3%, por lo que se
concluye que hay una fuerte demanda para el yogurt.

5.2 Aceptacién del producto

5.2.1 Objetivos generales

Evaluar la aceptacion del producto “yogurt a base de leche de cabra”

5.2.2 Objetivos especificos
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Evaluar el precio del producto

Evaluar la presentacion del producto

Evaluar el sabor del producto

Evaluar la consistencia del producto

Evaluar la envase, disefio, etiqueta y logo del producto.

AN NN

5.2.3 Disefio

Para la investigacion de mercado se utilizé una herramienta llamada focus
group, debido a que podemos obtener informacion real sobre un determinado
producto. Debido a que se les da a degustar el producto para que lo valoren y asi
conocer su posible éxito.

Para la determinacidn del pablico objetivo se tuvo en cuenta los siguientes
criterios: criterios sociodemograficos, socioeconémicos y psicograficos. Ver
Tabla 35

Tabla 35 Criterios para determinar el puablico objetivo

CRITERIOS
Sociodemograficos Socioecondmicos Psicograficos
e Sexo e Nivel de ingresos* e Estilo de vida
e Edad e Horizonte de consumo

e Posicion en el hogar*
Fuente: Elaboracién propia

Por lo que se determiné que el publico objetivo seran los siguientes
consumidores:

v' Padres de familia que deseen comprar el producto para brindar una mejor
calidad de vida a su familia
v" Jovenes universitarios que deseen una alimentacion saludable y nutritiva.

5.2.4 Fase de planificacion
v" Formar los grupos
NUmero de participantes: 6 — 12 personas

Perfil del participante: padres de familia y jovenes universitarios.

v' Dinamizacién del grupo
Colocar a los participantes alrededor de una mesa.
Videocamara para registrar el evento.

El facilitador debe tener una guia sobre los procesos a seguir durante
la ejecucion del focus group. También, debe contar con informacion
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adicional sobre la materia prima usada en el focus group, como los beneficios
de consumir el producto.

Pasos:

- Dar una pequena referencia de que va a consistir el focus group

- Degustacion del producto

- Evaluacion del sabor del producto

- Evaluaciéon del producto en general: frecuencia con la que se
consumiria, precio dispuesto a pagar, tipo de envase.

- Evaluacion del logo del producto: atencion al tema, disefio de detalles,
uso del color, dibujo y creatividad.

- Apreciacion final del producto: conclusiones y recomendaciones
finales de los participantes sobre el producto.

- Entrega de presentes y bocadillos, para agradecer su participacion en
el focus group.

5.2.5 Resultados

Se entrevistd a 29 personas, potenciales consumidores de nuestro producto:
padres de familia y jovenes universitarios que desean alcanzar una vida saludable
con una adecuada alimentacion.

Estas entrevistas se realizaron entre los dias 13 y 14 de octubre del presente
afno.

Degustacién del producto

Para la construccion de los indices de puntuacion se han considerado las
siguientes escalas hedonicas del 1 al 5, estas se mencionan a continuacion:

1: Me disgusta mucho

2: Me disgusta

3: Ni me gusta, ni me disgusta

4: Me gusta 'y

5: Me gusta mucho.

El calculo del indice de puntuacion es la siguiente:

Y. Cantidad de respuestas * ponderacion

Indice =
naie Total de participantes

La formula mostrada se aplica tanto para los indices de los dos sabores del
yogurt a base de leche de cabra (Fresa y Pifia).

Los resultados obtenidos son la expresion del lenguaje verbal de los
participantes involucrados, quienes dieron su apreciacion al momento de
disgustar nuestro producto.
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A continuacion, se presenta de manera sintetizada los resultados,
presentados en tablas y graficos estadisticos:

Tabla 36 Rango de edad_18 a 30 afios

Escala Hedonica (5 Niveles) Cantidad de respue stas Ponderacion Puntaje —
Fresa Pifa Fresa Pina
1 Me disgusta mucho 1 0 0
2 Me disgusta 2 0 0
3| Nime gusta, ni me disgusta 3 3 9 0
4 Me gusta 9 5 4 36 20
5 Me gusta mucho 3 10 5 15 50
TOTAL 15 15 | 4 ] 4667 |

Fuente: Elaboracion propia

Rango de Edad 18-30_Sabor :FRESA

B Me disgusta mucho m Me disgusta
Ni me gusta, ni me disgusta Me gusta

m Me gusta mucho

20%

60%

Grafico 10 Rango de Edad 18-30: sabor fresa

Fuente: Elaboracion propia
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B Me disgusta mucho

B Me gusta mucho

= Ni me gusta, ni me disgusta

Me gusta

Rango de Edad 18-30_Sabor:Pina

M Me disgusta

Grafico 11 Rango de edad 18-30: sabor pifia

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 37 Rango de edad_31 a 40 afios

Cantidad de

Fuente: Elaboracion propia

Escala Hedonica (5 Niveles) respuestas Ponderacién Puntaje

Fresa Pifia Fresa | Pif
1 Me disgusta mucho 1 0 0
2 Me disgusta 2 0 0
3| Ni me gusta, ni me disgusta 1 3 3 0
4 Me gusta 1 4 0 4
5 Me gusta mucho 5 0 0

TOTAL 1 1 | 3 [ 4
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Rango de Edad 31-40_Sabor :Fresa

B Me disgusta mucho ® Me disgusta
= Ni me gusta, ni me disgusta = Me gusta
m Me gusta mucho

Gréfico 12 Rango de edad 31-40: sabor a fresa

Fuente: Elaboracion propia

Rango de Edad 31-40

B Me disgusta mucho B Me disgusta
= Ni me gusta, ni me disgusta @ Me gusta
B Me gusta mucho

Grafico 13 Rango de edad 31-40: sabor a pifia

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 38 Rango de edad mayor a 41

Cantidad de Puntaje
Escala Hedonica (5 Niveles) respuestas Ponderacion
Fresa Pifia Fresa Pifia
1 Me disgusta mucho 1 0 0
2 Me disgusta 2 0 0
3| Nime gusta, ni me disgusta 3 0 0
4 Me gusta 8 8 4 32 32
5 Me gusta mucho 5 5 5 25 25
TOTAL 13 13 | 438 | 438 |

Fuente: Elaboracion propia

Rango de Edad Mayor a 41: Fresa

B Me disgusta mucho B Me disgusta

Ni me gusta, ni me disgusta I Me gusta

62%

Gréfico 14 Rango de edad mayor a 41: sabor fresa

Fuente: Elaboracién propia
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Rango de Edad Mayor a 41: Pifia

B Me disgusta mucho
m Me disgusta

= Ni me gusta ,_ni me disgusta

62%

Gréfico 15 Rango de edad mayor a 41: sabor a pifia
Fuente: Elaboracién propia

Tabla 39 Focus Group general por sabores

Escala Heddnica (5 Niveles) Cantidad de respE{e stas Ponderacion Puntaje —

Fresa Pina Fresa |Pina
1 Me disgusta mucho 1 0 0
2 Me disgusta 2 0 0
3 Ni me gusta, ni me disgusta 4 3 12 0
4 Me gusta 17 14 4 68 56
5 Me gusta mucho 8 15 5 40 75

TOTAL 29 29 | 414 [452]

Fuente: Elaboracion propia
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FOCUS GROUP GENERAL FRESA

B Me disgusta mucho m Me disgusta

= Ni me gusta, ni me disgusta = Me gusta

Gréfico 16 Focus Group general: sabor fresa
Fuente: Elaboracion propia

FOCUS GROUP GENERAL PINA

B Me disgusta mucho B Me disgusta
= Ni me gusta, ni me disgusta I Me gusta
B Me gusta mucho

Gréfico 17 Focus Group general: sabor pifia

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 40 Aceptacion del producto general

Escala Hedonica (5 Niveles) Fresa Pifia Global
1 Me disgusta mucho 0 0 0
2 Me disgusta 0 0 0
3 Ni me gusta, ni me disgusta 4 0 2
4 Me gusta 17 14 15.5
5 Me gusta mucho 8 15 115
Total 29 29 29

Fuente: Elaboracion propia

ACEPTACION DEL PRODUCTO
G L

53%

= Me disgusta mucho = Me disgusta
= Ni me gusta, ni me disgusta Me gusta

= Me gusta mucho



Presentacion del producto.
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A continuacion, se muestran las preguntas del cuestionario usado junto con
los resultados obtenidos:

v

v

Tabla 41 Distribucién de edades

Edad Cantidad
18-30 15
31-40 1

41 a mas 13

Fuente: Elaboracion propia

EDAD

m 18-30 = 31-40 = 41amas

Fuente: Elaboracién propia

Gréfico 18 Distribucion de edades

Tabla 42 Distribucion de sexo

Sexo Cantidad
Masculino 13
Femenino 16

Fuente: Elaboracion propia

Edad: La edad de los encuestados estuvieron entre los 18 y 87 afos.
Ver Tabla 41 y Grafico 18.

Sexo: El 55% de los consumidores son de sexo femenino y el 45%
de sexo masculino. Ver Tabla 42 y Grafico 19
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SEXO

Femenino
55%

asculino
45%

Grafico 19 Distribucion de sexo
Fuente: Elaboracion propia
1. ;Compraria usted este tipo de yogurt? Ver Tabla 43 y Grafico 20
c) Definitivamente lo compraria
d) Probablemente lo compraria
e) No sabe si lo compraria
f) Probablemente no lo compraria
g) Definitivamente no lo compraria

Tabla 43 Pregunta 1

Pregunta 1
16
12
1
0
0
Fuente: Elaboracion propia

moio|m|>
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PREGUNTA 1
C

4%

41%
55%

mg mbp mc nd me

Grafico 20 Pregunta 1
Fuente: Elaboracion propia

2. (Cree usted que este producto podria reemplazar total o
parcialmente el yogurt que usted consume mayormente? Ver Tabla
44 y Grafico 21
e) Si totalmente
f) Siparcialmente

g) No
Tabla 44 Pregunta 2

Pregunta 2
A 15
B 12
C 2
Fuente: Elaboracién propia
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PREGUNTA 2

7%

52%
41%

mg mb mC
Grafico 21 Pregunta 2
Fuente: Elaboracién propia

3. ¢Con qué frecuencia usted consumiria el producto? Ver Tabla 45
Pregunta 3 y Grafico 22
a) Diario
b) Interdiario
c) Semanal
d) Una vez al mes
e) Una vez cada 3 meses
f) Una vez cada 6 meses

Tabla 45 Pregunta 3

Pregunta 3
5
10
13
0
1
0
Fuente: Elaboracién propia

Mmo|0|mw|>
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PREGUNTA 3

c
46%

36%

mg mp mc nd

Gréfico 22 Pregunta 3
Fuente: Elaboracion propia

4. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por 1L de este yogurt? Ver Tabla
46 y Grafico 23
a) S/. 8 nuevos soles
b) S/. 8.50 nuevos soles
c) S/.9nuevos soles
d) S/.9.50 nuevos soles
e) S/. 10 nuevos soles

Tabla 46 Pregunta 4

Pregunta 4
14
5
6
1
3
Fuente: Elaboracion propia

mo0|m|>




5.

PREGUNTA 4
d

4%

mg mp mc

Gréfico 23 Pregunta 4

Fuente: Elaboracién propia

d

a
54%
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,Qué ;En qué tipo de envase le gustaria consumir el yogurt? Ver

Tabla 47 y Gréafico 24
a) Envase de vidrio

"q’

b) Envase tetra — pak

d) Botellas — Galones de HDP

S’?f'}&

Polj

Alta Dengigs§

e) Bolsa de aluminio plastificada

etileng g



f) Envase de plastico

Tabla 47 Pregunta 5

Pregunta 5
A 16
B 8
C 0
D 5
E 0
F 0

Fuente: Elaboracion propia

PREGUNTA 5
b
28%

d
17%

55%

mag mp mc nd

Graéfico 24 Pregunta 5
Fuente: Elaboracién propia

Evaluacioén del logo del producto
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Para la evaluacién del logo se tuvo en cuenta 4 categorias: atencién al
tema, disefio de detalles, uso del color, dibujo y creatividad. Cada categoria se
calificaba con un puntaje entre 1 y 4; siendo 1 deficiente, 2 suficiente, 3 bien 'y

4 excelente. Ver Tabla 48



Tabla 48 Puntaje

PUNTAJE

Deficiente

2 Suficiente
3 Bien
4 Excelente

Fuente: Elaboracion propia
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Para que el publico objetivo del focus pueda calificar de manera correcta
el logo del producto, se optd por colocar definiciones de cada puntaje teniendo
en cuenta la categoria, tal como se muestra en la Figura 3

Categoriz

Atencidn al
tema

Disefic de
detalles

Uso del Color

Dibujo

Creatividad

4 Excalante

Muy enfocada v bien orientads 2 su
objetive. Es facil de interpretar.

El diseno capturs y realza la imagen
mediante |3 inclusion de varios
detalles gue precizamente reflejan el
tema central.

Los colores en |z imzgen funcionan
bisn juntos y cresn un mensaje
fuerte y cohersnts. L3 sscogencia de
color &5 apropiads pera el tema v los
objetas representados estin
exagerados & propdsito para enfatizar
un punta.

El dibujo es expresive y detallado en
sus formas, colores y sombreado. Es
completamente original y estd hecho
con mucha destreza.

Dizefio totalmente original, ningum
elemento 25 unz copis exacta de los
disefios  wvistos en el material
consultado o encontrado en otras
fuentes. Refleja un excepoionzl grado
de creatividad.

Figura 3 Encuesta del logo
Fuente: Elaboracion propia

Atencion al tema

A

3 Bien

Enfocada ¥ con alge de
planzamiento. Relativamente
facil de

interpretar.

El diseno de zlguna manera
captura y realza la imagen
mediante la inclusion de unos
pocos detzlles que reflsjan &l
tema central

El uso de color es coordinado
en toda Iz imagem y es
apropiado para los elementos
yel tema.

El dibujo es expresive y de
alguna manera detallado en

sus  formas, colores
sombreado. En
completamente origingl, pero
esta hecho con algo de
destreza.

Lz mayoriz de loz elementos
de |z imagen Onicos, pere un
elemento ha sido copiado del

material consultado o
encontrado en otras fuentes.
refleja  cierbo  grado de
creatividad.

2 suficiente

El enfoque entre |3 imagen
y tema es poco apreciado.
Alge dificil de interpretar.

El dis=ho capturz y realza
poco la imagen, y& que
incluye muy pocos detalles
que reflejan el tema
central.

El uso general de color esta
bizn, pero no es ni tan
fuerte ni coordinado comao
podria ser. Se realizd un
intento por coordinar los
colores.

El dibujo tiene muy pocos
detalles en su forma, color y
sombreado. En general es
preciso. Fus capiado,
impreso o delineado por lo
que no es original.

Algunaos
imzagen

aspactos de Iz
son  dnicos, pero
varios  elementas  estdn
copiades  del material
consultade o de otra
fuente. Es poco creativa.

1 peficiente

carzce de relzcidn entre el
terma y la imagen, no ==
apracia su enfoque. Dificil de
interpretar.

Son escasos los detalles gue
capturan y rezlzan I3 imagen,
no refleja el tema central

Lz escogencia de colores para
varios de los elementes en 2
imagen parsce inapropiads, no
hay combinacidn vy éstos
llegan & s=r o muy claros o
bien, muy fuertes.

aldibujo le faltan casi todos los
detalles de formas, color y
sombreado. Mo queda clare
gué se intentaba con el dibujo.
Es dificil de reconocer |z
IMEZEN Y N0 E5 MUy preciso.

L= imagen &5 una copia de un
material consultado o
encontrade  de otrz fuents
|E0% o mas de los elementos
fueron copiados). Carece de
creatividad.

En la categoria Atencion al tema, el publico objetivo dio los siguientes
resultados: 4% dijo que es “Deficiente”, 10% dijo que es “Suficiente”, 48%
dijo que es “Bien” y 38% dijo que es “Excelente”. Estos resultados se
muestran a detalle en el Ver Grafico 25.

walor
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Atencion al tema

1;4%

H Deficiente M Suficiente ® Bien [ Excelente

Grafico 25 Atencion al tema
Fuente: Elaboracién propia

v Disefio de detalles:

En la categoria Disefio de talles, el publico objetivo dio los siguientes
resultados: 0% dijo que es “Deficiente”24% dijo que es “Suficiente”55% dijo
que es “Bien” y 21% dijo que es “Excelente”. Estos resultados se muestran a
detalle en el Ver Grafico 26

Disefio de detalles

0; 0%

H Deficiente M Suficiente ® Bien [ Excelente

Gréfico 26 Disefio de detalles
Fuente: Elaboracién propia
v' Uso del color

En la categoria Uso del color, el publico objetivo dio los siguientes
resultados:21% dijo que es “Deficiente”, 45% dijo que es “Suficiente”27% dijo
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que es “Bien” y 7% dijo que es “Excelente”. Estos resultados se muestran a
detalle en el. Ver Grafico 27

Uso del color

2; 7%

H Deficiente M Suficiente M Bien [ Excelente

Gréfico 27 Uso del color
Fuente: Elaboracién propia
v Dibujo

En la categoria Dibujo, el publico objetivo dio los siguientes resultados:
7% dijo que es “Deficiente” 17% dijo que es “Suficiente” 52% dijo que es “Bien”

y 24% dijo que es “Excelente”. Estos resultados se muestran a detalle en el Ver
Grafico 28

Dibujo

2; 7%

H Deficiente ® Suficiente M Bien [ Excelente

Gréfico 28 Dibujo
Fuente: Elaboracion propia
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v" Creatividad

En la categoria Creatividad, el publico objetivo dio los siguientes
resultados: 7% dijo que es “Deficiente 7% dijo que es “Suficiente”’48% dijo que
es “Bien” y 38% dijo que es “Excelente”. Estos resultados se muestran a detalle
en el Ver Gréafico 29

Creatividad

2; 7%

11; 38%

H Deficiente M Suficiente M Bien Excelente

Grafico 29 Creatividad

Fuente: Elaboracién propia
v" Calificacion general:

De manera general, el publico objetivo dio los siguientes resultados: 8%
dijo que es “Deficiente”, 21% dijo que es “Suficiente”, 46% dijo que es “Bien”

y 25% dijo que es “Excelente”. Estos resultados se muestran a detalle en el Ver
Grafico 30
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CALIFICACION DEL LOGO

46%

m Deficiente = Suficiente Bien Excelente

Graéfico 30 Calificacion del logo
Fuente: Elaboracién propia
Apreciacion final del producto.

Después que se evalud el producto, se pidié la opinién del pablico objetivo
sobre el sabor y la consistencia del producto, sus respuestas fueron las siguientes:

v" Sabor

En la categoria Sabor, el publico objetivo dio los siguientes resultados: 3%
dijo que estaba “muy dulce”, el 35% dijo que estaba “dulce” y el 62% dijo que
estaba “normal”. Estos resultados se muestran a detalle en el Ver Gréafico 31

Tabla 49 Sabor

Sabor
1| Muy dulce 1
2 | Dulce 10
3| Normal 18
4 | Falta dulce 0
Falta mucho dulce

5 0

Total 29

Fuente: Elaboracién propia



APRECIACION FINAL DEL SABOR

3%

/

= Muy dulce = Dulce = Normal Falta dulce = Falta mucho dulce

Graéfico 31 Apreciacion final del sabor
Fuente: Elaboracion propia

v" Consistencia
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En la categoria Consistencia, el publico objetivo dio los siguientes
resultados: 4% dijo que estaba “muy espeso”, el 17% dijo que estaba “espeso” y
el 79% dijo que estaba “normal”. Estos resultados se muestran a detalle en el Ver

Tabla 50 y Grafico 32

Tabla 50 Apreciacion final de la consistencia

Consistencia
M
1 |Muy espeso 1
2 | Espeso 5
3| Normal 23
4 | Falta espesor 0
5 | Falta mucho espesor |
Total 29

Fuente: Elaboracién propia
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APRECIACION FINAL DE LA CONSISTENCIA

4%

17%

79%

= Muy espeso Espeso Normal Falta espesor = Falta mucho espesor
Grafico 32 Apreciacion final de la consistencia

Fuente: Elaboracion propia

5.2.6 Conclusiones

Degqustacién del producto

v La variable edad fue relevante al momento disgustar el yogurt a base
de leche de cabra, pues en los resultados que se obtuvieron en nuestro Focus
Group, se aprecia que la gente de tercera edad es la que mayor interés tiene en
nuestro producto.

v" De la Tabla 36, se deduce lo siguiente, el puntaje en promedio para el
yogurt a base de leche de cabra sabor a fresa es igual a 4 (“Me gusta”), esto es
las personas cuyas edades comprendidas entre 18 y 30 afios aprueban el sabor del
yogurt.

v" De la Tabla 36, se deduce lo siguiente, el puntaje en promedio para el
yogurt a base de leche de cabra sabor a Pifia es igual a 4.67 (Valor que tiende a
“Me gusta Mucho”), esto es las personas cuyas edades comprendidas entre 18 y
30 afos aprueban en mayor grado el sabor del yogurt.

v" De la Tabla 37, se deduce lo siguiente, el puntaje en promedio para el
yogurt a base de leche de cabra sabor a Fresa es igual a 3 (Este valor es exacto
puesto que solo se entrevistd a una sola persona cuya edad estaba comprendida
entre 31 y 40 anos), Valor que indica que para aquella persona no le gusta ni le
disgusta el sabor del yogurt a base de leche de cabra sabor a Fresa.

v" De la Tabla 37, se deduce lo siguiente, el puntaje en promedio para el
yogurt a base de leche de cabra sabor a Fresa es igual a 34 (Este valor es exacto
puesto que solo se entrevisto a una sola persona cuya edad estaba comprendida
entre 31 y 40 afios), Valor que indica que para aquella persona le gusta la leche
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de Cabra sabor a Pifia.

v" De la Tabla 38, se deduce lo siguiente, el puntaje en promedio para el
yogurt a base de leche de cabra sabor a fresa es igual a 4.38 (Valor que se inclina
“Me gusta”) para las personas cuyas son mayor a 41 afos.

v" De la Tabla 38, se deduce lo siguiente, el puntaje en promedio para el
yogurt a base de leche de cabra sabor a pifa es igual a 4.38 (Valor que se inclina
“Me gusta”) para las personas cuyas son mayor a 41 afios.

Evaluacion del producto

v Si bien ya existe una gama de productos lacteos, el 52% de nuestros
consumidores creen totalmente que el yogurt a base de leche de cabra sustituiria
al yogurt que actualmente consumen, lo que representa una clara oportunidad
para el crecimiento de nuestro producto “Cremosita”.

v" Nuestros resultados nos revelan que el 55% de nuestro puablico
objetivo definitivamente comprarian el yogurt a base de leche de cabra con la
finalidad de alcanzar una vida saludable, el cual es uno de los objetivos del
proyecto “Cremosita”.

v El consumo del yogurt a base de leche de cabra tiene una alta demanda,
ya que los resultados revelan que mas del 80% tienen un héabito de consumo
semanal e Inter diario.

Evaluacion del logo

v Seglin los resultados obtenidos en el Focus group, el logo del producto
es aceptable, ya que en el Grafico 30 se puede apreciar que tiene mas puntuacion
en “Bien” y “Suficiente”. Por lo que habria que hacer solo pequefios cambios en
el logo para llegar a la aceptacion mas alta por parte del ptblico objetivo.

Apreciacion final del producto

v En la parte final del focus group, los participantes se pusieron a debatir
sobre el producto, dando su apreciacion final de el enfatizando en las siguientes
categorias, con respecto a su sabor y consistencia. Con respecto al sabor, hubo
algunas personas que decian que el yogurt era muy dulce, sin embargo la gran
mayoria del publico participante opinaba que el yogurt estaba bien de dulce.

Conclusion de la investigacion de mercado
v Reuniendo los datos anteriores en un resumen general se deduce de las 29

personas entrevistadas el 59% le gusta el Yogurt a base de leche de cabra sabor a Fresa,
por otra parte, de las mismas 29 personas entrevistadas el 52% le gusta mucho el Yogurt
a base de leche de cabra sabor a Pifia.

v' La totalidad de los participantes, si considera al yogur de la base de leche de

cabra como un buen producto que puede llegar a superar las propiedades de la leche de

vaca.

v" Con respecto a la aceptacion del producto general, aproximadamente el 93%

del publico objetivo del Focus group, dijo que le Gusta Mucho y le gusta. Por lo que
podemos decir que se ha cumplido con el requisito de calidad especificado.
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Capitulo VI.

Disefio de distribucion de planta y sistema productivo de yogurt

En el presente capitulo se harad una descripcion detallada de los pasos involucrados para
hacer un correcto y adecuado disefio de distribucion de planta y sistema productivo de yogurt.
Los pasos van desde el célculo de la demanda del proyecto hasta la localizacién de la planta.

6.1 Capacidad
En la siguiente seccion se describird el proceso de como se calcul6 la demanda

para el proyecto.

6.1.1 Demanda de consumo
Para la obtencion de la demanda de nuestro yogurt necesitamos algunos

datos como la poblacion de la provincia de Piura (Anexo 1), el porcentaje de
poblacion de cada nivel socio econdmico (NSE) y finalmente los datos obtenidos
de nuestra encuesta y focus group.
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Tabla 51 Poblacion de la provincia de Piura encontramos los datos de los afios 1981,
1993, 2007 y 2017

~ Habitantes de la provincia
ANo .
de Piura
1981 413688
1993 544907
2007 666991
2017 799321

Fuente: INEI 1981 — 2017
Elaboracion propia

Tabla 52 Distribucién de personas segun NSE

DISTRIBUCION DE PERSONAS SEGUN NSE 2016 - DEPARTAMENTO (URBANO)

PERSOMAS - NIVEL SOCIOECONOMICO - URBANO (%)
DEPARTAMENTO

TOTAL AB c D E
Lambayeque 100% 128 29.0 351 231
Loreto 100% 6.7 20.8 224 50.1
Madre de Dios 100% 6.4 219 38.9 328
Pasco 100% 4.5 238 40.2 31.6

""""" piw 0% 8s 248 347 318

Puno 100% 121 25 296 358
San Martin 100% 7.3 254 320 354
Tacna 100% 179 353 349 11.9
Tumbes 100% 8.4 239 38.0 29.7
Ucayali 100% 6.1 16.3 38.4 391

APEIM 2016: Data ENAHO 2015

Fuente: APEIM 2016

;Consumes algdn tipo de yogurt?

@ sl
® NO

Grafico 33 Porcentaje de consumo de yogurt en la provincia de Piura

Fuente: Elaboracion propia
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Con estos datos del INEI podemos hacer una prediccion de los datos de la poblacion en la
provincia de Piura en los proximos siguientes afios. Para los cuales obtenemos:
Tabla 53 Poblacién de la provincia de Piura

Afo Poblacion provincia de
Piura

1981 413688
1993 544907
2007 666991
2017 799321
2018 79928617.47
2019 80972181.93
2020 82015746.39
2021 83059310.84
2022 84102875.30
2023 85146439.76

Fuente: Elaboracién propia

La aceptacion del yogurt es un dato que nos ha sido proporcionado por nuestras encuestas
y el NSE que representa a los sectores A, B y C es el 35%, esto se obtiene de la Tabla 52

Con todo esto se hace la demanda de los préximos 5 afios:

Tabla 54 Consumidores de Yogurt en la provincia de Piura anual

Habitantes
consumidores

en la region
Piura

A B C=AXB D E=CxD
2019 | 809721.8193 94.2 762757.9538 35% 266965.2838
2020 | 820157.4639 94.2 772588.331 35% 270405.9158
2021 | 830593.1084 94.2 782418.7081 35% 273846.5479
2022 | 841028.753 94.2 792249.0853 35% 277287.1799
2023 | 851464.3976 94.2 802079.4625 35% 280727.8119
Fuente: Elaboracién propia
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Para hallar la cantidad de litros por persona nos basamos en el Anexo 2

Tabla 55 Demanda de yogurt en la provincia de Piura en litros anual

Demanda de yogurt en
Piura ( litros al aiio)

E=CxD F G=EXF
2019 266965.2838 3.6 961075.02
2020 270405.9158 3.6 973461.30
2021 273846.5479 3.6 985847.57
2022 277287.1799 3.6 998233.85
2023 280727.8119 3.6 1010620.12

Fuente: Elaboracion propia

6.1.2 Disponibilidad de materia prima

Para el célculo de la demanda de materia prima (Leche de cabra), se ha
recopilado los siguientes parametros (Ver Tabla 52), obtenidos del tltimo censo
realizado en la region Piura.

Tabla 56 Parametros para el calculo de la demanda de materia prima

Numero de caprinos 260 221
Numero de hembras 2017 332
Numero de hembras adultas 122823
Numero de cabras lecheras 70955
Produccion de leche en 0.42
promedio por cabra (Litros/dia)
Dias utiles que una cabra 270
produce leche al afio

Fuente: Censo 2012-Region Piura
Elaboracion propia
Calculo de la demanda anual de leche de cabra

Demanda de Materia prima = 70955 * 0.42 * 270 = 8046297 litros/afio

Para la elaboracion de 2L de yogurt es necesario lo siguiente:

o 1.25L de leche de cabra

o 0.01L de cultivos preparados
. 96gr leche en polvo

. 500gr de fruta

o 250gr azucar
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A continuacion, se mostrara la cantidad de insumos necesarios para cubrir

Tabla 57 Insumos necesarios para abastecer a la demanda de yogurt

Insumos 2L de yogurt Demanda 2019 Demanda 2020
Leche de cabra (L) 1.40 674100.72 682788.48
Cultivos preparados (L) 0.02 9630.01 9754.12
Leche en polvo (kg) 0.10 46224.05 46819.78
Fruta (kg) 0.32 154080.16 156065.94
Azucar (kg) 0.16 77040.08 78032.97
Total (L) 2.00 961075.02 973461.30

Insumos

Demanda 2021 Demanda 2022 Demanda 2023

Leche de cabra (L) 691476.25 700164.02 708851.79
Cultivos preparados (L) 9878.23 10002.34 10126.45
Leche en polvo (kg) 47415.51 48011.25 48606.98
Fruta (kg) 158051.71 160037.49 162023.27
Azucar (kg) 79025.86 80018.75 81011.63
Total (L) 985847.57 998233.85 1010620.12

abastecer la demanda del mercado.

Fuente: Elaboracion propia

De esto se puede concluir que la cantidad de materiales si nos permite

6.1.3 Demanda del proyecto

yogurt de Piura provincia, y al quinto afio un 10% de esta.

Se espera captar en el primer afio del proyecto un 2% de la demanda de
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Tabla 58 Demanda del proyecto

Demanda de
Afio Y_oggrt en Ig % a captar Demanda para el
provincia de Piura proyecto
en litros anual
2019 961075.02 2.00% 19221.50
2020 973461.30 4.00% 38938.45
2021 985847.57 6.00% 59150.85
2022 998233.85 8.00% 79858.71
2023 1010620.12 10.00% 101062.01

Fuente: Elaboracién propia
6.2  Sistema productivo

En la siguiente seccidn del capitulo VI se describird a detalle cual es proceso
productivo para la elaboracion de yogurt a base de leche de cabra.

6.2.1 Descripcion del proceso

El proceso productivo para elaborar yogurt a base de leche de cabra
contiene 3 grandes procesos: la preparacion del yogurt, preparacion de los
cultivos y preparacion de la mermelada. En el Grafico 34 se puede observar el
diagrama de flujo del proceso general. Cabe resaltar que, en el area de recepcion
de la materia prima e insumos, la leche de cabra pasa por un proceso de filtrado,
lo que significa que al area de produccion de yogurt llega leche ya filtrada.

La preparacion del cultivo comienza de la siguiente manera:

v Pesar: esta operacion consiste en pesar la cantidad de leche de cabra
necesaria para preparar los cultivos. Esta operacion se realizard en una balanza
industrial, donde colocaremos un bowl de acero inoxidable con la leche de cabra,
y esto en conjunto se pesard. Para determinar la cantidad de leche neta, previo al
pesado total se debe pesar el bowl sin contenido.

v' Pasteurizar: esta operacion consiste en pasteurizar la leche que fue
previamente pesada. Esta operacion se da bajo una temperatura de 85°C durante
7 minutos. Esta operacion se realizard en un pasteurizador.

v'  Enfriar: esta es una operacion inspeccion debido a que se debe
controlar la temperatura y el tiempo que demora en enfriar la leche. La leche debe
llegar a una temperatura de 42 — 43 °C. Esta operacion inspeccion se puede dar
en una olla industrial.

v' Mezclar: antes de realizar esta operacion se deben echar los cultivos
en polvo necesarios para poder prepararlos. Acto seguido, se procede a mezclar
y homogeneizar la mezcla.

v" Envasar: esta operacion consiste en envasar los cultivos preparados,
estos se pueden echar en un bowl de acero inoxidable y taparlo, para que no se
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derrame en el congelador.

v Congelar: esta operacion consiste en almacenar los cultivos preparados
en un congelador. Este equipo de planta debe estar entre un rango de -4 °C a -5
°C.

La preparacion de la mermelada comienza de la siguiente manera:

v Seleccionar: en esta operacion inspeccion se determinara la fruta
optima y de excelente calidad para que el producto quede en excelentes
condiciones.

v Pesar: en esta operacion se debe pesar la cantidad de fruta previamente
seleccionada para preparar la mermelada. Esta operacion se realizard en una
balanza industrial.

v Lavar: en esta operacion se debe lavar la fruta previamente pesada para
la preparacion de la mermelada. Esta operacion se realizara en una lavadora
industrial.

v Cortar: en esta operacion se debe quitar los tronquitos de la fruta y las
hojas.

v' Licuar: en esta operacion se debe licuar la fruta que se cortd en el
proceso anterior. Se debe tener en cuenta que el equipo de planta a usar puede
dejar la fruta totalmente liquida, por lo que se debe cuidar eso. La fruta debe estar
entre un estado solido — liquido.

v Tratar térmicamente: previo a esta operacion se echa cierta cantidad de
azucar a una olla industrial, después se coloca en la olla industrial la mermelada.
Se debe tener en cuenta que el proceso de tratamiento térmico la temperatura no
debe ser mayor a 80 °C.

v" Enfriar: en esta operacion se debe dejar enfriar la mermelada
previamente preparada en el proceso anterior. Cabe resaltar que, si bien se pide
que enfrie la mermelada, esta debe estar a temperatura ambiente para que se
pueda realizar la actividad posterior.

v Envasar: esta operacion consiste en envasar la mermelada, estos se
pueden echar en un bowl de acero inoxidable y taparlo, para que no se derrame
en el congelador.

v" Congelar: esta operacion consiste en almacenar la mermelada en un
congelador. Este equipo de planta debe estar entre un rango de -4 °C a -5 °C.

La preparacion del yogurt se hace de la siguiente manera:

v Pesar: esta operacion consiste en pesar la cantidad de leche de cabra
necesaria para preparar los cultivos. Esta operacion se realizara en una balanza
industrial, donde colocaremos un bowl de acero inoxidable con la leche de cabra,
y esto en conjunto se pesara. Para determinar la cantidad de leche neta, previo al
pesado total se debe pesar el bowl sin contenido.

v Pasteurizar: esta operacion consiste en pasteurizar la leche que fue
previamente pesada. Esta operacion se da bajo una temperatura de 65°C durante
30 minutos. Esta operacion se realizara en un pasteurizador.

v' Enfriar: esta es una operacion inspeccion debido a que se debe



Pagina |91

controlar la temperatura y el tiempo que demora en enfriar la leche. La leche debe
llegar a una temperatura de 42 — 43 °C.

v' Mezclar: antes de realizar esta operacion se deben echar los cultivos
preparados necesarios para poder prepararlos y leche en polvo. Acto seguido, se
procede a mezclar y homogeneizar la mezcla.

v' Fermentar: esta operacion consiste en fermentar la leche con los
cultivos afiadidos y la leche en polvo. Esta operacion dura aproximadamente 8
horas.

v Batir: antes de empezar esta operacion procedo a sacar la mermelada
del congelador para echar la cantidad necesaria para endulzar el yogurt.

v Envasado: para la operacion de envasado del yogurt se debe esterilizar
las botellas o envases que se vayan a utilizar. Terminado lo anterior se procede a
echar el yogurt frutado a un dosificador para que selle la botella y ademas le
ponga su ticker

v Congelar: una vez envasado el yogurt, se debe almacenar en un lugar
frio que debe estar a una temperatura de -4 a -5 °C.
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Botella

2z \Esterilizar

Gréfico 34 Diagrama de flujo del proceso

Fuente: Elaboracion propia
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6.2.2 Balance de masa

En esta seccidn se explicara el balance de masa durante todos los procesos del proyecto.

El Gréfico 35 contiene el balance de masa para el proceso de elaboracion de cultivos preparados. Ingresan 1 kg de
leche de cabra, representa el 100% y lo que sale al final de todo el proceso es 1 kg de cultivos preparados, que también
representa el 100%.

1kg[leche
FILTRADO

PASTEURIZACION
———»
1005

(=]

0.5% kg [leche
ENFRIAMIENTO B

v

(=]
AL

MEZCLADO

1 kg [cultivos 100%
preparados

1 kg [cultivos

congelados

CONGELADO

-—
1002

ENVASADOD

Gréfico 35 Balance de masa para los cultivos preparados

Fuente: Elaboracion propia
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En el Grafico 36 contiene el balance de masa para el proceso de elaboracion de mermelada. Ingresan 0.4111 kg de
fruta, representa el 100% y lo que sale al final de todo el proceso es 0.5276 kg de mermelada, que representa el 128.66%.

SELECCION PESADO LAVADO CORTADO LICUADO

599.586% 59.513%

0.40%1 ke
[fruta 55.513%

licuada)

CONGELADO ENVASADO ENFRIADO TRATAMIENTO TERMICO MEZCLADO

Grafico 36 Balance de masa para la elaboracion de la mermelada

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 37 se muestra el balance de masa para la elaboracion de yogurt. Durante este balance, vemos que empieza con 1.324
kg de leche de cabra, representa el 100%, y sale 1.95 kg de yogurt frutado a base de leche de cabra, representa el 147.04%.



1.324 ke

(leche]

0.01kg L 0.01kg .
(impurezas) wiE [preparades) e
1324 kg 1.314 kg

FILTRADO [leche) PASTEURIZACION [leche) MEZCLADO

100 59.24%

0.09 kg

(leche gn 7.20%

polvo)

CONGELADD ENVASADOD ) BATIDO

Gréfico 37 Balance de masa para la elaboracién de yogurt

Fuente: Elaboracién propia

1.42 kg [yogurt)
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FERMENTACION

ENFRIAMIENTO

107.19%
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6.3 Distribucion en planta
6.3.1 Caracteristicas fisicas

En esta seccion se detallaran toda la infraestructura de la planta de
produccion; asi como las maquinas y equipos de produccion, los muebles, los
equipos de oficinas y enseres. Finalmente se definira la distribucién de planta.

v Infraestructura:

Para el proyecto la planta contara con un solo nivel en la cual se encuentra
la zona de produccion y la zona administrativa. Para esto se usaran médulos los
cuales se construiran con el sistema RBS y de en base a paneles PVC, debido a
la alta compatibilidad y adaptabilidad del sistema, permitiendo que los procesos
se desarrollen con fluidez (Royal Building System Uruguay S.A., 2018).

Las paredes serdn hechas de paneles blancos de PVC rellenas de concreto,
el color blanco apoyard la iluminacion de las areas y el concreto dard mas
resistencia y mas estabilidad. Gracias al sistema RBS las paredes no necesitaran
de pintura ni de cobertores debido a su alta resistencia a los diferentes climas.

Para los techos se utilizara un techo cielorraso y revestimiento el cual estara
hecho a base de PVC gracias a su alta durabilidad, bajo mantenimiento y
aislamiento acustico.

Los pisos deberan contar con un revestimiento antideslizante e
impermeable para evitar accidentes debido a la presencia de liquidos y facilitar
la limpieza, asi mismo se necesitard de un sistema de drenaje el cual contara con
unas rejillas protectoras y se necesitara el piso cuente con una pendiente minima
de 1% con el objetivo de trasladar cualquier liquido a los drenajes (NDS, 2007).

Las ventanas deberan estar protegidas con una malla metalica. Las puertas
externas deberan ser puertas metalicas, por otro lado, las puertas administrativas
seran de madera. Las divisiones internas de la zona productiva seran cortinas
divisoras de plastico, las cuales evitaran el paso de particulas e insectos.

Finalmente, el area de descarga o recepcion de productos se separara del
area de distribucion de producto terminado para asi tener continuidad con el
proceso de productivo.

Las areas con las que contara la planta de yogurt se detallan en la

Tabla 59:



Pagina |97

Tabla 59 Areas con las que contara la planta de yogurt

NO

Area

Descripcion

4

o1

(o3}

o

10

11

Zona de recepcion

Almacén de insumos

Area de refrigeracion de
leche

Laboratorio de Control de
Calidad

Area de preparacion de
los cultivos

Area de preparacion de la
mermelada

Area produccion del
yogurt

Area de envasado y
etiquetado

Area de refrigeracion del
producto terminado

Area de distribucion y
despacho

Area administrativa

Aqui se recibe la materia prima e insumos que se necesitaran
para la elaboracion del yogurt. Primeras pruebas sensoriales
(olor, sabor y aspecto) para verificar la calidad de la materia
prima (leche) e insumos, el filtrado de la leche se hace en la
recepcion.

Aqui se almacena los insumos necesarios para la preparacion
del yogurt, los cuales son: leche en polvo, fruta y azlcar.
Previamente a su almacenamiento se debe hacer un
aseguramiento de la calidad.

Después de haber pasado por el control de calidad, la materia
prima debe colocarse en un tanque de refrigeracion para su
respectivo uso.

Se realiza la recepcion de cultivos, evaluar la calidad de la MP.
y del producto terminado. Los cultivos se almacenaran en las
neveras donde se mantienen en temperaturas previamente
establecidas para su conservacion.

Area donde se pasteuriza, y homogeniza la leche para luego
pasar agregar los cultivos. Ya listos los cultivos estos se
almacena en congeladores presentes en el area misma

Area donde se da la produccion de mermelada, dando lugar a
los procesos de lavado de fruta, licuado y coccién. Ya lista la
mermelada esta se almacena en congeladores presentes en el
area misma para su conservacion y enfriado

Aqui se da la preparacion del yogurt, donde ocurren los
procesos pasteurizado, mezclado con los cultivos, fermentado
y mezclado con la mermelada.

En esta zona, una vez listo el yogurt, pasa a ser envasado,
etiquetado, empacado.

Se traslada el producto terminado a esta area para su enfriado
y conservacion

Area donde se encuentra la flota, que llevara el producto
terminado hacia los clientes

Las estrategias de mercado y distribucion son dirigidas en las
oficinas.




12 Area de mantenimiento

13

14 | SSHH. A Administrativa

15 | Area de estacionamiento

16 Area de desechos

Vestuario y SSHH A.
Operativa

Oficina del encargado de mantenimiento.

que el inodoro y el lavamanos.

de la planta
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Area para ducharse y cambiarse comparte el mismo espacio
que el inodoro y el lavamanos.
Area para ducharse y cambiarse comparte el mismo espacio

Area destinada a el aparcamiento de los vehiculos del personal

Area en donde se envian todos los desechos de la planta.

a)

Fuente: Elaboracién propia

v" Magquinarias y equipos:
Las maquinas de produccion, equipos de planta, equipos de oficina,
muebles y enseres se elijarn en base a lo que la planta necesite para operar y
poder satisfacer todas sus necesidades como empresa. Se clasificaran en 4
grupos:

Maquinaria de produccion

En las Tabla 60 y Tabla 61 se encuentran las maquinarias que se

utilizaran en el proceso de produccion.

Tabla 60 Maquinaria de produccién — parte 1

Maquinarias Caracteristicas Proveedor Tamafio (m) r?eir::s'gﬁg
Pasteurizador Su cgpacidad de Ancho 0.42
para cultivos produccion es Qe 1(_JL/h, Guangon [Largo 0.72 3
hecho de acero inoxidable Alto 1
Capacidad de 50L/h, pres Ancho 0.46
Homogeneizador max. 600 bar, motor FBF Italia |Largo 0.75 1
eléctrico de 1.5 kW, 3F Alto 0.75
Cocina industrial de 2 Ancho 0.35
Cocina industrial hornillas, acero Surge Largo 0.65 1
inoxidable Alto 0.19
Capacidad de Ancho 0.32
Licuadora 12L,vgso,cuerpo y _ Largo 0.32
industrial _ _navajas_de acero International 2
inoxidable, interruptor de Alto 0.685
20 amp.
Capacidad de lavado de Ancho 1
Lavadora de 300 Kg/h, voltaje Lijie Largo 2.5 1
fruta industrial 220v/380v,potencia de
accion 0.75kw Alto 1.45
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Filtro con tiempo de vida Ancho
de 2T de filtrado de leche, Largo
detiene particulas
Filtrador mayores de 5 micrones, UVMILK 1
mas de 120 niveles de Alto
filtrado protegen la leche
de cualquier impureza
Su capacidad es d 500L y Ancho 0.86
Tanque de esta hecho de acero Geli Largo 0.86
i L . eling 1
fermentacion inoxidable, voltaje de Alto 0.9
380v '
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 61 Maquinaria de produccién - parte 2
Maquinarias Caracteristicas Proveedor Tamafio (m) Cantlda_d
necesaria
Su capacidad es de 200 L/h, Ancho 14
Pasteurizador | hecho de acero inoxidable, Henan Largo 1.53 1
voltaje 380v Alto 0.78
Batid Ancho 0.92
in dusi?ialorla(IJOL Capacidad de 100L Ferneto Largo 1 1
Alto 2.085
dosificador : Ancho 12
semiautomatico Capaglgtae?ladse/rITI]tiarr]lazdz%VIOIC%O FONFAR |Largo 1.38 1
de liquidos ’ Alto 0.41
Capacidad de 110 bot/min, Ancho 0.48
Selladora diametro de seIIa(jo 20- JLDL-300 |Largo 1.15 1
100mm,fuente eléctrica
220v 50HZ) Alto 0.4
Capacidad de 40 Ancho 1.35
Etiquetadora |etiquetas/min,220V,Potencia| Yuxiang |Largo 1.8 1
1.1kw Alto 1.7
Fuente: Elaboracion propia
b)  Equipos de planta

En las siguientes tablas: Tabla 62, Tabla 63 y la Tabla 64 se encuentran todos
los equipos de planta que facilitaran el proceso de produccion

Tabla 62 Equipos de planta — parte 1

Elemento Caracteristicas Proveedor Cantlda_d
necesaria
Olla g%dtsmal Capacidad maxima 98 L - 10
Balanza 600KG Capacidad maxima para 600kg VALTOX 3
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Balanza para Capacidad méaxima de 30 kg. Ohaus 1
laboratorio
B(.JWI qle acero Set 6 de Bowls Marca Belia Belia 6
inoxidable
Para medir la cantidad de s6lidos, adecuada
Bureta digital para la mayoria de las concentraciones de | BrandTech™ 1
hasta 1 mol/I
Para sembrar los cultivos en la leche, nivel
Cabina Qe flujo de_ ruujo <50 dB_, zona de trabajo en acero INDELAB 1
laminar inoxidable pulido, paredes laterales en
vidrio securizado resistentes a UV.
Para el agrupamiento de los insumos sobre
Cajade ella, constituyendo una unidad de carga, i 9
transporte tienen asa y tapa con seguro para un mayor
cuidado.
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 63 Equipos de planta — parte 2
Elemento Caracteristicas Proveedor Cantlda_d
necesaria
Para el movimiento de insumos de forma manual
Carro de carga habitualmente dentro de un recinto, nave industrial o
. . i . UBERMAN 5
manual almaceén, capacidad de carga en 4 ruedas:453kg, capacidad
de carga en 2 ruedas:362kg
Congelador
pegueno Para enfriar y conservar los cultivos Ventus 1
(refrigerador
para cultivos)
Congelador Capacidad de
pequefio 1000L,Potencia(W):650,Dimensiones(mm):2036*1200*645 ALASKA !
Para contar colonias de bacterias 0 microorganismos que
Contador de .
colonias crecen en una placa de agar, consumo de energia HINOTEK 1
total<20w,Voltaje:220v
Cristaleria de Contiene probetas, frascos, pipetas y vasos graduados,
: . . .. 2 PYREX 1
laboratorio Erlenmeyer, micro pipetas, laminillas de vidrio y frascos
Cuc!ullo:s de Para cortar la fruta AKAESPERU 6
acero inoxidable
Grupo - . . .
. Para generar electricidad,silencioso,5.5KVA Sodimac 1
electrogeno
Instrumental de Este set contiene mangos para bisturi, tijeras, cuchillas y i 1
laboratorio pinzas.
Jaba para fruta Para almacenar la fruta, asas ergonémicas en los lados i 30

cortos de la caja
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. Para la medicion de la densidad de la leche y asi poder
Lactodensimetro . . . .
, determinar si ha sido mezclada con agua o parcialmente
con termémetro I : . L NAHITA® 1
R descremada, longitud: 290, Diametro:23mm, Divisiones
incluido 1/10
Para esterilizar los medios de cultivos (durante 15 minutos a
127°C), consumo eléctrico 2735w/12 Amp (2300w
. calentamiento-435w secado), mandmetro para la
Maquina A N A .
visualizacion de temperatura y presion, visualizacion de Quirumed 1
autoclave . . L
programa mediante LEDs luminosos, Luz indicadora para el
inicio, calentamiento, esterilizacién, secado y
sobrecalentamiento.
Nevera - Aqui se almacenaran los cultivos en polvo, capacidad
Congelador 1000Its, potencia(w):650, Ventus 1
pequefo Dimensiones(mm):2036*1200*645
Para el agrupamiento de los insumos sobre ella,
Parihuelas/pallets | constituyendo una unidad de carga. Medida:1x1.20mts, Tipo - 10
de madera: Pino, capacidad de carga:2 toneladas aprox.
Medidor digital con un rango de 0 - 14 ppH,
i Resolucion:0.01pH, precisién: +-(0,02pH + 2 digitos),
pH-metro PCE Memoria: Tarjeta SD incluida, Interfaz:RS-232, Incluye PCE 1
228 + KIT ) Y .
soluciones de calibracion para PH 4 y 7 y un maletin de
transporte
Tanque de agua Para tener reserva de agua, capacidad de 2500 L, altura .
+ bomba - Sodimac 2
- 1.52m. didmetro 1.64m
sanitaria
Fuente: Elaboracion propia
Tabla 64 Equipos de planta - parte 3
Elemento Caracteristicas Proveedor Cantlda_d
necesaria
Tanaue de Para enfriar y conservar la leche a baja temperatura. (1000 L de
nque ce capacidad),Potencia(HP)7.5,Suministro:monofasico,Voltaje:220v, | Fischer 2
refrigeracion S ~
vida util: 10afios
. Toma la temperatura en segundos, rango de medicion de -50 a
Termometro - 1

300 C ,pantalla digital LCD

Fuente: Elaboracion propia

c)

Equipos de oficina

En la Tabla 65 se encuentran todos los equipos de oficina del personal

administrativo y supervisores.




Tabla 65 Equipos de oficina
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Equipos de oficina

Elemento Caracteristicas Proveedor Cantlda_d
necesaria
Pantalla: 17' / Procesador: Intel® CORE 17-4770 4ta
Computadora gen. (BMB Caché, hasta 3.40 GHz) / Memoria RAM: HP 10
4 GB DDR3 / Disco Duro: 500 GB SATA 7200RP
Pantalla: Diagonal Ancha de 15.6" / Procesador: 5th
Laptops generacion Ingel® Core™ i5-8250U Pr_ocesador (1.6 HP 4
GHz) / memoria RAM: 8 GB DDR4, disco duro 1TB
SATA 1600MHz / Disco Duro: 1TB (5400 RPM)
Funciona como impresora y ademas se puede usar
Impresora - Epson 5
para fotocopias y scanner
BenQ Proyector para Oficina SVGA (MS531), DLP,
Proyector gOOX6)(l)O, Grgn Brillantez de 3,30(0 Ll’Jme?]es BenQ 2
Anexo interfaz inalambrica (2.4 GHz) Motorola 2
Fuente: Elaboracion propia
d)  Muebles y enséres
En la Tabla 66 se encuentran todos los muebles y enseres a utilizar
Tabla 66 Muebles y enséres
Elemento Proveedor Cantidad necesaria
Tachos de basura 240L Sodimac 4
Escritorio pequefio Sodimac 1
Silla de oficina mediana Sodimac 1
Lavadero de laboratorio Sodimac 3
Tacho25 L Sodimac 19
Tacho 120 L Sodimac 5
Estantes Sodimac 8
Mesa de reuniones con sillas .
: . Sodimac 1
incluidas
Silla de oficina mediana Sodimac 12
Silla de visita Sodimac 6
Lavaderc_> de_ bafio + Sodimac 10
Sanitarios
Urinarios Sodimac 8
Mesa de acero inoxidable Sodimac 7

6.3.2 Tabla de interrelaciones

Fuente: Elaboracién propia

Para determinar la distribucion en planta se necesita elaborar una tabla de
inter-relaciones y luego el diagrama de inter-relaciones. Finalmente, se utiliza el
algoritmo de Francis para definir como colocar cada una de las areas.
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Se construye basandose en las relaciones que existen entre cada una de las
areas. Usa letras como codigos para indicar la proximidad entre ellas, también
utiliza nimeros que justifica la relacion ya establecida.

Para construir la tabla de inter-relaciones se deben cumplir los siguientes
requisitos:

v Las relaciones entre areas deben tener la siguiente distribucion (sin
contar X): A<5%, E<10%, I<15%, 0<20% y U<50%
v El niimero de relaciones es: Relaciones = = (I:_l) =18 (;6_1) =

120

donde N es el niimero de areas.

En la Tabla 67 se puede apreciar la relacion y codificacion. Finalmente,
con estas relaciones ya establecidas se construye la tabla de inter-relaciones la
cual se aprecia en la Fuente: Elaboracién propia

Tabla 68.

Tabla 67 Tabla de codificaciones

Secuencia del flujo del
Absolutamente .
. 1 proceso (actividades
necesaria X
~120*5%=6 consecutivas)
Especmcamente 2 Higiene
importante
=120*10%=12
Importante 3 Seguridad
=120*15%=18
Ordinariamente .
importante . Ruido
=120*20%=24
Sin importancia 5 Accesibilidad
=120*40%=48
No deseable ) 6 No es necesario
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Fuente: Elaboracion propia

Tabla 68 Tabla de inter - relaciones

Zona de recepcidn

h

Almacén de insumos

=

Area de refrigeracién de

leche

o | =Ny

Laboratorio de Control
de Calidad

Area de preparacién de
los cultivos

R EY M

Area de preparacicn de la
mermelada

Area produccién del
yogurt
Area de envasado y
etiquetado

=]

EI Gl s Gl = S G IS

nf Yo | Yo -

Area de refrigeracion del
producto terminado
Area de distribucién y
despacho

NEYY Yol Vel

AoYalcYo Y alcY ol =X Y|~

WY |oNe | o
o [

ro | YooY | EYa [T

O eV YooY qlcYoleYe =
wloY ™ e wl Wen |ON o 1= Yoo

>

o X W |2
[~

Area administrativa

=

Area de mantenimiento

o[>
%]

e I B IS 0= Gl N A= = ] i ] (S
XY | DV ole Yo | =Wen| © chc SIS Sl =

w |

Vestuario y S5HH A.
Operativa

N 5 W [ OWia |SY @ Y| C

{

]

SSHH. A Administrativa

N sl o] Wi | =Y | Y | DY@ [ Y=Y of Yo |c Yo | - YR [P |

o= Y a|C

Area de

SleYa|lcXw|—Y o= Yol o= Vel mY m| mV ol Y| =Y | m

estacionamiento

o |cYeo|cYa | Sy Yo oY Py e myY Ry R By e Oy R Y e | e oY e | =

Area de desechos

Fuente: Elaboracién propia

6.3.3 Diagrama de interrelaciones

Para su construccion se elabora una leyenda que nos permitira ver el tipo
de relacion (Tabla 69) y se enumeran las areas (Tabla 70), estas iran unidas por
la relacién anteriormente establecida. En el Grafico 38, se observa el diagrama
de inter-relaciones.
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Tabla 69 Tabla de relaciones

|l |D|=|m]|=

Fuente: elaboracion propia

Tabla 70 Tabla de enumeracién de areas

Zona de recepcion

Almacén de insumos

Area de refrigeracion de leche

Laboratorio de Control de
Calidad

Area de preparacion de los
cultivos

Area de preparacion de la
mermelada

Area produccion del yogurt

Area de envasado y etiquetado




Area de refrigeracion del
producto terminado

Area de distribucion y despacho

Area administrativa

Area de mantenimiento

Vestuario y SSHH A. Operativa

SSHH. A Administrativa

Area de estacionamiento

Area de desechos

gln B B R
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Fuente: elaboracion propia
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Gréfico 38 Diagrama de inter — relaciones
Fuente: elaboracion propia

6.3.4 Diagrama de bloques
Se utilizara el algoritmo de Francis para determinar la distribucion optima

de las areas, el orden en el que se deben colocar y su ubicacion aproximada. En
la Tabla 71 se detallan los puntajes a emplear para construir el algoritmo. En la
Tabla 72 se muestran los resultados de ratio de cercania total.
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Tabla 71 Tabla de puntajes de algoritmos

E

I @) U X

10000

1000 100 10 0 -10000

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 72 Tabla de ratio de cercania

Areas Tipo de ralacién
Ratio de cercania
1 2 3 4 5 6 i 8 9 10 11 12 13 14 15 16 A E | (0] U X total (RCT)
1 A A E | I (o] U U Q U U I U o X 2 1 3 3 5 1 11330 1
2 A o] E | A I U U U U U I U o X 2 1 3 2 6 1 11320 2
3 A o E A 9] I U U U U 9] I U o X 2 1 2 4 5 1 11240 3
4 E E E E E E U U u u 0 I U o X 0 ] 1 2 5 1 -3880 4
5 | I A E [0} A U U u u 0 I o} u X 2 1 3 3 5 1 11330 5
6 | A 0 E 9} A U U U U 0 I U 0 X 2 1 2 4 5 1 11240 6
7 9} I I E A A E E E U 0 I U 0 X 2 4 3 3 2 1 14330 7
8 U U U U U U E E E U 0] I U o X 0 3 1 2 8 1 -6BBO 3
9 ] u U ] ] ] E E E u 0] I ] o X 0 3 1 2 8 1 -6EB0 9
10 Q u U U U U E E E U U I U o X 0 3 1 2 8 1 -6880 10
11 U u U U U U U U U U I U | o X 0 0 2 1 11 1 -9730 11
12 U u o] o] 9] 9] 9] 9] 9] U I U | o X 0 0 2 8 4 1 -9720 12
13 | I I I | I I I | I u U U u U 0 0 10 0 5 0 1000 13
14 U u U U o} u 9] U U u I I U u U 0 0 2 1 12 0 210 14
15 o} o e} o} u o} o} e} o} o} o} e} u u U 0 o 0 11 4 o 110 15
16 X X X X X X X X X X X X U U U 0 0 1] 1] 3 12 -120000 16

Fuente: Elaboracién propia

Con los resultados de ratio de cercania se determina la secuencia de colocacién. Esto se
puede apreciar en la Tabla 73

Tabla 73 Resultados del ratio de cercania

1 1 Mayor RTC
2 2| Relacion A con el area en orden 1°, mayor RTC
3 3| Relacion A con el area en orden 1°, sequndo RTC
4 6| Relacion A con el area en orden 2°, mayor RTC
5 5| Relacion A con el area en orden 3°, mayor RTC
6 7| Relacion A con el area en orden 4°, mayor RTC
7 4| Relacion E con el area en orden 1°, mayor RTC
8 8| Relacion E con el &rea en orden 6°, mayor RTC
9 9| Relacion E con el area en orden 6°, segundo RTC
10| 10| Relacién E con el area en orden 6°, tercero RTC
11| 13 Relacion | con el area en orden 1°, mayor RTC
12| 15| Relacién O con el area en orden 1°, mayor RTC
13| 12| Relacion O con el area en orden 3°, mayor RTC
14| 14| Relacién O con el area en orden 5°, mayor RTC
15| 11| Relacion U con el area en orden 1°, mayor RTC
16| 16 Area restante
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Fuente: Elaboracion propia

Finalmente se arman los diagramas de bloques del proyecto y se elige el mejor, estos se
pueden apreciar en el Grafico 39 y Grafico 40

12 Area de 11 Area administrativa

mantenimiento

15. Area de
estaciona miento

16. Area de desechos

14 _55HH_A
Administrativa

10 firea de distribucion
y despacho

5. Area de preparacion
de los cultivos

4. Laboratorio de
Control de Calidad

3_freade
refrigeracion de leche

13 Vestuario y 3SHH A
Cperativa

o Area de refrigeracion
del producto

7. Area produccion del
yogurt

g Area de envasado ¥
etiguetado

6. Area de preparacion
de la mermelada

1. 7ona de recepcion 2. Almacén de insumaos

Graéfico 39 Diagrama de bloques A

Fuente: Elaboracién propia

12. Area de 11_Area administrativa

mantenimiento

14 55HH_ A
Administrativa

16. Area de desechos

15. Area de
estacionamiento

10 Area de distribucidn
¥y despacho

5. Area de preparacion
de los cultivos

13 Vestuario y S5HH Al
Operativa

4_Laboratorio de
Control de Calidad

1. Zona de recepcion

3. Area de
refrigeracion de leche

2. Almacén de insumaos

7. Area produccion del
yogurt

6. Area de preparacion

o. Area de refrigeracion
del producto

&. Area de envasado ¥

etiquetado

de la mermelada

Graéfico 40 Diagrama de bloques B
Fuente: Elaboracion propia

Se elige el diagrama de bloques B (Grafico 40) debido a que el area de desechos se
encuentra lo mas lejos posible de las 4reas que tienen que ver con el proceso productivo de
la empresa

6.3.5 Dimensionamiento de la planta

v' Tamaiio de las areas

Se utilizard el método de Guerchet para hallar el espacio requerido por cada
area, para esto hay que hallar las superficies estatica, gravitacional y evolutiva.
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La superficie estatica es el area minima requerida por una estacion o
maquina, la superficie gravitacional es el area requerida cuando la maquina esta
en operacion y la superficie evolutiva es el area de pasillos, desplazamiento de
operarios y elementos moviles. En la Tabla 74 se aprecian los elementos a utilizar
por el método de Guerchet. Cabe resaltar que las dimensiones de las reas de
trabajo serén tedricas, es decir en el plano pueden variar.

Tabla 74 Tabla de elementos del método de Guerchet

n Cantidad de elementos requeridos
M Mumero de lados de atencidn
55 Superficie estatica = Lago x Ancho
SG Superficie gravitacional =55 x N
K Coeficiente de SE = 0.5 x (hm/hf)
SE Superficie evolutiva = K x (55 + 5G)
5T Superficie total =n x (55 + 5G+ SE)

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se definira el area tedrica de cada area del proyecto:

Area de produccién de cultivos

En la Tabla 75 se puede apreciar todo lo que se considerd para calcular el
area de produccion de cultivos, se considerd que solo hay un operario en el area
y necesita de una caja de transporte ademas de un cargo de carga manual para el
desarrollo del proceso.
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Tabla 75 Calculo del area de produccién de cultivos

Pasteurizador sobre mesa
de acero inoxidable 3] 1 0 ] 1] 0 0 0 o 0 ] 0
Homogeneizador sobre
mesa de acero inoxidable | 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Balanza de 600 KG
1 1 08 0.6 1 0.48 048 048 048 0.96 061 157
Farte Fija |Congelador pequefio
[refrigerador VENTUS) 1l 1 0.645 12 2036 0.774 0.774 0.774| 157586 1.548 098 2.53
Lavadero industrial de 113 | 144 | 063
acero inoxidable 1 1 0.5 0.8 11 0.4 0.4 0.4 044 0.8 051 131
Mesa de acero inoxidable
411 1.1 0.6 0.9 0.66 264 264 2376 3.3 209 216
Total 4294 4204| 487186 6.608
Operarios 1 - 17 1 1 1.7
Larro de carga manual 1 4 0.51 0.49 122 0.24%5 02459 0.9996| 030488 0.24588
Laja de transporte 1| 4 0.6 0.5 0.5 0.18 018 072 0.054| 0.1296
Parte Movil |Total 14299 | 1.7196 | 205888 | 0.3704
Total 27

Fuente: Elaboracion propia

Area de produccién de mermelada

En la Tabla 76 se puede apreciar todo lo que se considerd para calcular el area de produccion de mermelada, esta vez se
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consideraron 2 operarios en el area y necesitan de jabas, ollas 98L , cajas de transporte y un carro de carga manual para la
ejecucion de actividades del proceso.
Tabla 76 Calculo del area de produccién de mermelada

Cocina industrial
1] 1 0.72 0.42 1.9 03024 03024 0.3024| 057456| 06048 0.26| 0.B6
Balanza de 600 K&
1] 1 0.8 0.6 1 0.48 0.48 0.48 0.48 0.96 041 1.57
Lavadora de fruta
industrial 1] 2 0.645 1.2 2.036 0.774 0.774 1.548| 1.57586 2.322 0.98 3.3
Lavadero industrial de
Parte Fija |acero inoxidable 1] 1 0.5 0.8 1.1 0.4 0.4 0.4 0.44 0.8 0.34] 1.14
Mesa de acero inoxidable
2] 4 1.1 0.6 0.9 0.66 1.32 5.28 1.188 5.04 251 169
Congelador pequefio 124 | 105|042
[ALASKA) 11 1 0.95 0.55 0.85 0.5225 0.5225 0.5225]| 044413 1.045 044 149
Licuadora industrial sobre
la mesa de acero 2] 1 0 i) 0 0 0 0 i) 0 i) 0
Total 3.7989| BS5329| 4.70255| 116718
Operarios 2 1.7 1 2 3.4
Carro de carga manual 1] 4 0.51 0.49 1.22| 02499 0.2499| 0.999c| 0.304E88| 0.2498
Jabas 6| 4 0.595 0.402 0.202| 0.23919| 1.43514| 574056| 0.2899] 137308
Ollas 9BLT 4 4 ] 0 ] 0 ] 0 i) ]
Caja de transporte 1] 4 0.6 0.3 0.3 0.18 0.18 0.72 0.054| 0.1296
Parte Maovil |Total 3.86504 | 746016 | 404878 | 1.75248
Total 25.1

Area de produccion de yogurt

En la Tabla 77 se puede apreciar todo lo que se considero para calcular el area de produccion de yogurt, se considerd 2 operarios
en el area y necesitan de ollas 98L y un carro de carga manual para la ejecucion de actividades del proceso.
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Tabla 77 Calculo del area de produccién de mermelada

Tanque de fermentacion
S00L 1] 4 0.B6 0.B6 09| 07396 07396) 209584| 066564 3598 352 7.22
Batidora industrial 100L
1] 1 0.75 0.46 0.75 0.345 0.345 0.345| 0.25875 0.69 044 1.13
Balanza de 600 KG
1] 1 0.8 0.6 1 0.48 042 042 048 0.96 061 157
. |Pasteurizador 200L/h
Parte Fija 1] 4 14 153 0.78 2142 2.142 g568| 167076 10.71 6.8 175
Lavadera industrial de
acero inoxidable 1] 1 0.5 0.B 11 0.4 0.4 0.4 0.44 08| 086 ) 165 (055 051 1.31
Me=za de acero inoxidable
2] 1 11 0.6 0.9 0.66 132 132 1188 198 126 647
Congelador pequeno
[ALASKA) 2] 1 095 0.55 0.B5| 05225 1.045 1.045| D.BBB25| 15675 0993 512
Total 64716 151164| 55914 204055
Operarios 2| - - - 1.7 1 2 34
Carro de carga manual 1] 4 0.51 0.49 122| 0.2499) 0.2499| 09996| 0.30488| 0.24938
Qllas SELT g 4 0 0 0 ] 0 0 0 0
Parte Movil |Total 22499 | 09996 | 3.70488 | 02498
Total 403

Area de envasado v etiquetado

En la Tabla 78 se puede apreciar todo lo que se considero para calcular el 4area de envasado y etiquetado, considero 3 operarios
en el area y necesitan de un carro de carga manual para la ejecucion de actividades del proceso.
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Tabla 78 Calculo del area de envasado y etiquetado

dosificador
semiautomatico de 1] 4 138 12 0.41 1.656 1.656 6.624| 0.67896 g28 6459 148
Selladora
1] 1 1.15 048 0.4 0552 0.552 0552| 02208 1.104 07| 1B
Parte Fija i
Etiquetadora
1] 1 18 135 17 243 2.43 243 4131 4 BB 106 | 166 | 078 308| 704
Mesa de acero inoxidable
1] 4 11 0.6 0.9 0.66 0.66 264 0.594 3.3 209| 539
Total 5298 12246| 562476 17544
Operarios 3| - - - 1.7 1 3 5.1
Carro de carga manual 1] 4 051 0.49 122 0.2499| 02499 09995 0.304B2| 02438
Parte Movil [Total 3.2499 | 09996 | 540488 | 0.2498
Total 2899

Area de almacén de MP

En la Tabla 79 se puede apreciar todo lo que se almacenara en el almacén de MP: jabas llenas de fresa, bolsas de azicar y un
estante que contendra leche en polvo.
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Tabla 79 Calculo del area de almacén de materia prima

Jabas Freesa 2 13 11 5 43 10.86 11846
Bolsas de azlcar 1 2 5.43 109 5.973
E=tante - - - - 1.1163 1.22793

Total 1914693

Area de refrigeracion de leche

El area de almacén de refrigeracion de leche es el area donde se encuentra 2 tanques de refrigeracion en los cuales se almacena
la leche hasta su uso. En la Tabla 80 se puede apreciar el calculo de areas de esta area de la empresa.

Tabla 80 Calculo del area de almacén de MP

Pasillos
Tanque de
refrigeracion

4 862

Area de almacén de PT

El area de almacén de PT es en donde se almacenan las cajas de producto terminado que seran distribuidas en la provincia de
Piura. Esta area cuenta con 4 congeladores para mantener el yogurt a una temperatura ideal. En la Tabla 81 se ve el célculo de
area de esta area de la empresa.
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Tabla 81 Célculo del area de almacén de PT

Cajas 2 1.3 11 5.43 10.86 11.946

4 Congeladar pequefio 2 10% 2 700
[ALASKEA] - - - - 209

Total 14 245

A los tamafios tedricos hallados anteriormente se les agregan las areas del resto de areas que se pueden estimar de proyectos
similares siguiendo la reglamentacion vigente.

El terreno tiene las dimensiones de 30m x 20 m; existe un exceso de terreno real con respecto al obtenido por método de Guerchet,
este exceso se distribuyd entre algunas areas. Ver Tabla 82
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Tabla 82 Tamaro tedrico de las areas

Zona de recepcion
90 90
Almacén de insumos
19.14 20
Area de refrigeracion de leche

4.862 6

Laboratorio de Control de Calidad
50 50

Area de preparacion de los cultivos
27 28

Area de preparacion de la mermelada
25.1 26
Area produccion del yogurt
39.2 45
Area de envasado y etiquetado

29.4 32

Area de refrigeracion del producto

terminado
14.245 16
Area de distribucion y despacho
90 90
Area administrativa
81 81
Area de mantenimiento

16 16
Vestuario y SSHH A. Operativa o5 o5
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SSHH. A Administrativa
16 16
Area de estacionamiento
50 50
Area de desechos
9 9
Total 585.947 600

6.4 Localizacion

Para determinar la localizacion de la planta en el departamento de Piura se
tienen que determinar algunos factores a los cuales se les han agregado pesos segun
su importancia. Ver Tabla 83.

Tabla 83 Tabla de factores de localizacion

Variable Descripcion | Justificacion W
A Proximidad al | Estar cerca del mercado objetivo | 30%
mercado objetivo disminuira costos de transporte y el
tiempo de entrega.
B Proximidad a la | La leche de cabra es el insumo mas | 50%
materia prima importante para la elaboracion de

nuestro producto, por ello la cercania a
la zona donde existe la mayor cantidad
de productores de leche de cabra es
algo fundamental.

C Acceso a redes | Estar cerca de redes viales facilita el | 20%
viales transporte, mejora los tiempos de
entrega y aumenta la seguridad de la
planta.

Se calificard con puntaje del 1 al 5 donde 5 es el valor mas optimo y 1 es el
valor mas deficiente. Ver Tabla 84
Tabla 84 Tabla de calificacién de provincias

A 0% | 5] 15 [3[ 0% | 3|08 [ 2|06 | 2) 06 [ 4] 12 | 3] 05 [ 2] 06
B 50% | 3] 15 [ 5] 25 | 3) 15 [ 3] 15 | 3| 15 [ 3] 15 | 5[ 15 | 3] 15
B 0% | 5] 1 5 1 4 0B | 2( 04 | 3| 06 | 4/ 08 | 3| 06 | 2| D4
Total |100% 4 44 3.2 25 27 3.5 3 25

De esto se obtiene que la provincia en donde se deberia construir las
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instalaciones es Sullana, sin embargo, debido a la ausencia del alquiler de terrenos
del 4rea necesaria en la zona se optd por elegir a la provincia de Piura; en donde se
encontro el alquiler de local industrial al norte de esta provincia, muy proéximo a
Sullana, el cual cuenta con el drea necesaria para el desarrollo del proyecto. El costo
de alquiler mensual es de USD 2700 y el terreno es de 30m x 20m, con la posibilidad
de utilizar areas adicionales sin aumentar el costo.

6.5 Requerimientos del proceso
6.5.1. Materia prima
Los requerimientos de materia prima se calculan en base a la demanda

anual para el proyecto. Esto se puede apreciar en la Tabla 85

Tabla 85 Insumos necesarios para abastecer a la demanda de yogurt del proyecto

Insumos 2L de yogurt Demanda 2019 Demanda 2020
Leche de cabra (L) 1.40 13482.01 27311.54
Cultivos preparados (L) 0.02 192.60 390.16
Leche en polvo (kg) 0.10 924.48 1872.79
Fruta (kg) 0.32 3081.60 6242.64
Azucar (kg) 0.16 1540.80 3121.32
Total (L) 2.00 19221.50 38938.45

Insumos

Demanda 2021 Demanda 2022 Demanda 2023

Leche de cabra (L) 41488.58 56013.12 70885.18
Cultivos preparados (L) 592.69 800.19 1012.65
Leche en polvo (kg) 2844.93 3840.90 4860.70
Fruta (kg) 9483.10 12803.00 16202.33
Azlcar (kg) 4741.55 6401.50 8101.16
Total (L) 59150.85 79858.71 101062.01

Considerando 260 dias laborables anuales y los valores mas altos de
insumos (2023) se calcula la materia prima diaria y semanal necesaria. Esto
se hace para asi poder determinar el tipo de maquinaria a utilizar. Ver Tabla

86
Tabla 86 Insumos necesarios maximos para abastecer a la demanda de yogurt del
proyecto
INSUMOS Demanda Demanda Demanda Demanda Demanda
diaria 2019  diaria 2020  diaria 2021 diaria 2022  diaria 2023
Leche de
cabra (L) 51.85 105.04 159.57 215.44 272.64
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Cultivos

preparados

(L) 0.74 1.50 2.28 3.08 3.89
Leche en

polvo (kg) 3.56 7.20 10.94 14.77 18.69
Fruta (kg) 11.85 24.01 36.47 49.24 62.32
Azlcar (kg) 5.93 12.01 18.24 24.62 31.16
Total (L) 73.93 149.76 227.50 307.15 388.70

6.5.2. Materiales
Los materiales son las etiquetas que se pegaran en las botellas, las

botellas plasticas(1L) y las cajas en las que se enviaran. Cada botella lleva
una etiqueta y entran 6 botellas por caja. La Tabla 87 muestra todos los
requerimientos anuales de materiales.

Tabla 87 Requerimientos anuales de materiales

Demanda
Afo para el Etiquetas |Botellas | Cajas
proyecto
2019 19221.50| 19222 19222 | 3204
2020 38938.45| 38938 38938 | 6490
2021 59150.85| 59151 59151 [ 9858
2022 79858.71| 79859 79859 [ 13310
2023 101062.01| 101062 | 101062 | 16844

6.5.3. Maquinaria
A continuacién, se muestran las maquinarias totales por afio. Ver Tabla

88 y Tabla 89.
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Tabla 88 Requerimientos de la maquinaria — parte 1

Magquinarias

Pasteurizador
para cultivos
3 3 3 3 3
Homogeneizador
1 1 1 1 1
Cocina industrial
1 1 1 1 1
Licuadora
industrial
2 2 2 2 2
Lavadora de fruta
industrial
1 1 1 1 1
Filtrador
1 1 1 1 1

Tabla 89 Requerimiento de la maquinaria - parte 2

Maquinarias

Tanque de
fermentacion
1 1 1 1 1
Pasteurizador
1 1 1 1 1
Batidora
industrial 100L
1 1 1 1 1
dosificador
semiautomatico
de liquidos 1 1 1 1 1
Selladora
1 1 1 1 1
Etiquetadora
1 1 1 1 1

6.5.4. Equipos de planta
A continuacion, se muestran las maquinarias totales por afio. Ver Tabla
90
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Tabla 90 Requerimientos de maquinaria

Elemento 2019 2020 2021 2022 2023
Olla industrial 98 L 10(10]10{10]10)10{10)10{10) 10{10) 12010 {10] 10
Balanza 600KG 31 2 3| F| 3| 3| 3| 3| 3| 3] 2| 3] 3| 3] 3
Balanza para laboratorio 0 1) 1) 1y 1) 1 1f 1) 1| 2f 1) 1} 1] 1) 1
Bowl de acero inoxidable 6| 6| 6| 6| 6| & & &) &| &| & B &6 & &
Bureta digital 10 2 1) 1) 1f 1) 1f 1) 2f 1) 2f 1] 1] 1f 1
Cabina de flujo laminar 0 1) 1) 1y 1) 1 1f 1) 1| 2f 1) 1} 1] 1) 1
Caja de transporte 20 21 2 2] 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2] 2| 2] 2| 2
Carro de carga manual 5[ 51 5 51 5| 5| 5 5| 5/ 5| 5/ 55| 5|5
Congelador pequerio (refrigerador para cultivos) | 1| 1| 1] 1] 1| 1f 1| 1| 1] 1| 1| 1| 1| 1| 1
Congelador pequefio A7 77T TTTTT
Contador de colonias 1 1) 1) 1) 11 1) 1) 1) 1) 1] 1] 1) 1] 1] 1
Cristaleria de laboratorio 0 11 1) 13 11 1) 1) 1) 1) 2} 1} 1) 1) 1] 1
Cuchillos de acero inoxidable 6| 6| 6| 6| 6| | & &) B| B| & B] B| B| &
Grupo electrogeno 0 1) 1) 1) 1) 1y 1y 1) 1] 1f 1) 1] 1] 1] 1
Instrumental de laboratorio 0 11 1) 13 11 1) 1) 1) 1) 2} 1} 1) 1) 1] 1
laba para fruta 32|32|32|32|32|32(32|32(32|32(32|32|32(32|32
Lactodensimetro con termometro incluido 0 11 1) 13 11 1) 1) 1) 1) 2} 1} 1) 1) 1] 1
Maquina autoclave 1 11 1) 1 11 1) 1) 1) 19 2] 2} 1) 1] 1] 1
Mevera - Congelador pequeiio 0 1) 1) 1y 1) 1 1f 1) 1| 2f 1) 1} 1] 1) 1
Parinuelas/pallets 10(10(10{10|10)10{10)10{10) 10{ 10| 20 10({10) 10
pH-metro PCE 228 + KIT 10 2f 1| 1y 2f 1) 2f 1) 2f 1) 2f 11 1) 1f 1
Tanque de agua + bomba sanitaria 20 21 2) 21 2| 2| 2] 2] 2| 2| 2| 2| 2| 2{ 2
Tanque de refrigeracion 20 2] 2| 2] 2| 2( 2| 2| 2| 2| 2] 2| 2] 2| 2
Termometro 1 1) 1) 1) 11 1) 1) 1) 1) 1] 1] 1) 1] 1] 1

Capitulo VII.

Recursos humanos
En este capitulo se describira las actividades a realizar para la elaboracion del yogurt,
asi como los responsables de llevarlas a cabo.

Para una mejor comprension se ha subdividido en 3 manuales de procedimientos
siendo los siguientes: Manual de procedimientos para la elaboracion de la mermelada,
Manual de procedimientos para la elaboracion de cultivos, Manual de procedimientos
para la elaboracion de yogurt.

Cabe indicar que la materia prima a usar pasa por un proceso de filtracién en la zona
de recepcion, antes de pasar a los siguientes procesos.

7.1 Manual de procedimientos
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Tabla 91 Manual de procedimientos para la elaboracion de la mermelada

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA ELABORACION DE LA

MERMELADA

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

DESCRIPCION DE LAS
ACTIVIDADES

1.Seleccionar

Operario

Seleccionar la fruta,
separando las que estén en
mal estado

¢Estado de las frutas?
Buen estado: Pasa al
siguiente proceso

Mal estado: Desecharlas

2.Pesar

Operario

Calibrar la balanza
industrial

Pesar la fruta a utilizar
para determinar la
cantidad de azucar a usar

3.Lavar

Operario

Quitar de la fruta los
pesticidas y otros quimicos
que le aplican a la fruta en
el campo, utilizando un
desinfectante comin como
el cloro en el proceso de
lavado.

4.Cortar

Operario

Retirar el tallo y las hojas
de la fresa

5.Licuar

Operario

Licuar la fruta buscando
que quede en estado
semiliquido

6.Mezclar

Operario

Mezclar la futa licuada con
la cantidad de aztcar
correspondiente al peso de
la fruta

7. Tratamiento térmico

Operario

Colocar la mezcla de la
fruta licuada con el azUcar
en una olla industrial para
luego ser cocinada a fuego
lento. Se calienta esta
mezcla hasta antes de
llegar a los 80°C

Homogenizar
constantemente para que
no se queme la
mermelada.
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Tener en cuenta que la
mezcla no debe hervir

8.Enfriar

Operario

Obtenida la mermelada se
procede a enfriar a
temperatura ambiente,
teniendo en cuenta de no
dejar escapar los olores de
la mermelada.

9.Congelar

Operario

Una vez enfriada la
mermelada se procede a
congelar la mermelada,
hasta que se llegue a
mezclar con el yogurt
preparado

Tabla 92 Manual de procedimientos para la elaboracion de cultivos

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA ELABORACION DE

CULTIVOS

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

DESCRIPCION DE LAS
ACTIVIDADES

1.Pesar

Operario

Se debe pesar cuanto de
materia prima va ingresar
al proceso.

2.Pasteurizar

Operario

Pasteurizar la leche de
cabra a 85 °C, durante 7
minutos. (La cantidad a
pasteurizar deber seguir la
proporcion 1 litro de leche
para 10 gramos de cultivo)

3.Enfriar

Operario

Dejar enfriar hasta que
Ilegue aproximadamente a
una temperatura de 42 a
43°C

4.Mezclar

Operario

El cultivo se debe mezclar
con la leche pasteurizada
(esta debe estar entre 42 y
43°C)

Agitar la mezcla
manualmente y lentamente
hasta que el cultivo se
disuelva completamente en
la leche.

5.Envasar

Operario

Almacenar en envases
esterilizados para evitar
que los microorganismos
del exterior puedan
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contaminar el cultivo
preparado

Rotular cada envase con
cultivos preparados,
colocando la fecha de
preparacion, cantidad de
cultivo almacenado y
nlimero de envase; para
Ilevar un mejor control de
ello.

6.Congelar

Operario

Una vez almacenados los
cultivos en los envases con
su respectivo rotulo, se
proceden a congelarlos a
una temperatura de 4 a
5°C hasta que se lleguen a
utilizar.

Tabla 93 Manual de procedimientos para la elaboracion de yogurt

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA LA ELABORACION DE YOGURT

ACTIVIDAD

RESPONSABLE

DESCRIPCION DE
ACTIVIDADES

1.Pesar

Operario

Se debe pesar cuanto
materia prima va ingresar
al proceso.

2.Pasteurizar

Operario

Calentar la leche de cabra
y mantenerla por 30
minutos a una temperatura
constante de 65°C

3.Enfriar

Operario

Se deja a enfriar hasta que
la leche de cabra llegue a
una temperatura entre (42
—43°C)

En paralelo a este proceso
se debe sacar del
congelador los cultivos
preparados y dejar
descongelar a temperatura
ambiente.

4. Mezclar

Operario

Cuando la leche de cabra
ya esté en una temperatura
que oscila entre 42— 43 °C
se procede a agregar la
leche en polvo y se
homogeniza.

Acto seguido se echan los
cultivos preparados
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descongelados y se vuelve
a homogenizar.
5.Fermentar Operario Colocar el producto en
proceso en tanques de
fermentacion (8 horas)
6.Batido Operario Pasadas las 8 horas se
obtendra el yogurt Natural.
A este se le afiade la
mermelada en cantidades
proporcionales a los litros
de yogurt.

Con ayuda de la batidora,
batir esta mezcla hasta
estar homogenizado el
producto.

7.Envasar Operario Obtenido el yogurt, con la
dosificadora se procede a
envasar en recipientes
adecuados para almacenar
yogurt.

Luego con ayuda de la
maquina etiquetadora se
procede a etiquetar el
producto.

8.Congelar Operario El producto terminado, se
debe mantener refrigerado.

Capitulo VIII.

Evaluacion econémica
Este capitulo detalla el estudio tanto de la inversién, financiamiento y presupuesto de
ingresos y egresos.

8.1 Presupuesto de inversion
8.1.1. Inversion en activos tangibles
Inversién en maquinaria y equipos

La inversion necesaria para maquinaria y equipos de detalla en la Tabla 94Tabla 1, y
la inversion en equipos esta detallada en la Tabla 95

Tabla 94: Inversién en maquinaria

Inversion en Costo Cantidad
maguinaria unitario

Subtotal(s/.) IGV(s/.)  Total(s/.)
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Pasteurizador

para cultivos 10170.00 3 30510.00 5491.80| 30510.00

Homogeneizador 13560.00 1 13560.00 2440.80| 13560.00

Cocina industrial 1017.00 2 2034.00 366.12 2034.00

Licuadora

industrial 1838.91 2| 367781 662.01| 3677.81

Lavadora de fruta

industrial 12882.00 Ll 1288200 231876 12882.00

Filtrador 8751.01 1 8751.01 1575.18 8751.01

Tanque de

fermentacion 10170.00 ' 1017000|  1830.60| 10170.00

Pasteurizador 10170.00 1 10170.00 1830.60| 10170.00

Batidora

industrial 11400.00 L' 1140000  2052.00| 11400.00

dosificador

semiautomatico 1017.00 3

de liquidos 3051.00 549.18 3051.00

Selladora 4421.75 1 4421.75 795.91 4421.75

Etiquetadora 7458.00 1 7458.00 1342.44 7458.00
TOTAL 118085.5713|21255.40283 | 118085.57

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 95: Inversion en equipos

Cantidad

Inversion en equipos unifaorsif)czs/.) (uni;lade Subtotal(s/.) 1GV(s/.) TOt?I(S/'
1 Olla industrial 452.00 4 1808.00 325.44| 2133.44
Balanza 600 699.49 1 699.49 125.91| 825.40
Balanza para laboratorio 1650.00 1 1650.00 297.00| 1947.00
Bowl de acero inoxidable 5.83 6 35.00 6.30 41.30
Bureta digital 3274.65 1 3274.65 589.44 | 3864.09
. . . 10530.2
Cabina de flujo laminar 8923.90 1 8923.90| 1606.30 0
Caja de transporte 19.80 4 79.20 14.26 93.46
Carro de carga manual 649.00 5 3245.00 584.10| 3829.10
Congelador pequefio
(refrigerador para 1
cultivos) 3199.00 3199.00 575.82 | 3774.82
Congelador pequefio 600.00 4 2400.00 432.00| 2832.00
Contador de colonias 650.00 1 650.00 117.00| 767.00
Cristaleria de laboratorio 251.00 1 251.00 45.18| 296.18




Pagina | 129

Cuchillos de acero 15
inoxidable 28.13 422.00 75.96| 497.96
Grupo electrégeno 3199.00 1 3199.00 575.82| 3774.82

Instrumental de 1
laboratorio 251.00 251.00 45.18| 296.18
Jaba para fruta 9.00 10 90.00 16.20| 106.20

Lactodensimetro con 1
termometro incluido 50.98 50.98 9.18 60.15
Maquina autoclave 1 18077.3
15319.81 15319.81| 2757.57 7

Nevera - Congelador 1
pequefo 3199.00 3199.00 575.82| 3774.82
Parihuelas/pallets 18.00 30 540.00 97.20| 637.20
pH-metro PCE 228 + KIT 750.30 1 750.30 135.05| 885.35

Tanque de agua + bomba 2
sanitaria 830.00 1660.00 298.80 | 1958.80
Tanque de refrigeracion 2 24001.2
10170.00 20340.00| 3661.20 0
Termometro 49.00 1 49.00 8.82 57.82
85061.8
UL 72086.32 | 12975.54 6

Fuente: Elaboracion propia

Inversion en equipos de oficina

En la Tabla 96, se muestra la inversion inicial en equipos de oficina.

Tabla 96: Inversion en equipos de oficina

Equipos de Costo

Cantidad(unidades) Subtotal(s/.) 1GV(s/.) Total(s/.)

oficina unitario(s/.)

Computadora 1180 10 11800 2124 13924
Laptops 2870 4 11480| 2066.4| 13546.4
Impresora 699 5 3495| 629.1| 41241
Proyector 1499 2 2998 | 539.64| 3537.64
Anexo 159 2 318| 57.24| 375.24

TOTAL 30091 | 5416.38 | 35507.38

Fuente: Elaboracion propia

Inversion en muebles y enseres

En la Tabla 97, se observa el presupuesto de muebles y enseres requeridos para

funcionamiento de la planta.

Tabla 97: Inversion en muebles y enseres

Costo
Inversion en equipos unitario(s/

Cantidad(unidade Subtota IGV(s/. Tota(s/.

)

)

)
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Fuente: Elaboracion propia

Resumen de inversidon en activos fijos

Tachos de basura

240L 179 2 358 64.44 | 422.44

Escritorio pequefio 259 1 259| 46.62| 305.62

Silla de oficina

mediana 179 1 18 5990| 211.22

Lavadero de 9 898

laboratorio 449 161.64 | 1059.64

Tacho25 L 39.9 18 718.2| 129.28| 847.48

Tacho 89.9 5 4495 80.91| 530.41

Estantes 120L 599.9 8| 4799.2| 863.86| 5663.06

Mesa de reuniones

con sillas incluidas 3048.68 1] 3048.68 548.76 | 3597.44

Silla de oficina

mediana 179 121 2148 406 64| 2534.64

Silla de visita 110 6 660| 118.80| 778.80

Lavadero de bafio +

Sanitarios 229.9 10 2299 413.82| 2712.82

Urinarios 278 8 2224 | 400.32| 2624.32

18040.5| 3247.3| 21287.8

TOTAL 8 0 8

La Tabla 98, muestra el resumen de inversion en activos fijos tangibles,
ascendiendo el monto total a S/ 259,943 soles incluido IGV.
Tabla 98: Inversidn en activos fijos

Descripcion

‘Subtotal(s.) 1GV(sl.)

Tota(s/.) Porcentaje(%o)

Fuente: Elaboracion propia

8.1.2.Inversion en activos fijos intangibles

Inversién de Tramites para construccion de planta

Inversion en maquinaria 18013.05|100072.52 | 118085.57 45

Inversf(?n en equipos 12975.54| 72086.32 85061.86 33

Iorll;/ciilsz;on e eauipos de 5416.38| 30091.00 35507.38 14

::rr]]\églr’zlson e muebles ¥ 3247.30| 18040.58 212817.88 8
S/ 259,943

En la siguiente Tabla 99, se detalla la inversion para que la planta pueda empezar a

operar.

Tabla 99: Inversién en tramite de construccion

‘Subtotal(s/.) IGV(s/.) Tota(s/.)

Descripcion

Licencia de edificacion 267 267
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Licencia municipal 90 90
Inspeccion tecnica de seguridad de Indeci 867 867
Registro sanitario de DIGESA 305 54.9 359.9
Legislacion del libro en planillas 7 1.26 8.26
Tramite para la elaboracion de facturas SUNTAT 106 106
Libro de contabilidad y legislacion 434| 78.12| 51212
Registro de marca INDECOPI 1200 1200
TOTAL 3276| 134.28| 3410.28

Fuente: Elaboracion propia

Inversién en capacitacion y desarrollo

En la Tabla 100, se detalla la inversion requerida para los conceptos de capacitacion,
software y licencias.

Tabla 100: Inversion en capacitacion y desarrollo

Descripcion ‘Subtotal(s/.) 1GV(s/.) Tota(sl.)
Capacitacion del personal 2000 360 2360
Licencia Office 2017 2850 513 3363
Licencia de Windows 2634 | 474.12| 3108.12

7484 | 1347.12 | 8831.12

Fuente: Elaboracion propia
Inversion en posicionamiento de Marca
La inversidn necesaria para el posicionamiento de marca se muestra en la Tabla 101

Tabla 101: Inversion en posicionamiento de marca

Descripcion \ Subtotal(s/.) \ IGV(s/.) Tota(s/.)

Disefio de imagen corporativa 1900 342 2242
Merchandising 14000 2520 16520
Hosting y disefio de pagian web 1100 198 1298
17000 3060| 20060

Fuente: Elaboracion propia

Resumen de inversion en activos intangibles
La inversion total de activos intangibles se muestra en la Tabla 102.
Tabla 102: Inversion total de activos intangibles

Subtotal(s/.
)

Descripcion

IGV(sl.)
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520.212203 | 2890.06779
Inversion en tramites de construccion 4 7| 3410.28
Inversién en capacitacion y desarrollo de
Servicios 1347.12 7484 | 8831.12
Inversion en posicionamiento de la marca 3060 17000| 20060
Total 32301.4

Fuente: Elaboracion propia

8.1.3.Inversion en capital de trabajo
En la Tabla 103, se observa el monto total de la inversion para el presente proyecto

Tabla 103: Inversion en capital de trabajo

Descripcion | Subtotal(s/.) IGV(s/.)\Tota(s/.)

Capital de trabajo 50000

Fuente: Elaboracion propia

8.1.4.Inversion total

Tabla 104: Inversion total

Subtotal(s/.) 1GV(s/.) Tota(s/.) porcentaje(%0o)

Invesion en activos fijos tangibles | 39652.27575 | 220290.4209 259942.7 76.0

Inversion en activos fijos intangibles | 4927.332203 | 27374.0678 32301.4 9.4

Capital de trabajo 50000 14.6
S/

342,244.10 100.0

Fuente: Elaboracion propia

8.2 Flujo de caja operativo
Para la puesta en operacion de la planta, se requiere contratar al siguiente personal:

Tabla 105: Presupuesto de Mano de obra

Cantidad Descripcion \ Sueldo mensual(s/.) total(s/.)
6 Administradores 3000 252000
6 Personal de limpieza 1200 100800
14 opararios 1500 294000
1 jefe de calidad 3500 49000
2 Asitente de laboratrio 1400 39200
1 jefe se produccion 4000 56000
1 Jefe de ventas 2000 28000
4 Asistente del jefe de ventas 1500 84000
1 Jefe de marketing 4000 56000
4 Asistentes de marketing 1500 21000
1 Jefe de mantenimiento 2500 35000
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1 Asistente de mantenimiento 1500 21000
1 seguridad 1500 21000
Total 1057000

Fuente: Elaboracion propia
Presupuesto de Ingresos

Para el célculo de ingresos anuales se ha considerado como precio de venta del yogurt a
s/.6 por litro-

Tabla 106: Presupuesto de ingresos

2021 2022 2023
Ingreso de ventas con 6063720.7
IGV(s/.) 5766450.12| 5840767.8| 5915085.42| 5989403.1 2
Ingreso de ventas sin 4728489.09 4911310.5| 4972250.9
IGV(S/.) 84789429.596 | 4850370.044 4 9
1037961.02 1078092.5| 1091469.7
IGV(S/.) 211051338.204 | 1064715.376 6 3

Elaboracion propia
Presupuesto de materia Prima
Los costos de materia prima en soles representan el 45% del valor venta de cada afio

Tabla 107: Presupuesto de materia prima

ﬂ 2019 2020 2021 2022 2023
Materia Prima | |2127820.094 | 2155243.318 | 2182666.52 | 2210089.74 | 2237512.95

Fuente: Elaboracion propia

Gastos de produccion (servicios)
Tabla 108: Gastos de produccién

Gasto Mensual(s/.) \ Gasto Anual(s/.)
Luz 300 3600
Agua 220 2640
Telefono 140 1680
Total incluido IGV 660 7920
Total sin IGV 559.3220339 6711.864407

Fuente: Elaboracion propia

Presupuesto de costo de ventas

Tabla 109: Presupuesto de costo de ventas

Afio 0 2019 2020 2021 2022 2023

552005.79 | 596166.26
MOD(S/.) 438200| 473256 | 511116.48 8 2
2127820.0| 2155243.3| 2182666.5 | 2210089.7 | 2237512.9
Materia prima(S/.) 94 18 2 4 5




Costos indirectos
de
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fabricacién(servici 625511.86| 625511.86| 625511.86|625511.86|625511.86
0s +MOI) en s/. 44 44 44 4 4
TOTAL SIN 3193550.9 | 3256031.1| 3321315.8|3389629.4 | 3461214.0
IGV(sl.) 59 83 64 1 7

Fuente: Elaboracion propia

El flujo de caja operativo se detalla mas adelante en la seccion de modulos

8.3 Fluyjo de caja econdmico

Para el desarrollo de este flujo, que abarca el flujo de operacion mas el flujo
de inversion, es necesario el calculo de cuatro modulos que comprenden en analisis
financiero y econémico (modulos de ingreso, mdédulo de costos y gastos, modulo
del IGV y el médulo de inversiones), los mismos que se detallan en la siguiente
seccion(MODULOS )

Modulo de ingresos
Tabla 110: Mdédulo de ingresos

MODULO DE INGRESOS

Periodo g\ 2019 2020 2021 2022
Ingresos con 5915085.4 6063720.7
IGV(s/.) 5766450.12 | 5840767.8 2 5989403.1 2
Ingresoso sin 4850370.0 4972250.9
IGV(s/.) 4728489.098 | 4789429.596 44 4911310.542 9
1064715.3 1091469.7
IGV de ventas(s/.) 1037961.022 | 1051338.204 76 1078092.558 3

Elaboracion propia




Modulo de costos y gastos

Tabla 111: Modulo de costos y gastos

MODULO DE COSTOS Y GASTOS
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Periodo 0| 1 3

S/ S/ S/ S/ S/

Costos y gastos con 3,420,302.| 3,465,641.| 3,511,338.| 3,557,400.| 3,603,835.

IGV 81 28 05 30 31

S/ S/ S/ S/ S/

2,127,820.| 2,155,243.| 2,182,666.| 2,210,089.| 2,237,512.

Materia prima 09 32 52 74 95

S/ S/ S/ S/ S/

Personal 895,762.71| 913,677.97 | 931,951.53 | 950,590.56 | 969,602.37
Servicios(luz, agua,

telefono) S/7,920.00| S/ 7,920.00 | S/ 7,920.00 | S/ 7,920.00 | S/ 7,920.00

S/ S/ S/ S/ S/

Alquiler de terreno 388,800.00 | 388,800.00| 388,800.00 | 388,800.00 | 388,800.00

S/ S/ S/ S/ S/

Costos y gastos sin 3,196,440.| 3,240,820.| 3,285,623.| 3,330,857.| 3,376,531.

IGV 76 78 58 66 59

S/ S/ S/ S/ S/

1,803,237.| 1,826,477.| 1,849,717.| 1,872,957.| 1,896,197.

Materia prima 37 39 39 41 41

S/ S/ S/ S/ S/

1,057,000.| 1,078,140.| 1,099,702.| 1,121,696.| 1,144,130.

Personal 00 00 80 86 79
Servicios(luz, agua,

telefono) S/6,711.86| S/ 6,711.86| S/ 6,711.86| S/ 6,711.86| S/ 6,711.86

S/ S/ S/ S/ S/

Alquiler de terreno 329,491.53| 329,491.53| 329,491.53 | 329,491.53 | 329,491.53

IGV de costos y S/ S/ S/ S/ S/

gastos 223,862.05| 224,820.51 | 225,714.47 | 226,542.64 | 227,303.72

Fuente: Elaboracion propia

Modulo de inversiones

Tabla 112: Modulo de inversiones

MODULO DE INVERSIONES

PV

IGV

VvV

Vida
atil

Deprecia
cion

Gastos pre operativos

S/

32,301.40 4,927.33 27,374.07

S/

S/
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Inversion en tramites de S/ S/ S/
construccion 3,410.28| 520.21| 2,890.07
Inversion en capacitacion y S/ S/ S/
desarrollo de servicios 8,831.12| 1,347.12| 7,484.00
Inversion en posicionamiento de la S/ S/ S/
marca 20,060.00 | 3,060.00 | 17,000.00
S/ S/ S/

259,942.7 39,652.2 220,290.4 S/

Compra de activo fijo 0 8 2 44,058.08
S/ S/ S/

118,085.5 | 18,013.0|100,072.5| 5 S/

Inversion en maquinaria 7 5 2 20,014.50

| . S/ S/

Inversion en equipos 85 061.86 12,975.5 S/l 5 S/

e 472,086.32 14,417.26

Inversion en equipos de oficina S/ S/ S/ 5 S/

35,507.38 | 5,416.38 | 30,091.00 6,018.20

Inversion en muebles y enseres S/ S/ S/ 5 S/

21,287.88 | 3,247.30| 18,040.58 3,608.12

S/
Capital de trabajo 50,000.00 -

Modulo de IGV

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 113: Modulo de IGV

MODULO DE IGV

Periodo 1 | 2
-S/ -S/ -S/ -S/ -S/ -S/
IGV DE COMPRAS |44,579.6 | 223,862.0| 224,820.5| 225,714.4 | 226,542.6 | 227,303.7
Y GASTOS 1 5 1 7 4 2
S/ S/ S/ S/ S/
1,037,961 1,051,338 | 1,064,715| 1,078,092 | 1,091,469
IGV DE ventas .02 .20 .38 .56 13
-S/ S/ S/ S/ S/ S/
44,579.6| 814,098.9| 826,517.7 | 839,000.9 | 851,549.9 | 864,166.0
NETO(1+2) 1 7 0 1 1 1
-S/ S/ S/ S/ S/ S/
44,579.6 | 769,519.3| 826,517.7 | 839,000.9 | 851,549.9 | 864,166.0
CREDITO FISCAL 1 7 0 1 1 1
S/ S/ S/ S/ S/
769,519.3| 826,517.7 | 839,000.9 | 851,549.9 | 864,166.0
PAGO DE IGV S/0.00 7 0 1 1 1

Fuente: Elaboracion propia




Estado de resultados

Tabla 114: Estado de resultados

ESTADO DE RESULTADOS
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Periodo

S/ S/ S/ S/ S/
INGRESO POR 4,728,48| 4,789,42| 4,850,37| 4,911,31| 4,972,25
VENTAS 9.10 9.60 0.04 0.54 0.99
S/ S/ S/ S/ S/
3,193,55| 3,256,03| 3,321,31| 3,389,62| 3,461,21
Costo de ventas 0.96 1.18 5.86 9.41 4.07
S/ S/ S/ S/ S/
7,968,98| 8,074,30| 8,180,05| 8,286,22| 8,392,84
Utilidad Bruta 7.94 8.46 1.71 6.28 0.67
S/ S/ S/ S/ S/ S/
27,374.| 3,240,49| 3,284,87| 3,329,68| 3,374,91| 3,420,58
Costos y Gastos 07 8.84 8.86 1.66 5.74 9.68

S/

27,374,

Gastos preoperativos 07
S/ S/ S/ S/ S/
3,196,44| 3,240,82| 3,285,62| 3,330,85| 3,376,53
Costos y Gastos 0.76 0.78 3.58 7.66 1.59
S/ S/ S/ S/ S/
44,058.0| 44,058.0| 44,058.0| 44,058.0| 44,058.0
Depreciacion 8 8 8 8 8
-S/ S/ S/ S/ S/ S/
UTILIDAD ANTES 27,374.| 4,728,48| 4,789,42| 4,850,37| 4,911,31| 4,972,25
DE IMPUESTOS 07 9.10 9.60 0.04 0.54 0.99
S/ S/ S/ S/ S/
4,701,11| 4,789,42| 4,850,37| 4,911,31| 4,972,25
Base imponible 5.03 9.60 0.04 0.54 0.99
S/ S/ S/ S/ S/
1,410,33| 1,436,82| 1,455,11| 1,473,39| 1,491,67
IR(30%) 451 8.88 1.01 3.16 5.30
-S/ S/ S/ S/ S/ S/
27,374.| 3,318,15| 3,352,60| 3,395,25| 3,437,91| 3,480,57
UTILIDAD NETA 07 4.59 0.72 9.03 7.38 5.69

Elaboracion propia
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Flujo de caja econdmico
Tabla 115: Flujo de caja econémico

FLUJO DE CAJA ECONOMICO

PERIODO
Flujo de =
., 342,244, S/0.00 S/0.00 S/ 0.00 S/ 0.00 S/0.00
Inversion 10
S/
GastosPre | 35 301 4
Operativos 0
Inversién en S/
Activos 259,942.
70
) S/
Capital 50,000.0 $/0.00
Trabajo 0
Flujo de S/ S/ S/ S/ S/
-, S/0.00| 166,293.4| 111,779.9| 109,635.4| 107,059.7| 104,044.1
Operacion
4 4 5 2 0
S/ S/ S/ S/ S/
Ingresos 5,766,450. | 5,840,767.| 5,915,085. | 5,989,403.| 6,063,720.
12 80 42 10 72
-S/ -S/ -S/ -S/ -S/
Egresos 3,420,302. | 3,465,641.| 3,511,338.| 3,557,400.| 3,603,835.
81 28 05 30 31
-S/ -S/ -S/ -S/ -S/
IGV S/0.00| 769,519.3| 826,517.7| 839,000.9| 851,549.9| 864,166.0
7 0 1 1 1
Impuesto -S/ -S/ -S/ -S/ -S/
Renta 1,410,334.| 1,436,828.| 1,455,111.| 1,473,393.| 1,491,675.
S/0.00 51 88 01 16 30

Fuente: Elaboracion propia

FC -S/ s/ s/ s/ s/ S/

= 342,244.10 166,293.44| 111,779.94 109,635.45 107,059.72 104,044.10

VAN (econ6mico) S/ 83,879.37

TIR (Econdmico) 24.44%
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Tabla 116: Cronograma de amortizaciones

Cronograma de amortizaciones con cuota fija,

pago al vencimiento

Periodo Pago inicio Amprtlza Interes  Cuota P_ago
cion Final
S/
154,009.
0 S/154,009.84| S/0.00/ S/0.00] S/0.00 84
S/ S/ S/
S/128,491.8|49,807.8| 132,693.
1 S/ 154,009.84 | 21,316.01 2 3 84
S/ S/ S/
S/|24,548.3|49,807.8| 107,434,
2 S/ 132,693.84 | 25,259.47 6 3 37
S/ S/ S/
S/119,875.3|49,807.8| 77,501.9
3 S/107,434.37 | 29,932.47 6 3 0
S/ S/ S/
S/114,337.8|49,807.8| 42,031.9
4 S/ 77,501.90 | 35,469.98 5 3 2
S/
S/ S/149,807.8
5 S/ 42,031.92|42,031.92|7,775.91 3| S/0.00

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 117: Flujo de financiamiento neto

FLUJO DE FINANCIAMIENTO NETO

Fuente:Elaboracion propia

S/
154,009.8
4

-S/

41,260.28

-S/

-S/

-S/

42,443.32 43,845.22 45,506.47

PERIODO 0 1 2 3 4 5
S/
Préstamo 154,009.8
4
Pago de Principal S/ S/ S/ S/ S/
21,316.01 | 25,259.47 | 29,932.47 | 35,469.98 | 42,031.92
Pago de Interés S/ S/ S/ S/ S/
28,491.82 | 24,548.36 | 19,875.36 | 14,337.85 | 7,775.91
Escudo Fiscal S/ S/ S/ S/ S/
Intereses 8,547.55 | 7,364.51 | 5,962.61 | 4,301.36 | 2,332.77

-S/
47,475.06
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Tabla 118: Flujo de caja Financiero

PERIODO
Flujo de caja -S/| 125,033.1 S/ S/ S/ S/
financiero 188,234.25 6|69,336.62 | 65,790.23 | 61,553.25 | 56,569.04

Fuente:Elaboracién propia

VAN (financiero) S/83,681.17

TIR (financiero) 35.11%

8.4 Indicadores de rentabilidad
Costo de oportunidad (COOK)

Se calcula por medio del modelo de valoracion, con la siguiente formula:

COK = Rf + BetaX(Rm — Rf) + Rpais + dif.Infacion

Tabla 119: Calculo del costo de oportunidad

Rf(tasa libre de riesgo) 2.23%

beta no apalancada 0.92
beta apalancada 1.2834

Rm-Rf(Prima por riesgo de mercado) 5.82%
Rpais(Riesgo de Pais) 4.54%

0%

Dif.inflacion=inflacion peru-inflasion USA

COK 14.24%

Elaboracion propia
Costo Ponderado de capital (WACC)

Para el presente proyecto se ha decidido que el capital que se aportara entre los socios del proyecto
equivale al 55% de la inversion total(s/.342,244.10) y el 45% sera financiado por el banco Scotiabank
, que ofrece el préstamo durante un periodo de 5 afios con cuotas anuales que ascienden a s/.49 807.83
soles , con un tasa efectiva anual (TEA) del 18.5%.

A continuacién se muestra la formula para el calculo del costo ponderado de capital.

WACC = (%DEUDA « TEA = (1 —T)) + (%CAPITAL * COK))

Tabla 120:Calculo del costo promedio de capital

Tasa de impuesto a la renta(T) || IEGGES]
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% Deuda 45% | S/ 154,009.84

% Capital propio \ 55% | S/ 188,234.25
Ratio de deuda capital \ 0.818

TEA(Tasa efectiva Anual) \ 18.5%

Plazo(cuotas anuales) \ 5
R(cuota) S/ 49,807.83
Elaboracion propia

WACC | 13.7%

Valor actual neto (VAN)

S/ 342,244.10

VAN ECONOMICO: Para evaluar este indicador se ha descontado el valor actual neto econémico
con la tasa de descuento igual al WACC (13.7%).

El valor actual neto econémico resulto ser S/ 83,879.37. como este indicador es mayor a cero, el
proyecto es aceptado.

VAN FINANCIERO: Este indicador se ha calculado tomando como tasa de descuento igual al COK
(14.24%), con la tasa de descuento mencionada, el valor del VAN financiero resulto ser S/ 83,681.17,
al ser este indicador mayor a cero, el proyecto es aceptado

Tabla 121: Indicador (VAN)

VAN
ECONOMICO S/ 83,879.37

VAN
FINANCIERO
Elaboracion propia

S/83,681.17

Tasa interna de retorno (TIR)

TIR ECONOMICO: Este indicador tiene un valor de 24.44%, al ser este valor mayor que el costo
promedio de capital (WACC= 13.7%), se acepta el proyecto.

TIR FINANCIERO: el valor que resulto es de 35.11%, al ser este valor mayor al costo de oportunidad
(COK=14.24%), se acepta el proyecto.

Tabla 122: Indicador(TIR)

TIR

ECONOMICO 24.44%
TIR

FINANCIERO 35.11%

Elaboracion propia
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Capitulo IX.

Conclusiones
Al realizar el estudio de mercado mediante la encuesta elaborada para determinar la
demanda, se pudo observar que el yogurt es un producto muy consumido, y la
caracteristica y una de las caracteristicas mas importante para los clientes es su
contenido nutricional, lo cual hace que nuestro producto sea valorado, ya que nuestra
materia prima cuenta con muchas propiedades nutritivas.
Es elemental consultar a personas externas al equipo de proyecto ya que estas pueden
aportan ideas muy valiosas, para el desarrollo del proyecto.
Una correcta disposicion de planta nos permite reducir tiempos de trabajo, asi como
distribuir mejor el terrero o area de la empresa, aprovechandola al 100% para
maximizar los beneficios que esta nos puede generar.
El proyecto es rentable, tendra un impacto social y econdmico debido a que generara
puestos de trabajo por la zona donde se vaya a ubicar la planta.
Se deben hacer el sistema productivo teniendo en cuenta que la contaminacion
cruzada no debe existir
Es importante realizar las pruebas experimentales ya que te permite mejorar la calidad
de tu producto.
Los analisis fisicoquimicos que se realizaron a la materia prima sirvieron de base para
poder realizar el yogurt a base de leche de cabra. En caso de que la leche de cabra



Pagina | 143

hubiera tenido mayor cantidad de grasas o alguna bacteria dafiina para el hombre,
entonces no se hubiera tomado en cuenta. Pero los analisis nos arrojaron que la leche
se encontraba en muy buenas condiciones y es apta para consumo humano.
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ANnexos
Anexo N° 1:

PERU: POBLACION CENSADA Y TASA DE CRECIMIENTO PROMEDIO ANUAL, DE LAS 20 PROVINCIAS MAS POBLADAS,
1981, 1993, 2007 Y 2017

Provincia Pablacidn Tasza de crecimiento promedio anual (%)

1981 1993 2007 2017 1981-1993 1993-2007 2007-2017
Lima 4 164 557 5 T06 127 T 605 742 8574974 27 20 1.2
Anecquipa 493 210 £76 700 864 250 1 080 635 26 1.7 23
Prew_ Const. del Callag 443413 639 729 876 arr 004 404 3.1 22 13
Trujilio 431 844 631 969 8114979 970 016 3,2 18 1.8
Chiclayo 446 008 617 BB1 757 452 T¥ETS 28 14 05
Piura 413688 544 907 665 991 a3 23 14 18
Huancayo 321 549 437 301 466 346 E45 615 26 04 16
Maynas 260 33 393 496 492 992 470 BEE 35 16 03
Cusen 208 040 70 324 367 TH 447 588 22 22 20
Sama 275600 338 951 396 434 435 BOT 1,7 1.1 1,0
lea 177 897 244 741 321332 391 519 27 19 20
Caoronel Portilla 138 5441 248 449 333 890 384 168 5,0 21 14
Cajarmarca 168 196 230 049 316 152 348 433 26 23 1.0
Sullana 104 549 234 562 287 680 311 454 16 14 0B
San Roméan 102 983 168 534 240 7TH 307 417 4.2 25 25
Tacna 110572 188 750 262 T3 306 363 46 23 15
Lambayaque 158 089 210 537 250274 300 170 24 15 15
Huénuco 137 859 273339 270 233 293 397 41 1.3 0B
Huarmanga 128 813 163 197 221 469 282 194 20 22 25
Cafiabe 118 126 152 3TB 198 811 2™ 21 19 15

Fuente: Instibuto Nacional de Estadistica e Informatica - Censos Macionales de Poblacion y Vivienda.

Anexo 1 Poblacion censada y tasa de crecimiento promedio anual, de las 20 provincias
mas pobladas, 1981, 1993, 2007 y 2017
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Anexo N° 2:

Peni Principales Ciudades: Consumo promedio per capita anual de alimentos por principales ciudades, segin principales productos
[Kg./lpersona o Ltlpersona)

"
Principales productos Tota m 2 g % a E 2 3 2
et ig B 5 § % 2 % 5 & 3 w P B g 2 o 3
alimenticios 1 3 5 3 £ R =2 d § s o a 3 2 = £ = a = 2
g5 § 5 § 2 E 8§ 5§ § § £ 28 83 £ 22 8 = 2
£ 5 8 5 7 =2 £ £ 2 3 355 8B . 5 § 33 5 3% 5.5 5 & F E
O, £ &£ O U U LU O I T T I B F = =E o OB &£ & E F - R
Carnes varias (Kg.) 4 04 01 01 47 02 032 02 40 01 01 4 04 02 02 00 10 15 00 26 OB 04 08 AF 22 02 06 07
Carne de otras aves [Kg.) ® 0F 0% 0% 06 02 01 01 0% 0f 02 01 02 01 02 02 03 02 OF 07 0% 02 02 o1 03 01 1% 03
Gallina [Ka.] 0oF 02 01 02 02 02 04 02 0OF 02 01 02 02 1B 0 0B 02 06 032 02 04 02 00 02 12 1B 08
Falla (ka.) 233 261 BT 1S 1TTF M8 TS 207 240 183 NE 200 183 149 253 192 231 196 239 204 173 238 127 253 206 234 203
Menudencia de ave [Kg.] & 42 47 324 21 45 20 T8 23 44 49 239 32 48 320 B0 B1 25 34 8 22 4R 28 29 28 44 26 232
Aues de corral [Kg.) 02 00 06 00 01 04 15 10 03 04 01 00 16 02 03 03 00 20 01 02 19 05 02 02 24 03 08
Pescado y mariscos
Pescada de mar [Kg.) 7O 70 B1 38 79 BE 40 137 150 34 40 47 45 B3 68 15 43 24 47 181 12 18 45 54 18 73 WO
Pescado derio [Ka.) 1z 01 0 02 01 02 0E 0O 01 10 07 05 07 02 00 181 01 18 032 01 242 E2 43 02 EE 00 00

Pescadoymariscos secoysalados (K| 02 00 00 00 00 06 08 08 00 00 00 00 00 01 00 24 00 10 00 06 18 01 00 00 28 01 03
Fescadoymariscos enconserva(Kg)| 08 08 07 07 o0F 11 14 08 14 08 11 08 10 13 07 10 08 15 10 12 08 23 08 07 11 12 14

Productos licteos

Leche fresca [Litro) 30 04 E5 WE ¥ 1 BT F1 40 EB1 22 41 15 895 40 00 182 55 07 15 01 12 BF 123 20 92 14

Leche fresca pasteurizadayuht [Litro) | 21 33 02 07 02 02 02 03 05 03 02 02 02 01 03 04 02 02 03 06 02 06 01 03 03 12 0B

Leche evaporada [Litro) 44 164 155 125 NE 29 23 108 121 170 92 156 124 394 163 92 87 TE 154 M7 &7 126 N7 96 W07 W02 153

*fogur [Litra) 46 55 32 45 20 21 26 31 31 47 34 41 25 21 40 23 30 33 32 . 47 36 41 28 36 25

Glueso fresco [Kg.) 24 22 B2 37 45 17 21 40 14 44 27 27 18 20 40 08 321 21 zz 1¥ 0B 21 B1 31 17 1B 17
Huevos

Huewos de ave [Kg.] 78 81 BE 70 76 B2 ¥4 FZ ES T2 B3 B3 V2 7B 77 281 53 FH T4 E1 42 104 E5 B2 N2 T2 64
Aceites y grasas

Aceite vegetal [Litro) 69 &4 E6 52 B3 WE 21 70 72 EB1 B2 B9 B2 31 64 B0 B2 B8 BT B4 TO 8E BT B39 EE EE TE

Margarina [Kg.) 08 09 05 05 04 03 05 OF 10 07 04 07 04 03 11 08 05 04 OB 0K 05 05 04 07 05 0E 0B

Anexo 2 Principales ciudades: Consumo promedio per cdpita anual de alimentos por principales ciudades, segun
principales productos (Kg/persona o Lt/persona)





