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RESUMEN

En el estudio de mercado se deternguné el product@stara dirigido a los niveles soc€io
economicos A y B de los distritos de Lima Metropolitese definierorlas estrategias de
marketing y el precio de venta de.5320 por bandeja de 200 g de hongomestible
Pleurotus ostreatughongo ostralvariedad blanco en fresc&e utilizara una esttegia
genérica de diferenciacion, para lo cual el proyecto buscara ofreqaoducto diferente
al de la competencia esuanto asu presentacidny seenfatizara en su alto valor nutritivo.
La localizacion de la empressera en San Juan de Lurigangbimosica y la maxima
capacidad de produccién de la planta para el quinto afio s&é&4%Tn. El disefio de la
planta yel flujo de operaciones se determiadpartir de los dos grandes procesos del
proyecto: elaboracién de las semillas y elaboracion de lngdsoostras empacados en
fresco,en bandejas de poliestireno cubiertadile de PVC.EI| proyecto necesitara una
inversidn total des/. 272,465 la cualseréfinanciada por recursos propi(80 por cientdy
una entidad privada financierg40 por cientd. El VANF y VANE calculadosson de
S/122,537y S/22,395respectivamentd=n cuantaal analisis @ sensibilidad, se determiné
respecto a los factores precio de venta e inversiorAfijie una disminucion debeis por
cientodel precio,el proyecto ya no seria rentaptie igual manera, ante unraento de la

inversion fija erdiez por ciento

Palabras Clave®leurotus atreatls, Hongos OstrakHHongos comestible$refactibilidad



ABSTRACT

In the market study it was determined that the product will be aimed at theesociomic

A and B levels of the districts of Limalso were defined thmarketing strategies and sales
price of S/.5.20by tray of 200 gmushroomPleurotus ostreatugoyster mushroom)A
generic strategy of diffentiation will be used, for whitthe project will seek to offer a
different competitive product in terms of its presentation; and it will emphats high
nutritional value. The lcation of the company will be &an Juan de Luriganct@hosica
and the maximum production capacity of the plant for the fifth year wilBx45ltons. The
plant design anaperations is determined from the twmajor processes of the project:
productionof seeds angbroductionof oyster mushrooms packaged fresh in polystyrene
trays covered with PVC film. The project will neige a total investment of S2/72.465,
which will be financed by own resources (@€rcen} anda private finanial institution (40
percent. The VANF and VANEare calculate®/122.537 ands/22,395 respectively. As
for the sensitivity analysizas determinedby the factorsale priceandfixed investment.
Faced with a decrease six percentof the price, the project would not be profitable;

likewise, to an increase in fixed investmenttey percent

Keywords: Pleurotus ostreatysOyster Mushrooms, edible fungus, Peasibility study.



INTRODUCCION

Los hongos comestibs han sido cultivados desde décadas pasadas en continentes como
Europa, Asia y Norteamérica, pero en paises asiaticos la tecnologia de su produccion y
conservacion esta altamente desarrollada sobretodo en especies como el champifion
(Agaricus bisporug el shiitake Lentinula edodésy el hongo ostraRleutorus Ostreatys

La experiencia de estos paises asiaticos puede ser aprovechada, aplicada y mejorada de
acuerdo a las caracteristicas propias de clima, tecnologia y variedad de especies que tiene

nuestrgpais.

En el Perd, la produccion de hongos comestibles constituye un emprendimiento alternativo
interesante como aprovechamiento de los residuos de la actividad agricola y de la
agroindustria que son generalmente de facil obtencion y bajo costo, pavduaqgidn de

un alimento nutritivo y beneficioso para la salud.

Una de las especies mas consumidas y cotizadas por la facilidad de su cultivo, bajo costo y
sus caracteristicas organolépticas eBlelrotus ostreatusEsta especie conocida con el
nombreddihongo ostrao crece en una amplia vari
aserrin, pajas de cereales, restos de maiz, restos de papel y algodon, entre otros, con los
cuales el Peru cuenta debido a la actividad agricola. Ademas posee propiedades
nutricionales y organolépticas que han hecho que su aceptaciébn por parte de los

consumidores crezca.

El presenteproyecto da a conocer la viabilidad para la creacibn de una empresa
procesadora de hongos comestibles tipo ostra y su comercializacion en estado fresco en el
departamento de Lima, determinando la demanda actual en el mercado limefio, el tamafio y

localizad6n de la empresa, la inversion requerida y su rentabilidad.



I. REVISION DE LITERATURA

2.1. ESTUDIO DE MERCADO

2.1.1. GENERALIDADES

a. Reino Fungi

Montenegro (2001) menciona que, los hongos, que integran el reino Fungi, son un grupo
muy diverso de eucariotes con grandes estructura y mecanismos reproductivos. Estos
organismos actlan como desintegradores, ya que absorben los nutrientes que hay en las
hojas muertas y otros materiales organicos del suelo.

El reino fungi esta compuesto por cuaBbyllumo divisiones, los cuales soRhyllum
Chytridiomycota, Ascomycota, Basidiomycoya la forma Deuteromycotatambién

conocido como fhonngbtl99%per fect oo (Wainw

b. L os hongos como alimento

En los tiempos primitivos el hombre se alimentaba preferentemente de frutos silvestres,
cereales, raices, hierbas y setas (hongos). Mientras que se desarrollaron ampliamente
provechosas formas de cultivo de lasetlsas clases de frutas y hortalizas, la explotacion

de hongos s6lo ha alcanzado intenso desarrollo en el transcurso del Ultim8teigleck,

1987).

Los hongos son un alimento con peaaloriasque sacia enseguida y por edlsta nuy
indicado en el moderno estilte vida. Destaca el alto contenido proteico de los hongos que
entre las hortalizas solo se ve igualado por el de las leguminosas, lo que explica la

denominacion corl que también se conocefi ¢ a r Inbeo sdgeu e roteina kcantenpda



en las setas es digestible hasta ur8@@or cientoy posee un elevado valor nutritivo.
Latasa proteica varia de acuerdo a la edad y especibodgb (Steineck,1987). El

contenido nutricional de los hongos frescos se detalla@unadio 1.

Cuadro 1: Contenido nutricional presentes en los hongos frescos

COMPOSICION (valores en base humeda)
- FUENTE
AGUA |PROTEINA |CARBOHIDRATOS | GRASA | MINERALES
Garcia
91.5% 35% 4.5 % 0.2% 0.3%
(1985)
Olah
85-89 % 35% 6 % 0.4% 1%
(1989)
Steineck
86-88 % 2-5% 3-5% 0.2203 % 0.81 %
(1987)
C. Pleurotus ostreatus

El Pleurotuses un hongo comestible muy apreciado gastronémicamente. Su color es
blanco o castafio, aunque hay variedades azuladas y rosadas. Su carne es compacta en el
sombrero y fibrosa y blanca en el pie con sabor y olor agradable (Retradrc2011). Su

clasificagdn taxondmica se muestra erCeladro2.

Esta especie es cosmopolita y crece saprofiticamente en ambientes naturales sobre troncos
de arboles caidos y otras plantas lefiosas en descomposicion. Es un hongo semianaerébico
gue soporta un 32 por ciento de £0fija el nitrdgeno atmosférico. Debido a sus pocos
requerimientos nutricionales y a su facil adaptacion a los ambientes de cultivo, requiere de
técnicas simples y baratas para su cultivo y sus desechos, con capacidad para degradar
materiales lignocelulésos, por lo que quedan convertidos en pienso animal. En ese
sentido resulta interesante obtener un alimento tan rico en proteinas con la simple

conversion de residuos agroindustriales (Rone¢d., 2011).



Cuadro 2: Clasificacién taxonémica del hongdPleurotus ostreatus

Reino Fungi
Division Basidiomycotina
Clase Homobacidiomicete
Subclase Hymenomicete
Orden Agaricales
Familia Tricholomataceae
Género Pleurotus
Especie ostreatus

FUENTE: Sanchez y Royce (2001)

d. M orfologia del Pleurotus cstreatus

Su morfologia se resume enHegura 1.Segun Barbado (2003) el sombrero de esta seta es
redondeado. Su superficie es lisa, abombada y convexa cuando es joven y va aplanandose
luego poco a poco. El borde esta algo enrollaidorincipio. Su didmetro oscila entre cinco

y quince centimetros segun la edad del hongo. El color es variable, desde gris claro o gris

pizarra hasta pardo, aungue va alcanzando una coloracion mas amarillenta con el tiempo.

Barbado (2003),ambién menciona que en la parte inferior del sombrero posee unas
laminillas dispuestas radialmente como las varillas de un paraguas, que van desde el pie o
tallo que lo sostiene hasta el borde. Son anchas, espaciadas unas de otras, blancas o de
color crema, a vexs bifurcadas, y en ellas se producen las esporas destinadas a la
reproduccion de la especie. Estas esporas son pequefias, oblongas, casi cilindricas, que en
gran numero forman masas de polvo o esporadas de color blanco con cierto tono lila

grisaceo.

El pie suele ser corto, algo lateral u oblicuo, ligeramente duro, blanco, con el principio de
las laminillas en la parte de arriba y algo peloso en la base. Puede crecer en forma aislada
sobre una superficie horizontal o en grdprmando repisas laterales superpuestas sobre

un costado de los arboles. La carne de la seta es blanca, de olor algo fuerte, tierna al
principio y después correosa (Barbado, 2003). ERigara 2 se aprecia las partes del

hongo.



Nombre cientifico: Pleurotus.ostreatus

Clase: Basidiomiceto.
Sindnimo: Agaricus ostreatus.

Nombre vulgar: gelone,
orecchione, girgola.

Forma: excéntrico, de forma
de ostra, con la superficie lisa.

Tamafo: 5- 15 cm.
Color: gris amarronado.

Habitat: bosques de
latifoliadas en los meses de
otofio e invierno.

Comestible: muy aromatico y
de agradable sabor. La
variedad mas cultivada es
Psalliota hortensis var.
bispora.

Figura 1: Morfologia del Pleurotus etreatus

FUENTE: Barbado (2003)

Pileo o
sombrero

Heminoforo o
laminillas

Estipite o tallo

Figura 2: Partes del hongdPleurotus ostreatus

FUENTE:Arrtda y Quintanilla2007)



e. Composicion quimica y valor nutricional

La composicion quimica de. ostreatusconsta de apreciables cantidades de aminoacidos
esenciales (Manat al, 1999), excepto de triptofano, y la calidad de la proteina es similar
a la de origen animaP. ostreatuscontiene minerales (7.9 por ciento), fibra cruda (14.0
por ciento),lipidos (35 por ciento), proteina (15.7 por ciento) y carbohidratos (57 por
ciento). El principal acido graso en el cuerpo fructifero es el acido oleico, la proporcion
entre acidos grasos saturados e insaturados es 14:86 respectivamente. Entredakegprinci
acidos orgénicos en los cuerpos fructiferos estan el acido férmico, malico, acético y citrico
(GundeCimerman, 1999; citado por Gallosso, 2001). Su composicién nutricional se

detalla en eCuadro3.

Garcia (1985) y Olah (1989), mencionan que se zaraln cuantitativamente los
contenidos de aminoacidos presentes en el hBigarotus streatuscuyos resultados se

muestran comparativamente en el Cuadro 4.

Cuadro 3: Composicion nutricional aproximada dePleurotus ostreatus

Proteina Grasa Carbohidratos Fibra Contenido
Especie Humedad i
Cruda Cruda Totales cruda energético
P.
73,7- 90,8 10,5—304 16-22 57,6 — 81,8 75-8,7 345 - 367

ostreatus

Nota: Todos los valores son presentados como porcentaje de peso seco, excepto humedad (porcentaje

de peso humedo) y contenido energético (Kcal por 100 g de peso seco).

FUENTE:Chang y Miles (2004)



Cuadro 4: Contenido de aminoacidos del hongo comestibRleurotus streatus

AMINOACIDOS g/100g proteina

NO SULFURADOS

Lisina 6.3
Alanina 7.0
Valina 6.3
Isoleucina 0.6
Glicina 5.9
Leucina 12.6
Treonina 6.0
Prolina 5.4
Serina 6.3
Acido aspartico 9.3
SULFURADOS

Metionina 2.1
Acido glutamico 17.0
Cisteina 0.6

FUENTE:Olah (1989)

f. Contaminacién durante la produccién

El cultivo de este hongo puede ser afectgaw otros organismos que se instalan
perjudicando o suprimiendo su desenvolvimiento. En la fase de compostaje; la ausencia de
oxigeno puede favorecer la aparicion del hoGgaetomiumcuando la descomposicion es
incompleta son beneficiados o favorecidos por los hor@mgrinus, Trichodermay
Doratomycesy cuando la descomposicién es excesiva favorece el crecimiento de los
hongosPapulosporay ScopularlopsisEn la fase de siembra ysarha, generalmente las
plagas y enfermedades que se presentan son debidas a pasteurizacion mal conducida,
exceso de humedad, temperatura, aberturas que posibilitan la entrada de acaros o insectos,
limpieza mal realizada, etc. (Ramos y Botelho, 1986 cipaald?alacios, 2000).



Quispe (1995) menciona que, los hongos competidores constituyen la ocurrencia mas
comun generalmente pueden ser detectados sobre la cobertura y parasitando los
basidiocarpos, aparecen como manchas verde azulkdlthgdermay Penicilium),

castafas\(erticillum, Chaetomiu)) negras, anaranjadas o rosad2sdocephalum

g. Especificaciones y caracteristicas del producto terminado

El hongo ostra es un bien de consumo no duradero, no muy conocido por la poblacion
peruana, cuya demanda petencial debido al incremento del consumo de alimentos
saludables. Su consumo es familiar por lo que la decisién de compra estara regido por las

famas de casao.

El tipo de hongo ostra del proyecto es de color blanco y de tamafio variable, su
presentaciénpara su comercializacibn serd en fresco y envasado en bandejas de
poliestireno cubiertas de film de PVC como se observa en la Figura 3. Se expendera
entero con un contenido de 200 g y 10 dias de tiempo de vida a temperatura de
refrigeracion(4° a 7° C).

Figura 3: Bandejas conteniendo 200g de hongos ostra

FUENTE: Francest al. (2000)



2.1.2. CARACTERISTICAS DE LA DEMANDA

Parte del analisis de la demanda es conocer el perfil del demandante o consumidor del
proyecto y su comportamiento de compra la cual se puede realizar con una descripcion

cualitativa del mismo y que desarrollaremos de la siguiente manera:

i Tipo de consumidor
1 Comportamiento del consumidor
i Necesidad del consumidor

Segun Colet y Polio (2014 el estudio del comportamiento del consumidor esta
influenciada por varios factores: factores culturales, factores sociales, factores personales y
factores psicologicos. Para el caso del consumidor de hongos comestibles esta regido por
factores sociales gersonales, como factor social determinamos el rol de la ama de casa
dentro de la familia a la que pertenece y que es la que decide las compras, como factores
personales son el estilo de vida saludable y sus circunstancias econdémicas por ser un

producto o barato pero de cualidades saludables y medicinales.

Por lo tanto el consumo de hongos ostras estaria demandado por amas de casa con alto
poder adquisitivo (nivel socioeconémico A y B) con un estilo de vida saludable y
orientadas al consumo de produatasurales.

Segun la teoria de Maslow y su jengiay de las necesidades (Figu)ald necesidad del
consumo de hongos comestibles pertenece a la segunda, que es la de seguridad por la

salud, al ser un producto orientado al consumo saludable.



Lograr
metas,
solucionar ]

problemas, Necesidades
creatividad, | de autorrealizacion

autosuperacion,

ampliar horizontes, superar
prejuicios, desarrollo personal...

Autoestima, dignidad, fama, prestigio, - .
reconocimiento, respeto... [Memﬂda"”es de estima ]

Relaciones familiares, amistades,
relaciones sentimentales, pertenencia a un grupo, [ Necesidades sociales J
asociacion con semejantes N

Seguridad fisica, de la familia, de la salud,

de la propiedad, orden, identidad propia... [ R e J

N

Respirar, comer, beber, sexo, dormir... [ Necesidades fisiolégicas |

N

Figura 4: Jerarquia de las necesidades Maslow

FUENTE Colety Polio (201%

2.1.3. CARACTERISTICAS DE LA OFERTA

Para el afilo 2005, se encontraban entre los principales paises proveedores de hongos
comestibles tipo ostra: China, Francia, Holanda y Republica de Corea, y en los ultimos
afos se integraron al grupo de exportadores algunos paises , entre ellos Indos&sia, C

Rica, Ecuador, Tanzania, etc. (Carraatal, 2005).

China se ha caracterizado por ser histéricamente el principal exportador mundial de hongos
comestibles en sus diferentes presentaciones. Segun datos extraidos de Trade Map (2015)
en el aflo 2014 Kna exportd 48.659 TM de setas y hongos comestibles, frescas o

refrigeradas (teniendo un 24dr cientode participacion en el mercado).

Paises bajos (Holanda) y Polonia junto con China son los principales exportadores de
hongos comestibles en la actualidad. La comercializacion de setas y hongos con algun

grado de procesamiento, como las setas preparadas en conserva, tiene mayor importancia



comercial que las setas y los hongos frescos; en segundo lugar de exportacion se
encuentran las setas, hongos y trufas secas. Por otro lado, las setas y los hongos frescos son
productos de relativo escaso comercio internacional, ya que, por lo genpratjuacion

de los paises se destina al consumo interno (Trade Map, 2015).

En el ambito de América Latina, Venezuela, Peru, Ecuador, Chile y Argentina constituyen
un mercado interesante que puede ser ampliado mediante la aplicacién de una promocién
adecuda, ya que la politica arancelaria es favorable para incrementar el intercambio

comercial. (Carranzet al., 2005).

En la actualidad los principales paises importadores de hongos comestibles en estado
fresco son: Alemania, Francia, Japon, Italia y Reimidt teniendo una participacion de
mercado del 12.¢or cientg 11.2por cientg 10.1por cientq 7.8 por cientoy 7.5 por

ciento respectivamente. La cantidad importada a nivel mundial alcanza los 180 mil
toneladas de hongos comestibles frescos, cuyo gatmomico supera los 705 millones de
dolares, con una tasa de crecimiento anual en valor enti® @040 al 2014 equivalente

al cinco por cientgTrade Map, 2015).

La oferta interna en el mercado de Lima Metropolitana de los hongos ostra en estado
fresco se encuentra conformada por las importaciones y la produccién nacional del hongo

en mencion.

En el Perl la importacion de hongos comestibles frescos, refrigerados provienen de ltalia y

China. En el Cuadro 5 se muestran los valores de importacios ahitoos afios.

Las import@iones de Pera representan 0.01 por ciedtlas importaciones mundiales
para este producto, su posicion relativa en la importaciones mundiales es de 80 (Trade
Map, 2015).

En cuanto a la cantidad exportada de hongos comedfibte®s, refrigerados a excepcion
de hongos del género Agaricus por el pais, se cuenta con la siguiente data obtenida por la

Superintendencia Nacional de Aduanas y de Administracion Tributaria (Cuadro 6).
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Cuadro 5: Valor en USDimportado al Peru en los ultimos afios

Paises exportadorey 2011 2012 2013 2014
Italia 15,041.12 27,704.52| 32,120.5
China 12,299.09 14,020.26  ----

FUENTE: SUNAT (2015)

Cuadro 6: Valor en USD exportado porel Pera en los ultimos afios

Paises importadores 2011 2012 2013 2014
Aguas Internacionales 52,175.12| 35,378.99| 137,922.64| 28,822.74
Estados Unidos 287.33 10.74
Brasil 3,574.43
Suiza 32.37
Italia 140.00 52.50
Canada 8,624.00

FUENTE:SUNAT (2015)

La produccion délleurotus ostreatua nivel nacional esta determinada por la produccion
de ciertas comunidades campesinas, pequefias y medianas empresas de marcas conocidas y

no tan conocidas, las cuales algunas de ellas han llegado a exportar a paises que demandan
este tipo de hongo.

Goicodea (2010) menciona que, existen cinco tipos de hongos comestibles cultivados en
nuestro pais, las setas, los champifiones portobellos y blancos, el shiitalssifusl

luteus Son cultivados principalmente en comunidades campesinas como las
deMarayhuaca en Lambayequé.uyo Viejo en Amazongshan diversificado sus formas

de produccién y exportacion.

Segun Gonzales (2010) en Peru el cultivo de hongos comestibles se iniciGieri@da

con la produccion de chaniijoines Agaricus bisporusy posteriormente en Ayacucho y


http://elcomercio.pe/edicionimpresa/html/2008-01-17/comunidad-campesina-marayhuaca-comercializa-hongos-comestibles.html
http://elcomercio.pe/gastronomia/620956/noticia-comuneros-amazonas-apuestan-cultivo-hongos-comestibles

Trujillo los pobladores y agricultores de esas localidades iniciaron de manera artesanal el

cultivo de hongos comestibles, entre elloRlelurotus ostreatuslamado hongo ostra.

En el mercado actual ssta abriendo una gran demanda por los productos organicos que
posean propiedades nutricionales que mejoran la calidad de vida del consumidor, por ello
en el Perl se esta realizando una fuerte cAmga producciéon de hongos comestibles en

las localidadeslto andinas de Lambayeque y Ayacucho, esta primera con mayor y mejor

produccion (Gonzales, 2010).

2.2. TAMANO Y LOCALIZACION

2.2.1. TAMANO

Luego de haber determinado el prondstico de ventas anuales del proyecto mediante el
estudio de mercado, se procede a deternein@mano 6ptimo con la evaluacion de ciertos

factores que influirdn en la rentabilidad del proyecto.

Segun Sapag y Sapag (2008), la importancia de definir el tamafio que tendra el proyecto se
manifiesta principalmente en su incidencia sobre el nivedsleversiones y costos que se
calculen y, por tanto, sobre la estimacion de la rentabilidad que podria generar su
implementacion. De igual manera, la decision que se tome respecto del tamafio
determinara el nivel de operacion que posteriormente explieam@stimacion de los

ingresos por ventas.

Para ello se evalla la relacion del tamafio con el mercado, la tecnologia y el

financiamiento.

Para la determinacion del tamafio, Sapag y Sapag (2008) mencionan que, éste responde a
un analisis interrelacionado tks siguientes variables: demanda, disponibilidad de materia
prima, inversion, tecnologia y que, la cantidad demandada proyectada a futuro es quizas el

factor condicionante mas importante para la determinacion del tamafio.
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Factores para la determinacién déamanio:

1 Tamanio-mercado

Este factor esta condicionado al tamafio del mercado consumidor, es decir al nUmero de
consumidores o lo que es lo mismo, la capacidad de produccion del proyecto debe estar

relacionada con la demanda potencial del proyecto.

1 Tamafo-tecnologia

Esta dada por la disponibilidad de recursos de inversion con los que se podrian contar para
invertir en el presente proyecto, determinado por lo general por el costo de la maquinaria,
equipo, instalacién e implementacion de la plantieras de los equipos que se ofrece en

el mercado y el tipo de proceso que debe seguir la materia prima.

1 Tamarfo-inversion-recursos financieros

El financiamiento es un aspecto importante a considerar, ya que determina si se ejecuta o

no el proyecto, y la gacidad del mismo.

2.2.2. LOCALIZACION

La localizacién adecuada de la empresa puede determinar el éxito o el fracaso del negocio.
La decision acerca de dbénde se ubicara el proyecto obedece a criterios econdémicos,
estratégicos, institucionales y de preferenciacéomales (Sapag, 2008). Tomando en

consideracién algunos de estos criterios se busca determinar la localizacion que brinde la

maxima rentabilidad para el proyecto

La localizacion tiene como objetivo la determinacion del lugar éptimo para la instalacion

dela planta.
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Toda localizacibn de planta apropiada consta de dos etapas principales: la

macrolocalizacion y la microlocalizacion.

2.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

2.3.1. ASPECTOS GENERALES DEL PROCESO DE PRODUCCION

Hacia 1969 se comenzd a cultivBr ostreatussobre otros substratos, como paja por
ejemplo y desde entonces el proceso ha progresado de tal manera que se puede hablar de
cultivo en forma comercial, quedando relegado el empleo de madera por la produaccién e
bolsas (Garcia, 1982).

2.3.2. FASE AGRICOLA

En el caso de la produccion en bolsas muchos autores han descrito diferentes
formulaciones de substratos entre los cuales tenemos a los residuos agricolas y el aserrin,
siendo los mas usados la paja de cereales centeno, arroz, trigo o cebada, estos autores
también recomiendan el bagazo triturado de cafia de azucar (Casinelli, 1991 y Garcia,
1982).

La inoculacion del hongo debe hacerse en un lugar aséptico, el lugar debe ser rociado con
una solucién de agua con ahoal 10por ciento La cantidad de inéculo usada en la
siembra varia denoa cinco por ciento, siendo el 6ptimo un tres por ciedgbpeso del
substrato. Una botella de 500 ml conteniendo granos de inéculo es suficiente-para 50

bolsas. Una bolsa deerrin puede usarse para inocular1B0 bolsas (Quimio, 1982).

El ambiente de incubacion, donde se producird el crecimiento del micelio sobre el
substrato, debera tener una temperatura d8220 y buena ventilacién (i¥#h/kg de

substrato) para evitardaiferencias de temperaturas en el substrato y la elevada humedad.

El ambiente de desarrollo de las setas (sobre los bloques ya invadidos de micelio) debe

permanecer a una temperatura del42C. Existen algunas especies del género Pleurotus

15



gue desarrédn todo su periodo de cultivo entre-28°C, por lo que s6lo necesitan un
ambiente para su cultivo, este debe contar con una humedad relativ@@pdxientoy

disponer de buena ventilacion, es importante que el aire se renueve unas 8 a 10 veces para
gue el contenido de G@sté siempre por debajo de Oy cientoy ademas debe estar
iluminado un minimo 12 horas diarias con un 60 a 300 lux, cosa facil de conseguir con
tubos fluorescentes por ejemplo (Garcia, 1982). Como orientacion se puede elaxsr qu
suficiente una luz que permita leer, pero si es menor, las setas salen con tonalidades muy
palidas y pies largos, o no llegan a salir. Los locales no deben ser muy grandes, pues
resulta dificil controlar el ambiente en superficies de mas de 100 roetrdsados (Garcia,

1985).

Quimio (1982), menciona que para el desarrollo de las setas se puede emplear superficies
horizontales (camas) o verticales (paredes), el aspecto de éstas es influenciado por la clase
de superficies usada, en las camas el hongara®la el pie central mientras que en las

paredes el pie es excéntrico o lateral. Garcia (1982), sugiere usar superficies verticales para
obtener fructificaciones, de los dos lados opuestos de la bolsa para lo cual deben ser

abiertos.

~

La produccion ddbasi di ocarpos sucede en tandas u i
salen abundantemente durante 3 a 8 dias, luego ésta se detiene por 10 a 20 dias, después se
producen nuevos basidiocarpos durante 3 a 8 dias y asi sucesivamente, generalmente luego
de latercera oleada la cosecha no suele compensar econémicamente y se elimina el
material de cultivo, como desecho o en la produccion de humus de lombriz para la
agricultura (Garcia, 1982). La maduracién o desarrollo de los sombrerillos dura menos dias
cuanto nas alta es la temperatura pero cuanto mas de prisa crecen, mas palidos y fragiles
son, por ello es preferible bajar la temperatura 2 o 3°C con lo que se mantiene la humedad

y salen mas gruesos y carnosos. Las setas se deben cortar con un cuchilloycsin larra

base del grupo (Garcia, 1985).

Este tipo de hongo se cosecha cuando los carpo6foros estan bien desarrollados, y los bordes
del sombrero aun no se han enrollado o desgarrado. Los carpéforos crecen agrupados en
racimos. En la primera oleada es preciso cortar los mas grandes con precawaito

todos los carpoforos de un racimo tienen aproximadamente el mismo tamafio, se puede
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cosechar el racimo completo dando un corte al ras del substrato. Los ejemplares
cosechados se colocan en recipientes o en cajas grandes para proceder a swpreparaci

para la venta fuera del local del cultivo (Quimio, 1982).

2.3.3. FASE AGROINDUSTRIAL

Existen tres tipos basicos de presentacién del producto: sin procesar (fresce), semi
procesado (seco, enlatado, congelado) y procesado (tabletas, té, extractos). Rara cada
existe un desarrollo de mercado diferente a nivel de precios y cadenas de distribucion. La
tendencia en los principales mercados es a consumir el producto sin procesar (Diaz y
Ortiz, 2001).

2.4. ASPECTO LEGAL

En el Peru las empresas se encuentegladas por la Ley General de Sociedades N°
26887, en ésta se establece los tipos de sociedades que pueden crearse, tales como la
Sociedad Andénima, tanto del tipo Abierta como Cerrada, la Sociedad en Comandita o
Sociedad en Comandita por Acciones, la i&bad Civil o Sociedad Civil de
Responsabilidad Limitada, la Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada S.R.L. o
La Empresa Individual de Responsabilidad Limitada E.l.R.L., entre &HSAT, 2015.

2.5. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

2.5.1. ORGANIZACION

Para ada proyecto es posible definir la estructura organizativa que mas se adapte a los
requerimientos de su posterior operacion. Conocer esta estructura es fundamental para
definir las necesidades de personal calificado para la gestion y, por lo tanto, estimar

mayor precision los costos indirectos de la mano de obra ejecutiva (Siguas, 2013).
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2.5.2. POLITICAS ADMINISTRATIVAS

Las politicas de una compafiia tienen por objeto orientar la accion, por la cual sirven para
formular, interpretar y suplir las normas cagtess. La importancia de éstas en la
administracion es decisiva, ya que son indispensables para lograr una adecuada delegacion
de autoridad, la cual es muy importante, pues la administracion consiste en hacer a través
de otros (Siguas, 2013).

Los beneficios de la aplicacién de una politica son los siguientes (Siguas, 2013):

1 Suministra un marco que permite actuar rapidamente y controlar las delegaciones

administrativas de autoridad.

1 Fija los limites y los campos en que las personas autorizageden tomar

decisiones y realizar actos administrativos.

| Anticipa condiciones y situaciones e indica como enfrentarse a ellas.

1 Mantiene un clima administrativo favorable, crea sentimiento de confianza en las

decisiones administrativas, y facilitas tecisiones.

2.6. EVALUACION AMBIENTAL

Se llama evaluacibn ambiental al analisis, previo a la ejecucion, de las posibles
consecuencias de un proyecto sobre la salud ambiental, la integridad de los ecosistemas y
la calidad de los servicios ambientales que esttdn en condiciones de proporcionar
(Abarca, 2013).

La evaluacion ambiental se ha vuelto preceptiva en muchas legislaciones. Las
consecuencias de una evaluacion negativa pueden ser diversas segun la legislacion y segun
el rigor con que ésta se apliqyendo desde la paralizacion definitiva del proyecto hasta

su ignorancia completa (Abarca, 2013).
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La evaluacién ambiental se refiere siempre a un proyecto especifico, ya definido en sus
particularidades como: tipo de obraateriales a ser usados, procedimientos de trabajo,

tecnologias utilizadas, insumos, etc. (Abarca, 2013).

2.7. INVERSION Y FINANCIAMIENTO

2.7.1. INVERSION TOTAL DEL PROYECTO

La inversion total del proyecto esta constituida por dos componentes diferenciados:
Inversion fija y capital de trabajo, la suma de estos dos componentes representa el valor

total de la inversion.

2.7.2. INVERSION FIJA

Segun Erossa (2004) la inversion fijanslos recursos necesarios para la etapa de

instalacion, constituyen el capital fijo del proyecto.

a. Inversion fija tangible

La inversion fija tangible o fisica son los gastos que se reflejan en bienes materiales. Todos
sus componentes a excepcion del terrencarite la fase operativa del proyecto se van a
incorporar a los costos opéx@s mediante la depreciacion. Este comprende terreno obras
civiles, maquinarias y equipos, equipos de laboratorio, muebles de oficina, equipo de

procesamiento de datos, vehiculiestransporte e imprevist@&rossa 2004).

b. Inversion fija intangible

En este rubro de inversién se incluyen a todos los gastos efectuados en la fase pre
operativa del proyecto que no sean posibles identificar fisicamente con la inversion
tangible. Est&onstituido, para el caso del proyecto, por los servicios necesarios para la
puesta en marcha, estudios de inversion, gastos de organizacion y constivcgsa,

2004).
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2.7.3. CAPITAL DE TRABAJO

Segun Miranda (2005) la inversion en capital de trabajo corrdspah conjunto de
recursos necesarios, en forma de activos corrientes, para la operacién normal del proyecto
durante un ciclo productivo, esto es, el proceso que se inicia con el primer desembolso para
cancelar los insumos de la operacién y finaliza cudndoinsumos transformados en
productos terminados son vendidos y el monto de la venta recaudado y disponible para
cancelar la compra de nuevos insumos. El capital de trabajo, es entonces, la parte de la
inversién orientada a financiar los desfases o an&mos entre el momento en que se
producen los egresos correspondientes a la adquisicibn de insumos y los ingresos

generados por la venta de bienes o servicios, que constituyen la razén de ser del proyecto.

2.7.4. COSTO DE CAPITAL PROMEDIO PONDERADO

El costo pomedio ponderado de capital (WACC o CPPC) es la tasa requerida total del
proyecto considerando todos los agentes que financian el mismo. Se calcula ponderando
cada tipo de financiamiento (propio y de terceros) por la tasa requerida en cada caso;
siendo akque para el financiamiento propio se considera el costo de oportunidad del
capital (COK), mientras que para el financiamiento de terceros se considera el costo de la
deuda (Kd), asi como el ahorro fiscal que genera (Foppiano, 2013).

2.7.5. COSTO DE CAPITAL (COK)

Es la tasa requerida por el accionista para el nivel de riesgo del proyecto. Como
usualmente el inversionista tendra varias alternativas de inversion simultaneas a través de
carteras de inversion, se optara por tomar como costo de oportunidaihdersen la

mejor rentabilidad esperada después de su ajuste por riesgo (Sapag y Sapag, 2008).
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2.8. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS

2.8.1. PRESUPUESTO DE INGRESOS

El presupuesto de ingreso en un proyecto de inversion contemplgriesas por ventas a
partir de los datos generados en el estudio técnico, donde la produccion anual multiplicada
por el precio del producto en su respectiva presentacion equivale al ingreso anual que se

tendra en el caso de vender la cantidad programasia tetalidad (Baca, 2006).

2.8.2. PRESUPUESTO DE EGRESOS

El presupuesto de egresos esta determinado por todos los costos y gastos a los que incurre
el proyecto (Baca, 2006).

2.8.3. PUNTO DE EQUILIBRIO

a. CostosVariables (CV)

Son los costos que dependen del nivgheluccion de la empresa. Se trata del costo de
los factores variables al proceso de produccion, como, por ejemplo:

1 Mano de obra directa
1 Energiaempleada en lproduccion
1 Materia prima

Teniendo claro lo anteriores posible determinar el punto de la actividad velentnen
que los ingresos y los costos son iguales: 0 sea, no hay ganancias ni perdidas. Los ingresos
que se perciben son suficientes para cubrir los costos variables gtios fjos de la

empresa. A ese punto se le llampuoato de equilibrigFernandez, 2007)
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2.9. ESTADOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS

2.9.1. ESTADO DE GANANCIAS Y PERDIDAS

Es el estado en el que se expresa los resultados obtenidos en un periodo determinado: la
totalidad de ingresos y la totalidad de costos y gastos o pérdidas originadas durante el
ejercicio (Foppiano, 2013).

El estado de ganancias y pérdidas muestra laacpaes durante un lapso de tiempo, es
decir, muestra lo ocurrido entre dos puntos en el tiempo, generalmente un ejercicio anual
(Foppiano, 2013).

2.9.2. FLUJO DE CAJA

El flujo de caja es un documento en el que se escriben los prondsticos e ingresos y egresos
en efectivo. Se denomina flujo porque los ingresos y egresos son referidos a periodos
cortos, generalmente mensuales, que permiten apreciar como fluye el dinero, tanto su
entrada como salida, y el saldo que queda. Asi mismo, permite identificar los periodos
donde puede ocurrir sobrante o faltante de liquidez; medir la eficiencia de la politica de
cobranza y de créditos; y calcular el valor econémico y financiero de una organizacién, en

el corto y largo plazo (Foppiano, 2013).

a. Flujo de caja econémico

El flujo de caja economico permite medir la rentabilidad de toda la inversién, es decir, la

rentabilidad del proyecto siendo financiado por el inversionista (Sapag y Sapag, 2008).

b. Flujo de caja financiero

Este flujo permite media rentabilidad de los recursos propios, ya que agrega el efecto del
financiamiento para incorporar el impacto del apalancamiée la deuda (Sapag y Sapag,
2008).
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2.10. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA DEL PROYECTO

A continuacién se mencionan laestrumentos para la medicion de una evaluacion

econdmica y financiera:

2.10.1.TASA DE RETORNO MINIMA ACEPTABLE (TREMA)

La TREMA (tasa de retorno minima aceptable) es la tasa que representa una medida de
rentabilidad, la minima que se le exigira al proyecto; podra ser econémica o financiera y

sera utilizada en la evaluacidon respectiva de estos iteansvaluacion econdmicse

refiere a la evaluacion intrinseca del proyecto o la evaluacion de este sin tomar en cuenta el
financiamiento ni sus consecuencias. La evaluacion financiera es la evaluacion de la

bondad del proyecto con respecto al inversionista, tomando en cuesgtruetura del

financiamiento de la inversion (Foppiano, 2013).

2.10.2VALOR ACTUAL NETO (VAN)

El valor del VAN define cuanto el proyecto generard para todo el horizonte de
planeamiento después de haber cubierto todos los costos y gastos de inversion y operacion
del negocio, tomando eruenta ya el costo del valor tiempo del dinero, asi como el costo

de oportunidad del dinero o TRENIAor lo tanto, si el valor es positivo, el proyecto es
rentable en la medida que esta generando mayor valor que el minimo espacagtable
(Foppiano, 2013).

El Valor Actual Neto Econdémico (VANE), es utilizado por el inversionista para
considerar un proyecto como economicamente viable si el VANE es superior a cero, donde
el VANE es la diferencia entre sus ingresos y egresos eqoesen moneda actual
(Foppiano, 2013)

El Valor Actual Neto Financiero (VANF), es un indicador de actualizaciéon que toma en
cuenta el valor actualizado de los excedentes generados por el proyecto a partir del aporte

de los socios durante el pedo de ealuacion del proyect(Foppiano, 2013).

23



2.10.3.TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

La TIR es el porcentaje por periodo, normalmente anual, que se recibe sobre la inversion;
para generar valores rentables, debera ser no jaada TREMA; cuandesta es igual a

la TIR implicara que el proyecto genera exactamente lo que espera el evaluador (Foppiano,
2013).

2.10.4RELACION BENEFICIO i COSTO (B/C)

Este ratio permite evaluar la utilizacion de los recursos de un proyecto en funcién de los
beneficios genedos; se obtiene al dividir la sumatoria de los beneficios (ingresos de
capital si los hubiese e ingresos corrientes) y la sumatoria de los costos que se espera se
generen con el proyecto (costos corrientes y la inversion). El valor indica la cantidad de
beneficios que se generaran con respecto a cada unidad monetaria consumida (Foppiano,
2013).

2.10.5PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Se define como el tiempo en afios que tarda en recuperarse el monto de la inversion inicial
de un proyecto. Segun este ntiiplas mejores inversiones son aquellas que tienen un

plazo de recuperacion mas coff@rnandez, 2007)

2.10.6 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El analisis de sensibilidad se realiz6 empleando el Método de Montecarlo, el cual se basa

en un sistema de relaciones mattoad y l6gicas de generacion de valores aleatorios que
simularan el comportamiento de distribuciones matematicas y/o estadisticas en sus
variables de entrada, con el fin de obtener resultados para las variables de salida, con los
cuales se podra hacerenf enci a estad2stica. Con el nombr
se considera una serie de procedimientos generadores de variables aleatorias usando la

simulacién de numeros aleatorios (Foppiano, 2013).
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.  MATERIALES Y METODOS

3.1. ESTUDIO DE MERCADO

Se realiz6 un analisis de la oferta y la demanda a nivel de Lima Metropolitana, para lo cual
se determind el publico objetivo que cubrird el proyecto, la caracteristica de la demanda, y

un andlisis de la situacion actual del mercado.

En cuanto al analiside la oferta, se conformd por las importaciones y la produccién
nacional del hongo ostra en estado fresco en el mercado de Lima Metropolitana para lo
cual se utilizé informacién de fuente secundaria como paginas especializadas de
organismos nacionales etérnacionales. Se obtuvo informacién de los Ultimos afios hasta

la actualidad para conocer la tendencia de la oferta en el mercado.

Parte del estudio de mercado se incluyé también el andlisis del sistema de comercializacion
de la oferta, el analisis de laalidad de los productos, precio y competidores,

posicionamiento y el andlisis FODA de la competencia.

Luego se procedié a determinar la cantidad demandad#®ldeiotus ostratusen el
mercado limefio mediante encuestas realizadas a los pobladores dertodadi distritos
de Lima en los niveles socioecondémicos medio y alto, y de tal manera conocer la demanda

cubierta por el proyecto queirvio para realizar el estudio técnico.

La féormula empleada para la determinacién del tamafio de muestra para lataencues
considerando un universo infinito, debido a que el nimero objetivo es mayor a cien mil

elementos, fue la siguiente:



Donde:

n: tamafio de muestra

U: criterio de confianza
p: atributo a favor (%)

g: atributo ercontra (%)

s: criterio de tolerancia (%)

Finalmente se realizd el pronéstico de ventas, las estrategias de mercadeo y

comercializacion, promocion y publicidad.

3.2. TAMANO Y LOCALIZACION

3.2.1. TAMANO

Se determind el tamafio de la planta teniendo en cuenta la deemandsdr y la cantidad
demanda proyectada a futuro del proyecto, asi como los siguientes factores: mercado,

tecnologia, inversion, recursos y financiamiento.

3.2.2. LOCALIZACION

Para la determinacion de la localizacion se utilizaron los métedoking de Factes y

Costos de Transporte.

a. Ranking de Factoreses una técnica de evaluacidarbgtiva en la que una sede
factores que influyen en la 6ptima localizacion de una planta a los cuales se les asigna una

ponderacion de acuerdo a su importancia para cada caso especifico.
b. Costo de Transporte se refiere a los costos asociados a los transportes de las

materias prima desde el mercado proveedor y el transporte de los productos terminados

hacia el mercado objetivo.
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3.3. INGENIERIA DEL PROYECTO

Conociendo el tamafio de la planta y su ubicacion, se procedera a realizar la ingenieria del
proyecto en donde se detallara las derdsticas del producto y el flujo del proceso
(cosecha y postcosecha), los requerimientos de los insumos y materia prima, mano de obra
maquinarias, distribucion de las areas y el disefio de la planta.

Para fines del presente proyecto se diferencian des fasductivas:

1 Fase agricola: Incluira desde la elaboracion del indéculo secundario hasta la cosecha

de los hongos ostras.

1 Fase Agroindustrial: Desde la recepcion de los hongos ostra hasta el

almacenamiento del producto envasado.

3.3.1. ESPECIFICACIONES

En una primera etapa se definieron las siguientes especificaciones:

1 Especificaciones de la materia prima

| Especificaciones del producto terminado
1 Especificaciones del empaque

1 Especificaciones de los insumos
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3.3.2. PROCESO DEPRODUCCION

Se evaluaron las alternativas de produccion de acuerdo a las diferentes tecnologias

existentes en el mercado (maquinarias y equipos).

3.3.3. REQUERIMIENTOS DE MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EMPAQUE

Se hizo el célculo de requerimientos de materia primaiasly envases necesarios en el
proceso productivo teniendo en cuenta el porcentaje de captura del proyecto y la capacidad

instalada.

3.3.4. REQUERIMIENTOS DE MATERIALES, MAQUINAS Y EQUIPOS

La seleccién de maquinarias y equipos se realiz6 teniendo en cueamiéidad maxima de
producto que entrara a cada operacion unitaria y el tiempo necesario que se requiere para
desarrollarla, a fin de que toda la operacion se realice en un turno de ocho horas. Todo ello
determiné la capacidad y nimero de unidades de lagings y equipos. Por tanto, se
optaron por equipos y maquinas ya existentes en el mercado, hechos de material 6ptimo
para el procesamiento de alimentos; que mejoren la productividad y precision; y con

disponibilidad de repuestos y servicio técnico.

A parir de un estudio de tiempos y movimientos podemos establecer los tiempos
necesarios para realizar diferentes operaciones dentro de un proyecto, considerando la

capacidad méma instalada de la planta engglinto afio del proyecto.

3.3.5. REQUERIMIENTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

La cantidad de mano de obra directa requerida se ha determinado de acuerdo a la necesidad
en las operaciones de produccion y al analisis de tiempo calculado mediante el

Procedimiento M.T.M. (Muther, 1981) como se observa en la Tabla 50.
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El M.T.M. constituye ante todo un procedimiento y su finalidad es la de analizar cualquier
operacion o método manual, pero con su uso no se puede medir tiempo de maquinaria ni
de proceso. EI M.T.M. analiza el trabajo realizgmw los operarios y manipuladores de
material, fraccionando cada trabajo en los movimientos basicos requeridos para la

realizacion del mismo (Muther, 1981).

3.3.6. DISTRIBUCION DE PLANTA

Se empled la metodologia SLByStem Layout Plannipgque comprende lasgsiientes

etapas:

1 Elaboracion delistado deareas

1 Definicion de la relacidn de proximidad de areas

1 Definicidon delas razones de proximidad entre las areas.
1 Elabomcion del triangulo relacional de areas.

1 Elaboracion de la Tabla relacional de areas

i Elaboracion del diagrama relacional de espacios

1 Modulaciénde areas

i Determinacion del plano final de la Planta
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3.3.7. ESTIMACION DE AREAS Y CARACTERISTICAS

Para determinar las dimensiones de las areas se utilizé el método de las superficies

parciales o métodde Guerchet.

Método de Guerchet

Consiste en el dimensionamiento de los ambientes a partir de la solucién de tres ecuaciones
gue interrelaciona el equipamiento, su operacion y un area extra para la circulacion del
operario A las areas minimas obtenidses agrega un 1for cientode su valor como factor

de seguridad, obteniendo asi la superficie total.

Célculo de area minima:
St=Ss + Sg + Se
Donde:

St = Superficie total

Ss = Superficie estatica

Sg = Superficie gravitacional

Se = Superfie de evoluciones

N = Numeros de lados

Ss = LxA

Sg = NXxSs

Se = (Ss+ Sg)K

St = n(Ss+ Sg+ Se)

Donde:

n = namero de equipos

L, A, H= Dimensiones en metros

N = Numero de lados utiles

K = Hm/ 2xHs

Ss = Superficie Elastica = LxA

Sg = Superficie Gravitacional = Ssx N

Se = Superficie de Evolucion = (Ss + Sg) x K
St = Superficie Total = Ss + Sg + Se
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Y donde:
Hm = Altura promedio de elementos de tipo movil

Hs = Altura promedio de elementos de tipo fijo

3.3.8. INSTALACION DE SERVICIOS BASICOS

En esta etapa se realizé el célculo para las instalaciones eléctricas, de agua y desagtie
teniendo en cuenta el regl amento sobre HfAVi
Bebi daso del Decr-88SA, alScuap seeigeoDIGEPAOpara todas las

inspecciones de inocuidad.

3.4. ASPECTO LEGAL

Se realiz6 segun los requerimientos legales en el pais para la creacién de una empresa en

el sector agroindustrial, su forma juridictipo de actividad.

3.5. ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

Por ultimo se definir4 la parte organizativa de la empresa, se describiran las funciones y la

politica interna (compra, ventas, inventarios, personal y remuneraciones).

3.6. IMPACTO AMBIENTAL

Se realiz6 urestudio sobre los impactos en el medio ambiente que se puedan ocasionar por
la puesta en marcha y funcionamiento de la Planta; determinandose los aspectos
ambientales significativos y determinando controles operacionales para disminuir o

eliminar su impaat en el ambiente.
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3.7. INVERSION Y FINANCIAMIENTO
3.7.1. CALCULO DEL CAPITAL DE TRABAJO

Se utilizé elMétodo del periodo de desfaspie calcula la cuantia que debe financiarse
desde el instante en que se adquiere los insumos hasta el momento en que se recupera el
capital invertido mediante la venta del producto, el monto recuperado se destinara a
financiar el siguiente ciclo productivo. La formula que permite estimar el capital de trabajo

mediante el método sefialado es:
CT=CO*COPD

Donde CO es igual al numero de die ciclo productivo y COPD es igual al costo de

operacion promedio diario.
O se puede expresar de la siguiente manera:

CT—CCf:\QStO total anual
77 365

3.7.2. COSTO DE CAPITAL PROMEDIO PONDERADO

Se muestra a continuacién el calculo del costo de capital prompedderado (CCPP).
CCPP%ENvV | €E€Q®PN®stamoRIT Ti I

Donde:

CCPP = Costo de Capital Promedio Ponderado

% inv = Porcentaje de participacion del inversionista o accionistas

COKinv = Costo de Oportunidad del Inversionista

% Préstamo = Porcentaje darticipacion de terceros
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Ti = Tasa de interés del proyecto

IR = Impuesto a la Renta del proyecto

3.7.3. COSTO DE CAPITAL (COK)

Para calcular el costo de oportunidad se utilizé el Modelo de Precios Activos de Capital
(MPAC o CAPM), a continuacion se presenta la ecuacion:

COK=RMRmMRf+Rp
Donde:
Rf: Tasa libre de riesgo
I : Beta referencial para el sector del proyecto
Rm: Tasa del mercado
Rp: Riesgo pais

3.8. PRESUPUESTO DE INGRESOS Y GASTOS

A partir de la realizacion del programa de produccion, se determinan los presupuestos de

ingresos por ventas anuales y el presupuesto de costos.

3.8.1. PUNTO DE EQUILIBRIO

El analisis del punto de equilibrio representara el nivel minimo de ventas que se ftéiene pa

no incurrir en pérdidas.

Para determinar el punto de equilibrio del proyecto se clasifico los costos en variables y

fijos, con lo cual se identifica el margen de contribucion

Margen de contri bGosto waNVMiahblrede ve

El punto de equilibrise calcula aplicando la siguiente férmula:
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Caostos . fijos
0 = . ,
argen de contribuci - -n

Punt o de

3.9. ESTADOS ECONOMICO Y FINANCIERO

Concluido el estudio técnicee procedié a realizar el Estado General, los Flujos de caja
Econdmico y Financiero, asi taidh como el Estado de Ganancias y Pérdidas para el afio
2014 y se proyectaron para los siguientes 5 afios del proyecto. A partir de estos estados
economicos y financieros se determind la inversion total, asi como su estructura y el

capital de trabajo.
3.10. EVALUACION ECONOMICA -FINANCIERA DEL PROYECTO

Se realiza mediante dos enfoques: una evaluacion econémica que medira la viabilidad del
proyecto en si, y una evaluacion financiera que evaluara si es recomendable el

financiamiento.

Se usaran como instrumentos dedioi®n:

1 Valor Actual Neto: VANe y VANf

| Tasa Interna de Retorno: TIRe y TIRf
i Relacion Beneficie Costo

1 Periodo de recuperacion: Pre y PRf
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3.10.1.VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Se calcula llevando los flujos de caja futuros a un valor presente, a una determinada tasa de

descuento, restandoles luego la inversion inicial.

n BN ¢
VAN = S _ i o
t=1 (1+I)t

BNt = beneficio neto del flujo en el periodo t
BNt puede tomar uwmalor positivo o negativo
| = tasa de descuento

lo = Inversion en el afno cero

El criterio de evaluacion es el siguiente:

Si VAN < 0, significa que los beneficios del proyecto son menores a sus costos, por lo que

la inversion debe ser rechazada.

Si VAN = 0, significa que los beneficios del proyecto igualan sus costos, por lo que se

recomienda examinar otras variables para justificar su ejecucion.

Si VAN > 0, significa que los beneficios del proyecto son superiores a sus costos, se da

aceptado el proyectose recomienda su ejecuciéon inmediata.

3.10.2.TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Si TIR > Costo de Capital, se acepta el proyecto

Si TIR < Costo de Capital, se rechaza el proyecto
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3.10.3.RELACION BENEFICIO i COSTO (B/C)
El calculo de este indicador es el siguiente:

B VAN
C l nver si - n

El criterio para la toma de decisiones de aceptar o rechazar el proyecto es el siguiente:
Si B/C > 1, se acepta el proyecto

Si B/C < 1, se rechaza el proyecto

3.10.4PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Este calculo se realiza a partir ldesumatoria simple del valor actual de los flujos de caja
respectivos. Si el periodo de recuperacion de la inversién es menor que el de la vida util del

proyecto, entonces se aceptara el proyecto, de lo contrario se rechazara.
3.10.5ANALISIS DE SENSIBILIDAD

El método de Montecarlo, aplicado a los proyectos de inversion, se basa en determinar el
grado de sensibilidad de ciertos datos esperados como resultado del cambio de las
variables componentes de ese resultado. Normalmente, las dos variables resultados que
mas se sensibilizan son el valor actual neto (VAN) y la tasa interna de retorno (TIR) y las

variables de entrada que se manejan si tienen un espectro mas grande (Foppiano, 2013).
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. ANALISIS ESTRATEGICO

4.1.1. VISION

FUNGUI S.A.C. tiene la visidon de serdanpresa lider en la produccién de hongos ostra a
nivel nacional dentro de los préximos cinco afos, brindando un producto de excelente

calidad y fomentando su consumo como un alimento altamente nutritivo.

4.1.2. MISION

Empresa productora de hongos ostra comprometida con la mejor continua, calidad del
producto y respeto por el ambiente con la finalidad de satisfacer a nuestros clientes

directos e indirectos.

4.1.3. VALORES

La empresa se regird en base a cuatro princigies explican de excelente manera el

compromiso que tenemos con nuestros clientes directos, indirectos, internos y externos:

1 Compromiso con la calidad:Nos encargamos de mejorar continuamente nuestros

procesos con el objetivo de ofrecer cada dia una mejor calidad de nuestro producto.

1 Orientacion al cliente: Desarrollamos relaciones a largo plazo con nuestros
clientes que nos asegurara su confianzagpbtancion del feedback necesario para

la mejora continua.



| Responsabilidad social y ambiental con el entornc&€reemos que el desarrollo de
una empresa debe ir de la mano con el respeto social y ambiental en la zona de

influencia,de manera que apoyamos al desarrollo de nuestra comunidad.

i Trabajo en equipo a todo nivel: Motivamos a que nuestros colaboradores
desarrollen sus habilidades de trabajo en grupo de manera que se puedan tomar

mejores decisiones en beneficio de la empresa.

4.2. ESTUDIO DE MERCADO

4.2.1. ANALISIS DE LA COMPETENCIA

a. Competidores directos

WILKA PERU S.A.C.

Wilka Perl es una empresa joven dedicada al culivoomercializacion dehongos
comestibles. Trabaja conjuntamente con comunidades campesinas como Uchupampa,
ubicadoen Lunahuana carretera a Yauyos Km 44.1 y LLangasp&inzcos, provincia de
Yauyos. El cultivo de los hongos ostra de estas comunidades utiliza una infraestructura
muy basica y substratos organicos procedentes de sus cultivos agricolas haciendo de este
un producto con bajo costo de produccion (WILLKA PERU SAC, 2014).

- Fecha de creacion: Afio 2009

- Ubicacion: Miraflores, Lima

- Productos: Hongos Ostra Gris (Gran Gris Italiano), Ostra Perla, Ostra Rosado y
Ostra Blanco

- Presentaciones de producto: Bandejas demgileno cubiertas con film de PVC
de 200 gramos

- Canales de comercializacién: Canal indirecto corto a través de supermercados
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VACAS FELICES

Vacas Felices es una empresa peruana que se inici6 como emprendimiento familiar
dedicada a la produccién agroegpt@a de derivados lacteos. La produccion de hongos
ostra se encuentra ubicada en el distrito de San Jerénimo de Surco en la provincia de
Huarochiri e integrada a la comdad rural de AyasEl cultivo del hongo ostra se realiza
sobre pajas y restos deamineas (maiz, cebadilla, etc.), el cual es hervido e inoculado con
el micelio del propio hongo, para luego ser colocados en mangas verticales (Vacas felices,
2010).

- Fecha de creacion: Afio 2008

- Ubicacion: Chorrillos, Lima

- Productos: Derivados lacteos pios Ostra

- Presentaciones de producto: A granel

- Canales de comercializacién: Canal directo, a través Bioferias y el Mercado
saludable de la Molina.

SETAS JAMPI

Marca registrada que forma parte del proyecto IRdagral desarrollado en la comunidad
andina de lhuari provincia de Huaral, el cual tiene como objetivo el empoderamiento de la
mujer rural y la seguridad alimentaria de las comunidades rurales. Las snugeesta
comunidad son capacitadas por la empresa PEMASAC en cuanto al cultivo del hongo tipo

ostra

- Fecha de creacién: Ao 2012

- Ubicacion: Huaral

- Productos: Hongos Ostra

- Presentaciones de producto: Envases de polipropileno de 250 gramos.

- Canales de comeializacion: Canal directo, a través Bioferias y el Mercado

saludable de la Molina.
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b. Competidores indirectos

PACCU S.A.

Es considerado el principal productor de champifiones del Pera y el de mayor influencia en
el mercadonacional. El sistema de produccion de los hongos Paccu empieza desde la
germinaciéon de su semilla en laboratorios y sembrada en un substrato pasteurizado a altas
temperaturas. Su cultivo se desarrolla en bandejas de madera dispuestas en estanterias
dentrode los salones de cultivo. Estos recintos son herméticamente cerrados y su ambiente
interno es controlado por técnicos especializados, a través de sistemas de ventilacion,
humidificacion y desinfeccion. La labor de la cosecha se realiza a mano seleagziehand

producto para las diversas presentaciones que manejan (PACCU, 2014).

- Fecha de creacion: Afio 1981

- Ubicacion: Pachacamac, Lima

- Productos: Champifiones enteros y picados

- Presentaciones de producto: Bandejas de poliesti@mertas con film de PV@e
200 y 500 gramos.

- Canales de comercializacid@anal indirecto corto a través de supermercados

DON HONGO LTDA

Pertenece a la empresa Agricola La Chacra S.A.C., fundada en el afio 2000, ubicada en
segundo lugar en cuanto a participacién de mercado se refiere. Su produccion es variable.
La planta de produccion se encuentra ubicada en el distrito de Pachacamag aercan
Paccu S.A. (Alpacat al.,2004).

- Fecha de creacion: Ao 2000

- Ubicacion: Pachacamac, Lima

- Productos: Champifiones

- Presentaciones de producto: Bandejas de poliestin@mertas con film de PV@e
200, 500 y 1000 gramos.
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- Canales de comercializacid@aral indirecto corto a través de supermercados

4.2.2. IDENTIFICACION DEL MERCADO OBJETIVO

El publico objetivo al cual estara dirigido el proyecto esta constituido por amas de casa con
decision de compra de cada hogar de niveles smtindmicos A y B de los distritos de

Lima Metropolitana, que actualmente consumen o consumirian hongos tgno ost

La ubicacion geografica de este publico objetivo es Lima Metropolitana, especificamente
los distritos de La Molina, Santiago de Surco, San Borja, San Isidro, Miraflores, Barranco,
Jesus Maria, Lince, San Miguel, Pueblo Libre y Magdalena del Marodéatios cuales
existe una mayor concentracion de hogares de los nivelesesmridomicos A y B, como

se detalla euadro 7.

Segun APEIM (2013), el porcentaje de hogares que constituyen los niveles socio
econémicos Ay B es el 23p0r cientode Lima Metopolitang como se observan la
Figura 5 La poblacién actual de Lima Metropolitana es de 2°384,495 hogares. Por lo
tanto, la poblacién de Lima Metropolitana de clases secimémicas A y B seria
alrededor de 565,125 hogares.
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Cuadro 7: Distribucion de niveles por zona APEIM-Lima Metropolitana

Total 100 52 18.5 384 303 76
Zona 1 (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 0.8 94 429 383 8.6
7ona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 100 25 246 445 244 4.0
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 1.2 14.7 38.0 3r7 8.3
Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 100 15 15.4 448 315 6.9
Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El 100 21 141 378 378 8.3
Agustino)
Zona 6 (Jesis Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 100 14.8 438 26.9 125 2.0
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 100 354 359 21.2 59 1.6
Zona B (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 100 24 18.2 36.2 35.0 8.2
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac) 100 0.0 6.7 39.0 421 12.2
Zona ‘lp (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua, 100 13 153 405 203 136
\Ventanilla)
Otros 100 5.0 10.0 70.1 10.0 5.0
FUENTE: APEIM (2013)
N° HOGARES 2'384,495*
NSE Estrato Porcentaje
A1 1.5
NSEA 5.2 A 5.2
A2 3.7
B1 6.6
B 18.5
B2 11.9
C1 23.7
Cc 38.4
c2 14.7
D D 30.3 30.3
E E 7.6 7.6

APEIM 2013

Figura 5: Distribucidn de personas segun NSELima Metropolitana

FUENTE: APEIM(2013)




4.2.3. ANALISIS DE LA DEMANDA

a. Caracteristicas de la demanda

El tipo de consumidor del proyecto es un consumidor final y que es el ama de casa como
principal decisora de compra en la familia. Segun un articulo escrito por Mirtha Trigoso en
Diario Gestion(2013), el 9Qpor cientode la compra de los productos que se consumen en

el hogar peruano son deci dpodaestorgstante sanl Aam

decididas por el esposo o la pareja.

b. Demanda nacional

Para determinar la demanda nacional del boosgtra a nivel nacional se realizara una

encuesta.

Segun Alfonso Palomo, especialista en la Facultad de Agronomia de la Universidad
Agraria la Molina (UNALM) menciona que la mayoria de los hongos que se consumen en
el Pert son de importacidin Lima esta introduciéndose otros hongos menos conocidos
gue el champifidén o el portobello comoskta, el hongo ostraRleurotus ostreatuy, en

una menor proporcion un hongo negro japonés llamado shiitake, explicé (Agraria.pe,
2010).

C. Estimacion de la demanda

Debido a que no se cuenta con una data historica acerca del consumo de hongos
comestibles en Lima Metropolitana, se realiz6 una encuesta piloto para obtener
informacion de fuente primaria. Se considera que la empresa se encuentra en la primera
fase, es declanzamiento, mientras que el mercado de hongos comestibles se encuentra en

la fase de crecimiento. EI tamafio de muestra se hall6 mediante la metodologia del
Esti mador Apd basado en el Teorema del Lin
criteriosde confianza y tolerancia apropiados. L

en determinar el atributo a favor (p) y el atributo en contra (q) de una pregunta dicotomica
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aplicada a un minimo de 30 datos, por lo tanto, se encuestaron a 36 persodatiadel p

objetivo.

La pregunta realizada en la encuesta piloto fue: ¢consumen hongos ostra? El atributo a
favor (p) resulté de 11.por cientoy el atributo en contra (q) fue de 8&6r ciento El
criterio de confianza utilizado fue de pbr ciento( U = ) y uh @riterio de tolerancia de

4.5por ciento

La formula empleada para la determinacion del tamafio de muestra considerando un

universo infinito, debido a que el nUmero objetivo es mayor a cien mil elementos, es la

siguiente:
G Ppra
&
Donde:
n: tamdio de muestra
U: criterio de confianza

p: atributo a favor (%)
g: atributo en contra (%)
s: criterio de tolerancia (%)

Reemplazando:

1.%@41.1*88.9

n = 187 personas

El tamafio de muestra calculado con la anterior formula es de 187 datos dgigese
obtener como minimo. Por lo tanto, se encuesté a 190 personas representativas de los
niveles socieecondmicos A y B, de los diferentes distritos anteriormente mencionados. La

encuesta se indica en el Anexo 1y los resultados obtenidos se detallamero 2.
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RESULTADOS DE LA DEMANDA:

i Se obtuvo que el 7dor cientode las personas encuestadas consume actualmente

hongos ostra.

i Las personas que no habian consumido el producto, luego de degustapal 8.5

cientoconcluy6 que si compraria los hongos ostra.

1 El 85 por cientode los encuestados no compraria el producto, en la mayoria de los

casos porque no le agrado el producto.

1 La marca Wilka es la que tiene mayor preferencia entre los consumidores de

hongos ostrg40 por cientode las personas que consumen).

1 El 61 por cientode las personas que comprarian el producto estan informadas
acerca del alto valor proteico de los hongos, sin embargo, @ro€ientono esta

enterada acerca del uso de hongos en dietabagrade peso.

i Por lo tanto, se determind que el porcentaje entre las personas que consumen 0

consumirian es de Jior ciento

i Tomando como base la cantidad de hogares que existe en Lima Metropolitana,
especificamente de los estratos A, B y C, se consgigedsolo el 15or ciento

consumiria el producto.

1 También se determin6é que el 106r cientode los encuestados consumiria una
bandeja de 200 g al mes por hogar, estableciendo el consumo promedio mensual

por mes por hogauadro 8).
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Cuadro 8: indice de consumo por hogares de hongo ostra

Consumo/ hogar | cantidad
kg/mes/hogar 0.2000
kg/afio/hogar 2 4000
TN/afo/hogar 0.0024
d. Mercado del proyecto

El mercado total sera considerado como la demanda proyectada a partir del indice de

crecimiento poblacional y el indice de consumo mensual de hongos ostra determinado en

la encuesta realizad€uadros 9 y 10).

Cuadro 9: Calculo para la proyeccion de la demanda de hongos ostra

Concepto Valor
N° hogares en Lima Metropolitana 2384495
N° hogares de NSE A (5.2%) 123994
N° hogares de NSE B (18.5%) 441132
N° hogares de NSE Ay B (23.7%) 565125
Porcentaje, de amas de casa de NSEBAque compra 15 0%
0 comprarian hongos ostra
N° total de hogares que compran hongos frescos 84769
indice de crecimiento de la poblacion 1.3%

Cuadro 10: Proyeccion de la demanda de hongos ostra frescos

o N° amas de casal Tn
ARo

(hogares) anuales
1 84768.80 203.45
2 85870.79 206.09
3 86987.11 208.77
4 88117.94 211.48
5 89263.48 214.23




e. Demanda cubierta por el proyecto

El mercado a suplir por el proyecto correspondeea por cientalel mercado total de
hongos ostras, teniendo en cuenta demanda cubierta por proyectos similares de hongos
comestibles; la cantidad se incrementard&iem por cientanualmente durante los 5 afios

de produccion.

Se toma sélo un porcentaje para evitarlgesisobre dimensionamientos en el calculo del
pronéstico de ventas, adoptando un criterio conservador que sea coherente con el
porcentaje de participaciéon de marcas nacionales que actualmente se encuentran en el
mercado (ver en el Anexo 2 los resultadesla encuesta). A partir de la proyeccion de la

demanda en él se estima el prondstico de vesitasal se muestra en@uadro 11

Cuadro 11: Ventas proyectadas

ARo Porcentaje de Ventas (Tn/afio) | Ventas (Tn/mes)
captura
1 3.0% 6.10 0.51
2 4.0% 8.24 0.69
3 5.0% 10.44 0.87
4 6.0% 12.69 1.06
5 7.0% 15.00 1.25

4.2.4. ANALISIS DE LA OFERTA

a. Andlisis FODA de la competencia
FORTALEZAS

1 Producto de alto valor biolégico.

1 Ciertas marcas son mas conocidas que otras.

1 Poseen mas experienciaarsector.



1 Cuentan con una cartera de proveedores y posibles clientes.

i Han establecido un canal de distribucion.

1 Competidores indirectos podrian sacar con mayor facilidad una linea de

produccién de hongos ostra.

DEBILIDADES

i No hay marcas posicionadas en el mercado.

1 Producto que no es muy consumido por falta de informacion y concientizacion de
la poblacion.

OPORTUNIDADES

1 Difusion del consumo de hongo ostra en el publico objetivo como producto de alto

valor bioldgico.

1 Tendenciadel consumo de alimentos saludables y bajo aporte calorico por parte de

la poblacién peruana.

1 Aumento del poder adquisitivo de la poblacién peruana.
AMENAZAS
1 Aparicion de nuevos competidores en el mercado que ofrezcan un producto de igual

0 de mejorcalidad a menor precio.

1 Amenaza de productos sustitutos como hongos secos, enlatados, otros tipos de

hongos en fresco.
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4.2.5. PRESENTACIONES Y ANALISIS DE PRECIOS DE LA COMPETENCIA

Los hongos comestibles que se comercializan frescos en los diferentes centros de ventas de

la capital son los champifiones y hongos ostras, como se observa en |&.Figura

Figura 6: Hongos comestibles puestos en estanteria de supercado limefio

La competencia indirecta estaria definida por la venta de otros hongos champifiones en
supermercados, como Vivanda, Tottus, Plaza Vea, Metro y Wong, se encontraron las

marcas de champifiones que se detallan En&dlrol2.



Cuadro 12 Principales marcas de champifiones en el mercado nacional

Marca Producto Presentacioneq Precio por kg
Champifiones picados frescos
: 200 g S/. 27.45
Paccu Champifiones enteros frescos
Champifiones enteros Portobe 500 g S/.37.78

Champifiones picados frescos

La Florencia . 225 ¢ S/.19.51
Champifiones enteros frescos

_ 200 g S/. 23.45
Champifiones enteros frescos
Don Hongo 1000 g S/. 18.99
Champiiiones enteros Portobe| 500 g S/.26.58
Chipola Champifiones enteros frescos 200 g S/. 23.45

FUENTE: Datos recolectados de supermercados de Limapiditana (2014)

La competenia directa, resumida en el Cuadk8, esta representada principalmente por
las marcas que vendehongos ostra, como Willka y Sori que se encuentran en
supermercados como Vivanda, Tottus, Plaza Vea, Metro y Wong. Mientras que Vacas
Felices y Jampi s6lo ofrecen sus productos en las Bioferias de Miraflores, Surquillo y el
Mercado saludable de la Molina.

Cuadro 13: Principales marcas de hongos ostra en el mercado nacional

Marca Producto Presentacioneq Precio por kg
Willka Hongos ostra enteros fresg 200 g S/. 22.45
Sori Hongos ostra enteros fresg 200¢g S/. 32.45
Vacas Felice§ Hongos ostra enteros fresq A granel S/. 30.00
Jampi Hongos ostra enteros fresg 250 g S/. 28.00

FUENTE: Datos recolectados de supermercados de Lima Metropolitana (2014)



En ambos tipos de hongo se observa una diferencia significativa de precios entre marcas;
en promedio los precios de los hongos ostra son mas altos que los champifiones. La
mayoria de los productos tienen la misma presentacion, bandeja de poliestirena con un
cubierta de PVC en film, la cual también sera utilizada para el presente proyecto (Figura
6). En cuanto a la cantidad vendida, es mas comercial la presentacién de 200 g. Sélo las
marcas de hongos ostra que se ofrecen en bioferias, Vacas Felices ysé@avepijen en

bolsas de polietileno.

Del andlisis de la competencia y el estudio de mercado realizado, se puede estimar el
precio de venta de hongos ostra en estado fresco para una presentacion de 200g. El
proyecto propone un precio de venta al mercaddSdé.20 por bandeja de 200 g, valor

gue los clientes estan dispuestos a pagar por el producto.

4.2.6. ANALISIS DE COMERCIALIZACION DE LA COMPETENCIA

Se ha clasificado la competencia en directa e indirecta, la competencia directa esté definida
por la venta dehongos comestibles tipo champigiion y la competencia directa son todas
las marcas que venden hongos comestibles tipo ostra. Ambos expenden sus productos en
supermercados como Vivanda, Tottus, Plaza Vea, Metro y Wong y en Bioferias como la
Bioferia saludal@ de Miraflores, Surquillo y el Mercado saludable de la Molina.

El canal de distribucién fisicempleado por varias de las marcas tales como: Don hongo,
Paccu, La Florencia, Sori y Vacas Felices, empieza desde la produccién en planta, su
almacenamiento eninstalaciones propias y la distribucion de los productos a
supermercados y bioferias. El canal de distribucién es corto y solo hay existencia de un

intermediario final: supermercados y/o bioferias.

En cuanto a las marcas Willka y Jampi, trabajan conjuntamente con comunidades
campesinas para el cultivo de los hongos ostra, dentro de una infraestructura muy basica y
uso de substratos organicos procedentes de sus cultivos agricolas, para luegsadoenva

y comercializados a través de supermercados. Por lo tanto el canal de distribucion de estas
marcas empieza desde la produccibn en campo, desplazamiento a planta en Lima,

almacenamiento en planta y su distribucion a supermercados Yy bioferias.
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4.2.7. ANALISI S DE LA COMERCIALIZACION

Como resultado del estudio de mercado realizado, se ha considerado emplear un canal de
distribucion corto con el fin de obtener la mayor cantidad de informacion del
comportamiento del mercado y reducir costos. Por tanto se cootardpocos
intermediarios tales como: supermercados, minimarkets y bioferias que haran llegar el

producto al consumidor final.

La distribucion del producto se realizara de manera fisica en los puntos de venta.

La distribucion fisica se realizara desde khacén de la planta productora hacia los
centros de distribucién tales como supermercados, mercados y bioferias. En el futuro
también se dirigira el producto hacia restaurantes gourmet y hoteles cinco estrellas. El
sistema de ventas utilizado en los supgados es por consignacion, por lo tanto seran
devueltos todos los productos que no logren ser vendidos; en cuanto a las bioferias se
pagara una comisién por el puesto o stand dentro de la bioferia donde se ofreceran los

productos.

En cuanto al tiempo deago; el tiempo de pago de los supermercados a la empresa es de
30 dias calendarios, los pagos en las bioferias, y venta al publico es en el mismo dia de la
venta y los pagos de las ventas por internet son previos a su distribucion en fisico. Esta

variabilidad en los tiempos de pago es considerado en la estudio financiero del proyecto.

En la FiguraZ se observa el flujo de los canales de comercializacion a utilizar.

4 N\ 4 N\ 4 N\ ( N
Almacén de -Supermercados| _
Planta . Consumidor
producto -Minimarkets :
productora terminado B final
-Bioferias
\ J \ J \. J \ J

Figura 7: Canal de comercializacion del proyecto




4.2.8. VENTAJAS Y DESVENTAJAS DEL PROYECTO

a. Ventajas.

i Producto y competencia profesional de calidad.

i Bajo costos de produccién.

i Los factores ambientales no influyen en la localizacion del proyecto, ya que la

produccion se realiza bajo condiciones de temperatura y huroedtdlada.

1 Aprovechamiento de desechos agropecuarios como paja, cascaras de platano, arroz,
etc, que seran obtenidos de chacras y/o pequefios agricultores ubicados cerca de la

planta.

1 Proceso productivo amigable con el medio ambiente, también llamadgieool

1 Alta rentabilidad del proyecto.

1 No existen competidores directos fuertemente posicionados en el mercado, solo
uno.

1 El periodo de puesta en marcha del proyecto es corto.

1 Proyecto con etapa de implementacion flexible.

b. Desventajas

1 Producto altamentgerecible y de poca facilidad en su manejo y transporte.

1 Existe un competidor directo fuerte ya establecido en el mercado.
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1 Existen competidores fuertes ya establecidos en el mercado de productos sustitutos.

1 Altos costos epromocion y publicidad.

1 Falta de datos histdricos que nos permitan evaluar y proyectar estadisticamente la

evolucién del mercado pasado, actual y potencial.

1 Existe una oferta muy baja en el mercado laboral de profesionales con una

especializacion en elltivo de hongos comestibles.

4.2.9. ANALISIS DE LAS 5 FUERZAS COMPETITIVAS

a. Rivalidad entre empresas competidoras

Se consider:- como competidores del hongo o0:¢
variedades de hongos comestibles en estado fresco en el memadws diferentes

marcas y precios. Estos productos estan en su mayoria a un precio bastante similar entre
ellos, pero son de un costo mayor en comparacion de los vegetales y otras hortalizas. El
precio que del hongo ostra del proyecto puesto en el deesde un precio similar a la

competencia.

Dentro del mercado de los hongos comestibles, encontramos muy pocas marcas y especies
de hongos conocidas, esto se debe a la poca promocion que se le da a estos productos y por
ello la falta de conocimiento deus propiedades nutricionales por parte de los
consumidores. Se puede traducir en una ventaja para el proyecto si se realiza una eficiente
estrategia de marketing, ya que ninguna marca de hongos comestibles es muy conocida.

Entonces esta fuerza tendra ujobmpacto en el proyecto.

b. Amenaza de entrada de nuevos competidores

Se considera como eventuales competidores a todos aquellos productores de hongos

comestibles, que producen en pequefias cantidades por un tiempo definido de manera
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artesanal y luego se retiran del mercado por faltakdelw how es decir de los
conocimientos técnicos necesarios que hacen posible la produccién de este producto de

manera eficiente y del desconocimiento del mercado.

C. Amenaza de los productos sustitutos

En paises asiaticos como China se considera como producto sustituto de la carne a los
hongos comestibles, por su valor nutricional, proteico y bajo costo. Sin embargo en paises
latinoamericanos como el nuestro, el consumo de hongos comestibles eskil@rield

saludable, nutritivo y de bajo aporte calorico por lo que se puede considerar como producto
sustituto a los vegetales y proteina de fuente vegetal como la soya (contiene alrededor del

40 por cientode proteina vegetal).

d. Poder de negociacion de bproveedores

Los proveedores seran los distintos pequefios comercializadores de materia prima e
insumos que cuenten principalmente con la capacidad de produccion que el proyecto

necesita y de entregarlos en éptimas condiciones en el tiempo y forma adecuado

Existe por otro lado, abundancia de estos recursos como la panca de maiz que por ser un
residuo de la industria se obtiene con facilidad, esto permite que no haya problemas de

abastecimiento.

e. Poder de negociacion de los compradores

Los canales de distribucion del proyecto son los supermercados, bioferias, puntos de ventas
y capacitaciones por medios de los cuales llega el producto al consumidor final; siendo,

por lo tanto nuestro clientes directos los supermercados y el consumaloNf existe un
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alto poder de negociacién por parte de ninguno de ellos por no existir muchas empresas
conocidas que se dediquen a la produccion de hongos ostra, segun el estudio de mercado
realizado solo existen dos marcas poco conocidas en los supmio® y las marcas que
existen en las bioferias producen los hongos ostra de manera artesanal y no entran a los

supermercados. Todas no realizan una buena estrategia de comercializacion.

En resumen, el andlisis de las cinco fuerzas de Porter muestestgusector industrial
(produccion dePleurotus ostreatystiene un gran potencial debido a que todavia no se
encuentra desarrollado. Adicionalmente que no habria problemas de desabastecimiento de

materia prima por la abundancia de este recurso.

4.2.10ESTRATEGIA GENERICA

Las estrategias genéricas de Michael Porter, son un conjunto de estrategias que buscan
especialmente obtener una ventaja competitiva para la empresa, ya sea a través de un

liderazgo en costos, una diferenciacion o un enfoque.

Para el presente gyecto FUNGHI S.A.C trabajard bajo una estrategia genérica de
diferenciacion. Se ha elegido esta estrategia debido a que la empresa es nueva en el
mercado y no tiene la capacidad de afrontar un liderazgo en costos, en cambio tiene la
capacidad y los requies para ofrecer un producto diferente a los de la competencia con
respecto a la presentacién y promocioén, pero sobretodo de dar a conocer las caracteristicas

nutricionales, dietarias y culinarias de los hongos ostra.

4.2.11.0BJETIVOS ESTRATEGICOS

1 Especializa@n en un solo producto.

1 Adelantarse a la competencia, con una buena estrategia genérica de diferenciacion
gue se enfoque en dar a conocer a las personas las cualidades del Pleurotus

ostreatus, en conjunto con la marca de la empresa y la calidad de swsqsod
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1 Busqueda de la eficiencia de todos los procesos para la obtencién de productos de

calidad.

i Enfocarse en la satisfaccion del consumidor

1 Invertir en investigacion y desarrollo para el mejoramiento del producto y del
proceso.

4.2.12 ESTRATEGIA DE MARKETING

a. Estrategia de segmentacion

Mediante la segmentacion de mercados, las empresas dividen mercados grandes y
heterogéneos en segmentos mas pequefios, a los cuales se pueden llegar de manera mas
eficaz con productos y servicios congruentes con sus necesidaddarsmg.a estrategia

de segmentacion que usara el proyecto sera por factores geograficos, demogréficos y
sicogréficos, ya que estara dirigido al mercado de la provincia de Lima Metropolitana en
distritos donde la poblacion tiene un mayor poder adquisitivm estilo de vida méas
saludable y donde actualmente existen campafias en los que se fomenta el consumo de
productos naturales y estan en busca de opciones de alimentacion saludable. Al ser un
producto utilizado en la preparacién de las comidas, la pdédicy promocion estaran
dirigidas a madres de familia (hogares) y mujeres con decision de compra.

b. Estrategia de diferenciacion

La estrategia de diferenciacidon del proyecto estara en funcibn de potenciar las
caracteristicas intrinsecas del producto, equesestan la calidad y el grado de innovacion
y las caracteristicas extrinsecas como la marca, publicidad y la imagen social. Se brindaran

recetarios y degustaciones al publico interesado.

En cuanto a la calidad y el grado de innovacion del producto se buscara obtener

certificados de calidad e inocuidad como el BPA, BPM, HACCP, entre otros.
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La marca y la publicidad buscaran llamar la atencion del cliente en la parte gastrondmica y
nutricioral y en cuanto a la imagen social se obtendra por medio de las capacitaciones y
charlas que se realizaran al publico acerca de los beneficios del producto, parte de la

estrategia de marketing.

C. Estrategia de posicionamiento

El posicionamiento es el lugar guocupa un producto en la mente del consumidor, en
relacion con los productos de la competencia y se encuentra en funcién a los atributos
especificos del producto, los beneficios que el producto ofrece, las ocasiones de uso, la

clase de usuario y en funai@ la competencia.

La ventaja competitiva del proyecto estara en funcion a la diferenciacion del producto y
servicio con respecto a la competencia, puesto que el producto contara con caracteristicas
de calidad y presentacion superior a la competencigamdn con una imagen de marca

gue resalte las cualidades propias del producto y un trato directo con el cliente donde se le
dard a conocer sus beneficios como parte de la estrategia de marketing. La marca con la

gue se comercializaHI8 2IApCdOducto ser 8 AFUN

La estrategia de posicionamiento del proyecto estara en funcion a los atributos especificos
del producto y los beneficios que éste ofrece al ser un producto saludable y con alto valor
bioldgico para el consumidor, ecolégico y amigable con elioretibiente, también estara

en funcion a la clase de usuario que son madres de familia (hogares) y mujeres con

decision de compra que se encuentran en la busca de opciones saludables de alimentacion.

4.2.13ESTRATEGIA DE MARKETING MIX

a. Producto y servicio

La calidad del producto estara en funcion a sus caracteristicas fisicas y presentacion del

envase:
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| Caracteristicas fisicas: Hongos ostra de color blanco, forma, olor y sabor

caracteristicos del producto, de tamafio no uniforme por envase.

i Presentacion del envase: se distribuira en versiones de 200 g, que es la presentaciéon
preferida por el cliente segun las encuestas realizadas y su presentacion sera en
bandeja de poliestireno con una cubierta de PVC en film los cuales seran de color

verdey contendran el logo de la marca mas la etiqueta.

1 Etiqueta: En ella se detallara el numero del registro sanitario, lote, nombre del
producto, caracteristicas, tiempo de vida, nombre de la empresa y las propiedades
del hongo ostra. También se incluira enetiqgueta una imagen alusiva al hongo

ostra y los beneficios que ofrece.

En cuanto al servicio, se llegara al cliente por medio de charlas y capacitaciones de
alimentacién saludable con la finalidad de informar al consumidor de las propiedades del
hongoostra.

b. Precio

Segun la estrategia de diferenciacion propuesta por el proyecto, el precio del producto con
el que se pretende entrar al mercado es la de un precio similar al de la competencia. El
proyecto propone un precio de venta al mercado de $1,5ded@emericanos por bandeja

de 200 g, el cual se mantendra en todo el horizonte de tiempo del proyecto.

C. Plaza

Los productos seran distribuidos a través de supermercados por medio de retails, stands
promocionales en ferias gapacitaciones que la empresa dara al publico interesado. Los
costos por capacitacion son de 40 a 50 soles y seran dados por el ingeniero de produccién

una vez al mes como parte de sus funciones, los materiales son muestras gratis.
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d. Promocion

Por ser ehongo ostra un tipo de alimento no tradicional dentro de la comida peruana, es
natural que los consumidores tengan un poco de resistencia para probar este tipo de
producto, razén por la cual se realizaran una serie de actividades que promuevan su
consumo, enfatizando en sus propiedades nutritivas y medicinales, asi como su uso
gastronémico. Entre las actividades a realizar tenemos: participacion en ferias saludables
de centros de salud, charlas a empresas publicas como privadas en temas de alimentacion

salwable y degustaciones.

La venta personal en supermercados, donde se contardn con impulsadoras y/o
degustadoras, el trato directo con el cliente es fundamental para mantener una relacion mas
estrecha y generar una buena imagen. Capacitaciones y semiearesitros de salud y
empresas donde existan médulos de alimentacion saludable donde se dara a conocer las
propiedades de los hongos comestibles y en especial del hongo ostra y también se

promocionara el producto con previa degustacion.

4.3. TAMANO Y LOCALIZACI ON

4.3.1. FACTORES PARA LA DETERMINACION DE TAMANO

a. TAMANO -MERCADO

Luego de determinar la demanda del proyecto a través de encuestas, se determina la
produccion que se realizar4, mediante los porcentajes de captura y asi dimensionar la

utilizacion de los factorede produccion y definir el volumen de oferta del proyecto.

Infiriendo del estudio de mercado, la cantidad demandada total proyectada a futuro para el
primer aflo es de 203.45 Tn, cantidad que aumentar4 anualmente a una taspode 1.3
ciento(Tasa de creaoniento poblacional de Lima Metropolitar@dNEI 2014) llegando en

el quinto afio a 214.23 Tn. Se determind un porcentaje de captura para el primetregio de
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por ciento (6.29 Tn) incrementandose en uno por ciant@lmente, bajo un criterio

conservadode participacion en el mercado.

Para calcular la capacidad de planta se consideré el pronéstico de ventas y el rendimiento
del hongo frescoEn el Cuadrol4 se calcula un tres por cientods a la produccion anual

gue servird como criterio de seguridad o merma. A través del Cronograma de operaciones
(Anexo 3) se determiné el nUmero de cosechas por cada afio y por lo tanto, la producciéon

por cada cosecha.

Cuadro 14: Produccién del proyecto

. N° de
Afio Vent:al S ProducuoNn preparaciones
(Tn/afio) | bruta (Tn/afio) de sustrato
1 6.10 6.29 48
2 8.24 8.49 52
3 10.44 10.75 52
4 12.69 13.07 52
5 15.00 15.45 52

Se optara por instalar una planta cuya capacidad de produmtitnsea igual a la del

quinto afo.

b. TAMANO -TECNOLOGIA

Existen a nivel nacional empresas que ofrecen equipos y maquinarias para la industria
alimentaria, las seleccionadas para el proyecto son Premis ubicada en Callao e

Importaciones J&M en el distrito dgan Martin.

Para este caso, el tamafo estara en limitado a la capacidad de las salas de incubacion y
fructificacion de los hongos ostra, ya que de ellas depende el volumen de hongos ostra que
se sembraran y posteriormente se cosecharan, estaran equipa@xractores para

garantizar el flujo de los gases en el ambiente.

La sala de incubacién tiene una capacidad de 233 bolsas de sustratos inoculados al mes,

listos para su fructificacion.



La sala de fructificacion es doble capacidad, es decir sus dimensiones permiten que la
produccion sea constante y no haya tiempos de espera entre recién incubados. La
capacidad de la sala de fructificacion es de 466 bolsas de sustratos inoculados al mes entre

maduros e inmaduros.

En aanto a las demas areas, la exigencia tecnolégica es de nivel media; para la
elaboraciéon de las semillas basicamente se necesitard de una campana extractora para la
inoculacion, un autoclave para la realizacion del tratamiento térmico y un refrigerealor pa

su almacenamiento; mientras que para el envasado de los hongos, se necesitara de una

termoselladora y un armario refrigerante para el almacenamiento del producto terminado.

La utilizacién de estas areas para el funcionamiento de la planta sera yéablee el

mercado ofrece la maquinaria necesaria para el equipamiento de las mismas.

C. TAMANO -INVERSION -RECURSOS FINANCIEROS

La via de financiamiento para el presente proyecto, seria a través de Mi Banco,
considerando las tasas de interés, periodo de gracistos de oportunidad, sin perjudicar

el resultado de la evaluacién financiera para lograr producir lo pronosticado en el estudio
de mercado. El monto minimo a financiar determinado por el banco es de S/. 75,000, a una
tasa de 1por cientoanual efectro en un periodo de 5 afios, con cuotas constantes a pagar

de forma mensual.

Inicialmente se consider6 como fuente de financiamiento a COFIDE (Corporacion
Financiera de Desarrollo), banca de segundo piso, la cual mediante el programa PROBID
otorga lineas derédito a largo plazo para el desarrollo de pequefias y medianas empresas,
sin embargo; el programa PROBID no financia la adquisicion de terrenos ni la de
vehiculos que son los mayores montos a financiar por el proyecto. Es por ello, que se elige

la institucion bancaria Mi Banco como fuente de financiamiento.

El financiamiento debe cubrir la compra de activos fijos (maquinaria y equipos), activos

circulantes (capital de trabajo) para el tamafio de planta elegido. Si los recursos financieros
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son insuficientepara cubrir las necesidades de inversion, el proyecto no se ejecuta, por tal
razon, el tamafo del proyecto debe ser aquel que pueda financiarse facilmente y que en lo

posible presente menores costos financieros.

El tamafio 6ptimo del proyecto es la capadidnaxima instalada para el quinto afio igual a
15.45 Tn/afio de hongos comestibles tipo ostra y que se determina a través del estudio

financiero. En el quinto afio se logra recuperar la inversion y la rentabilidad del proyecto.

4.3.2. DETERMINACION DE LA LOCALIZACI ON

a. MACROLOCALIZACION

Para la macrolocalizacion se eligio el departamento de Lima, especificamente la provincia

de Lima, debido a los siguientes factores:

1 Alta perecibilidad del producto final, por lo que la empresa debe ubicarse cerca al

mercadabjetivo, es decir, en la provincia de Lima.

1 Los hongos y las semillas seran producidos en la misma planta, por lo que, no
existe la necesidad de estar cerca de una localidad productora de la materia prima
del proyecto. Ademas, Lima Metropolitana pose® uemperatura y humedad

adecuada para el desarrollo del hongo ostra.

1 El clima en Lima es muy humedo (con humedades relativas que pueden llegar
incluso al 100por cientd. En los meses del invierno, de mayo a noviembre, la
temperatura oscila entre 14 °Q§ °C. En verano, entre los meses de diciembre y
abril, la humedad atmosférica disminuye y las temperaturas oscilan entre 20 °C y
28 °C.
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b. MICROLOCALIZACION

Como alternativas de la microlocalizacion se seleccionaron distd®s Lima
Metropolitana (Figura )8 favorables para la produccion de hongos ostra, como lo son:

Puente Piedra, Luriganct@hosica, Chorrillos, Lurin y Pachacamac.

METODO DEL RANKING DE FA CTORES

Para la eleccion de la mejor alternativa se utilizé el método de Ranking de Factores, que se

detalla a continuacion.

Andlisis de los factores de microlocalizacion

Se tomaron como factores:

i Disponibilidad de terreno

1 Cercania al mercado objetivo

1 Condiciones de clima

1 Servicios de agua, luz y desagie
i Proximidad a los insumos

1 Delincuencia

1 Lucha contra incendios

1 Huelgas y tomas de calles
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1 Vias de comunicacion y transporte publico

F1: Terreno

Se refiere a la disponibilidad, costo de terrenos yubilgacion de zonas industriales. Los

tres distritos elegidos cuentan con zonas industriales, lo cual es una ventaja para la
instalacién de una planta. A continuacion se detallan los precios de los terrenos por cada
distrito en zonas industriales, segun aiia (2014):

1 LurigancheChosica: Precio / m2 US$ 117

i Pachacamac: Precio / m2 US$ 150.00

i Lurin: Precio / m2 US$ 250.00

i Puente Piedra: Precio / m2 US$ 406.25

i Chorrillos: Precio / m2 US$ 7881.25
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Figura 8: Mapa de Lima Metropolitana

F2: Cercania al mercado objetivo

La ubicacion de la planta debe ser tal, que permita llegar en el menos tiempo posible al
mercado objetivo, el cual se divide en dos zonas segun su ubicacion:

1 Zona 1:Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel.

1 Zona 2: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina



Utilizando la herramienta electronica Google Maps (2015) se determinaron las distancias
promedio desde el mercado objetivo hasta cadanaltiva de ubicaciénedla planta
(Cuadrtolb).

Cuadro 15: Distancia al mercado objetivo

Alternativas Distancia hacia| Distancia hacig Distancia p_ror_nedio P
zona 1 (km) zona 2 (km) | mercado objetivo (km
Chorrillos 14.3 11.50 12.90
LurigancheChosica 23.6 25.90 24.75
Puente Piedra 27.9 45.10 36.50
Lurin 31.2 21.70 26.45
Pachacamac 45.2 30.40 37.80

Fuente: Google Maps (2015)

Chorrillos es la alternativa que se encuentra mas cerca a los distritos del mercado objetivo,
y porlo tanto es la que originaria un menor costo de transporte. Mientras que Pachacamac

resulta ser la alternativa de mayor distancia.

F3: Condiciones de clima

La temperatura requerida por los hongos durante la incubacion es de 25° Er8@%t (

al., 2010), mientras que para la etapa de fructificacion la temperatura requeridebésde

18°C (Franceet al.,2000)y una humedad relativa a partir de & ciento(Magaeet al.,

1988 citado por Quispe, 1995). Para elegir la locacién se buscan tamgerambientales
cercanas a las 6ptimas, ya que podran ser adecuadas mediante el tipo de materiales y
disefio de las salas de incubacion y fructificacion descritas en la parte de ingenieria del

proyecto.

Segun data del Senamhi (201%)céma de Puentdiedra es humedo en los meses de
invierno y templado con sol radiante en meses de verano; oscilando su temperatura anual
los 19.2 °C.

La temperatura media anual de Pachacamac es de 20°C y la humedad relativa promedio es

de 88por ciento



En LurigancheChosica la temperatura media anual es de 21.6 °C. Las temperaturas

maximas en verano pueden llegar a 32.5 °C y las minimas en invierno a 12.93 °C.

La temperatura media anual de Chorrillos es de 18.6°C y la hdmeldéiva fluctia entre

85 y 99por ciento

En Lurin la temperatura promedio es de 18°C y la humedad relativa espoe &8nto

anual.

F4: Servicios de agua, luz y desague

La planta requiere el abastecimiento de energia eléctrica de un voltaje deltR) vo
También es necesario un abastecimiento continuo de agua potable, en caso existan
restricciones al acceso de agua, la planta contara con un tanque de agua para abastecer a las

areas productivas.

Puente Piedra, Lurin, Pachacamac y Chorrillos cuenten servicios de luz, agua y
desagie; mientras que, las zonas industriales de Lurig&tubgica cuentan con servicio

de luz pero el servicio de agua potable es a través de cisternas moviles en algunas zonas.

F5: Proximidad a los insumos

La cercania a losrmcipales insumos es un factor fundamental para la localizacion de una
empresa, pues el transporte implica un costo que se podria reducir cuanto mas cerca se
encuentre del lugar de venta del insumo, que para caso del presente proyecta serian |

panca picda y el trigo (Cuadrd®6).

Sabiendo que el principal lugar de compra del trigo seria el Gran Mercado Mayorista
ubicado en Santa Anita. Mientras que la panca de maiz picada se obtiene en Lurigancho

Chosica.
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Cuadro 16: Distanciashacia los proveedores

. Distancia alGran Distancia Distancia promedid
Alternativas Me_rcado proveedore,s de a proveedores (km
Mayorista(km) | panca de maiz (km
Chorrillos 25.20 36.6 30.90
Luriganchoe
Chosica 11.80 3.5 7.65
Puente Piedra 33.60 36.9 35.25
Lurin 36.00 43.9 39.95
Pachaémac 33.80 38.1 35.95

FUENTE:Google Maps (2015)

Por lo tanto, la alternativa més cercana a los proveedotesigancheChosica.

F6: Delincuencia

Segun Acosta (2014), €lercado, Surco, San Martin de Porres, San MigueCaklho son
los distritos de Lima donde mas delitos se cometatre las modalidades mas frecuentes
figuran el robo o arrebato y asalto. Por lo tanto, ninguna de las alternativas analizadas es

considerada como uno de los distritos mas peligrosognsbrargo si se reportan lides

como se observa en el Cuadra

Cuadro 17: Riesgos y recursos preventivos para enfrentar el delito

Denuncias de delitos
por cien mil habitanteg

Rearsos preventivos para enfrentar

delito (2013)

Alternativas Lima M i ‘
en Lima Metropolitana | pyapitantes| Efectivos | Nimero de
Callao (2012) por sereno| serenazgo| patrulleros
Chorrillos 4 993 4 826 66 12
Puente Piedra 3857 1782 180 34
Luriganche 1379 426 486 12
Chosica
Lurin 605 332 240 12
Pachacamac 229 1388 80 5

FUENTE: Instituto de Defensa Legal (2013)



Chorrillos es la alternativa con mayor cantidad de delitos reportados, por lo cual, presenta

el mayor numero de habitantes por sereno.

F7: Lucha contra incendios

El sistema de lucha contra incendios de la localidad es importante para fines del proyecto,
ya que un incendio puede ocurrir a raiz de un accidente. Pudiendo causar dafios a la
infraestructura y a los colaboradores; también hay que tener en cuenta qtexitapriena

es inflamable debido a su origen organico, y existe combustible para la realizacion del

tratamiento térmico del substrato.

En la Figura 9se observa la ubicacion de las estaciones de Bomberos en Lima, que se
encuentran presentes en los cirdistritos analizados. Las alternativas Lurigancho
Chosica y Chorrillos son las que se encuentran mas cercanas a Comandancia

Departamental Lim&entro y al Comando Nacional de Bomberos Voluntarios.
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Figura 9: Mapa de estacionesle bomberos en Lima

FUENTE: Google Maps (2015)

F8: Huelgas y tomas de calles

Las huelgas y tomas de calles se realizan en las principales avenidas y carreteras de Lima,
ocasionando pérdida de ho#asmbre. Las huelgas que se realizan son debidcs a la
actividades de explotacion de minas, administracion publica y defensa, construccion,
transportes y comunicaciones (Oficina de estadistica del Ministerio de Trabajo y

Promocion del Empleo, 2014).



Los distritos que presentanmayor tendencia a las tomas de calles y huelgas, son

LurigancheChosica y Puente Piedra.

F9: Vias de comunicacion y transporte publico

Es importante analizar el estado de los accesos hacia la localizacion de la planta como
pistas y carreteras. Y tambitnexistencia de transporte publico por las zonas aledafias.

1 LurigancheChosica: El principal acceso es por la carretera central o la Av. Prialé,
las cuales se encuentran asfaltadas; para entrar hacia la zona industrial el acceso no

es asfaltado y el trangge publico es con custers o mototaxis.

1 Pachacamac: Los principales accesos son por la Antigua o la Nueva Panamericana
Sur, las cuales se encuentran asfaltada; existen empresas de transporte publico,

taxis y mototaxis.

| Lurin: Los accesos son por la Antayo la Nueva Panamericana Sur, las cuales se
encuentran asfaltada; existen empresas de transporte publico, taxis y mototaxis.

1 Puente Piedra: El principal acceso es por la carretera Panamericana Norte, la cual
estd asfaltada, existen zonas industriales mpmese encuentran asfaltadas; el
transporte publico es a través de Omnibus, taxis, colectivos, Metropolitano y

mototaxis.

1 Chorrillos: Existe una gran cantidad de empresas transporte y taxis que circulan por

esa zona, todas las pistas y carreteras se énmu@sfaltadas.
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Enfrentamiento de los factores de microlocalizacion

Se diagrama una matriz cuadrada de n x n donde n es el numero de factoresdesacio
como se observa en el Cuad®. Luego, por fila se analiza el grado de importancia de

cada factor calificandose de la siguiente manera:

|| Si: F1 > F2 se califica con 1 (es mas importante)

1 Si: F1 < F2 se califica con 0 (es menos importante)

1 Si: F1 = F2 se califica con 1 (es de igualithportante)

Cuadro 18 Enfrentamiento de los factores de Macrolocalizacion

F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 |Total| %
F1 1 1 1 1 1 1 1 1 8 20%
F2 0 0 0 1 1 1 1 1 5 12%
F3 0 1 0 1 1 1 1 1 6 15%
F4 0 1 1 1 1 1 1 1 7 17%
F5 0 1 0 0 1 1 1 0 4 10%
F6 0 0 0 0 0 1 1 1 3 7%
F7 0 0 0 0 0 1 1 1 3 7%
F8 0 0 0 0 0 1 0 2 5%
F9 0 0 0 1 0 1 0 3 7%
41 |100%
a. Escala de calificacion

Para la eleccion de la macro localizacion se tuvo en cuenta la sigraéfitacion:

i Excelente: 5

i Muy Bueno: 4



i Bueno: 3

il Regular: 2

i Malo: 1

b. Eleccion de la mejor alternativa

Luego del enfrentamiento de los factores, se les asigndé un porcentaje de acuerdo a su
importancia comparado de uno a unadhtinuacion se evalla cada factor, segun la escala
anterior, de acuerdo a cada distrito; ponderando la calificacion determinada al distrito con

el porcentaje de importancia asignado a cada factor.

El resultado obtenido indica que la planta estara ubieadal distrito de Lurigancho
Chosica debido a que fue la que obtuvo el mayor pumtjeo se puede observar el
Cuadrol9.
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Cuadro 19: Evaluacion de los factores de localizacién para la Microlocalizacion

DISTRITOS
FACTOR | % HURIGANCHO - CHORRILLOS PUENTE PIEDRA LURIN PACHACAMAC
CHOSICA
Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje
F1 20% 5 98 1 20 2 39 3 59 4 78
F2 12% 4 49 5 61 2 24 3 37 1 12
F3 15% 5 73 4 59 5 73 4 59 5 73
F4 17% 4 68 5 85 5 85 5 85 5 85
F5 10% 5 49 3 29 5 49 3 29 3 29
F6 7% 2 15 2 15 2 15 4 29 4 29
F7 7% 4 29 4 29 3 22 3 22 3 22
F8 5% 1 5 5 24 1 5 4 20 3 15
F9 7% 1 7 5 37 2 15 3 22 3 22
Total 100% 393 359 327 361 366




METODO DEL COSTO DE TRANSPORTE

La proximidad a los proveedores y a los mercados son dos cuestiones importantes en la
decision de localizacion. La distribucion y las rutas de suministro son importantes tanto
para lasempresas manufactureras como para los servicios. Los costos asociados de
transporte de materiales y productos terminados pueden ser significativos para las
empresas cuando se realizan envios frecuentes, o los objetos que se distribuyen son
grandes. La magpud de estos costos es el motivo principal de que un negocio se localice

cerca de los consumidores, cerca de los proveedores o ambos.

El principal lugar de compra del trigo seria el Gran Mercado Mayorista ubicado en Santa
Anita. Mientras que la panca deaim picada se obtiene en Lurigangblosica, de las
chacras ubicadas en Huachipa, y sitios cercanos como las chacras de Nafia. Mientras que,
el mercado objetivo son los siguientes: La Molina, Santiago de Surco, San Borja, San
Isidro, Miraflores, Jesus Mari&ince, San Miguel, Pueblo Libre y Magdalena del Mar.

Por lo tanto, se determinaron las distancias que se recorrerian para la compra de las

materias primas y la distribucion del duzto al mercado objetivo (Cuadz6).

Cuadro 20: Recorrido total al mercado proveedor y al mercado objetivo

Mercado objetivo Mercado proveedor
. . . . Distancia al Distancia
Distancia Distancia
Alternativas hacia Zona 1| hacia Zona 2 Gran Mgrcadc proveedores q(
(km) (km) Mayorista | panca de maiz
(km) (km)
Chorrillos 14.3 11.50 25.20 36.6
Luriganche
Chosica 23.6 25.90 11.80 35
Puente Piedra 27.9 45.10 33.60 36.9
Lurin 31.2 21.70 36.00 43.9
Pachacamac 45.2 30.40 33.80 38.1

Para determinar el porcentaje de consumo de cadadairmercado objetivo de Guadro

21, se utilizé la informacion recopilada de la APEIM (2013), y el porcentaje de consumo



se determind a partir de los resultados de la demanda: consumo por hogar por mes es igual
a 0.200 kg.

Cuadro 21: Porcentaje de consumale los mercados objetivos

NSE Cantidao NSE Cantidad Cantidad Consumo
Mercado de de al mes | Consumd
. A B de hogares
objetivo (%) hogares (%) hogares NSE Av B| PO hogar| (%)
NSE A NSE B y (kg)
Zona 1 (Jesus
Maria, Lince,
Pueblo Libre, |, 9| 51503 | 14| 62641 | 83844 |16768.74] 366
Magdalena,
San
Miguel)
Zona 2
(Miraflores,
sanlsidro, | o5 75165 | 16.6| 73228 | 145392 | 29078.48 63.4
San Borja,
Surco, La
Molina)

Teniéndose en cuenta que el costo por transporte de la materia prima es:

CTmp = Materia prima (kg) x flete x distancia.

Donde:

- CTmp = Costo de transportar los insumos principales (S/.)

- Materia prima (kg) = Cantidad de materia prima transportada del mercado
proveedor a la planta (kg)

- Flete = costo por transporte, expresadprecio (S/.)/kg*Km

- Distancia = distancia en Km del mercamoveedor a la planta.

Y el costo por transporte hacia el Mercado objetivo

CTpt = PT (Kg) x flete x distancia x % de consumo



Donde:

- CTpt = Costo de transportar los productos terminadas (S/

- PT(kg) = Cantidad de producto terminado transportado de la planta hacia los
mercados objetivos (Kg)

- Flete = costo por transporte, expresadprecio (S/.)/kg*Km

- Distancia = distancia en Km di planta hacia los mercados objetivos (Kg)

- % de consumo porcentaje de consumo de cada mercado objetivo

Luego el costo total de transporte es:

Donde:

- CTT = costo total de transporte
- CTmp = Costo de transportar la materia prima (S/.)

- CTpt = Costo de transportar los productos terminados (S/.)

Calculo de los costos de transporte:

La cantidad a transportar de los mercados proveedores a la planta sera de 18.26 TM/afio de
panca y 1.64 TM/afio de trigo. Mientras que, la cantidad a transportar de la planta hacia los
mercados objetivos sera de 15.00 /aRb, multiplicando por el respectivo consumo de

cada zoa que se encuentra en el Cuadro 21

Las distancias eecorrer se toman del Cuadro t2bito hacia los proveedores como hacia el

mercado objetivo.

El precio del transporte es de S/0.2/kg y S/0.3/Km REAPeru, 2015), por lo que, el
precio total para el transporte es de S/0.06/kg*Km (flete).
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Finalmente, se reemplaza en las formulas indicadas anterie;nobteniéndose el Cuadro
22. Donde se indica que la alternativa que generaria menores costos de transporte totales es

LurigancheChosica.

Cuadro 22: Costos anuales de transporte por alternativa de localizacion

COSTOS DE ALTERNATIVAS

TRANSPORTE Chorrillos Luriganche | Puente Lurin | Pachacama
Chosica Piedra

DE MATERIA PRIMA 42578.64| 4995.72 | 43733.88 51639.24| 45068.28

(S/)
Cantidad (kg) | 1640.00 | 1640.00 | 1640.00| 1640.00| 1640.00
Flete

- (510.06/kgkm) | %0 0.06 0.06 0.06 0.06
Distancia (Km) | 25.20 11.80 33.60 | 36.00 33.80
Costo de 247968 | 1161.12 | 3306.24| 3542.40| 3325.92
transporte (S/.)
Cantidad (kg) | 18260.00| 18260.00 | 18260.00 18260.00 18260.00
Flete

panca | (310.06/kgkm) | % 0.06 0.06 0.06 0.06

de maiz | pistancia (Km) | 36.60 3.50 36.90 | 43.90 38.10
Costo de 40098.96| 3834.60 | 40427.64| 48096.84 41742.36
transporte (S/.)

DEL PRODUCTO
TERMINADO (S/.)

Cantidad (kQg) 15000.00| 15000.00 | 15000.00] 15000.00; 15000.00

11272.32| 22552.38 | 34924.32| 22659.30| 32235.12

Flete
('\)"b?;‘iﬁ‘go (S/0.06/kg*km) | 08 0.06 0.06 0.06 0.06
de la Distancia (Km) 14.30 23.60 27.90 31.20 45.20
Zonal |94 de consumo 0.37 0.37 0.37 0.37 0.37
(S/) Costo de

4710.42 7773.84 9190.26 | 10277.28, 14888.88
transporte (S/.)

Cantidad (kg) 15000.00| 15000.00 | 15000.00| 15000.00 15000.00

Mercadq Flete

objetivo (S/0.06/kg*Km) 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06
de la Distancia (Km) 11.50 25.90 45.10 21.70 30.40
Zona 2 |94 de consumo 0.63 0.63 0.63 0.63 0.63
(S/) Costo de

6561.90 | 14778.54 | 25734.06 12382.02| 17346.24

transporte (S/.)

Costo Total (S/.) 53850.96| 27548.10 | 78658.20| 74298.54| 77303.40




Mediante los dos métodos utilizados, Ranking de Factores y Costos de Transporte, se
obtuvo que la mejor alternativa de localizaciéon para la planthuggancheChosica
(Figura D).

’ ZONA INDUSTRIAL PARA
et s ® 3 o LA UBICACION DE/LA
y urig? PLANTiAi L

Santa Anita

Figura 10: Mapa del distrito seleccionado

FUENTE: Google Maps (2015)

4.4. INGENIERIA DEL PROYECTO

4.4.1. FASE AGRICOLA

a. ESPECIFICACIONES DE LOS INSUMOS Y MATERIA PRIMA PARA LA
PREPARACION DEL INOCULO SECUNDARIO

1 GRANOS DE TRIGO

Los granos de trigo deben ser sanos y vigorosos para minimizar la adaptacion y el periodo
de colonizacion, en cantidad suficiente para proveer el tamafio de indéculo 6ptimo

necesario, con la morfologia adecuada y libreatgaminacion.



q INOCULO PRIMARIO

La semilla madre o indculo primario se obtiene depositando fracciones del cultivo puro de
la cepa obtenido en placas petri, sobre el substrato intermedio (Ardon, 2007). Este se puede
conseguir en laboratorios especializadBara el caso del proyecto lo obtendremos del
laboratorio de micologia de la UNALM. A partir de ella se elaborara el in6culo secundario

por | a t®cnica del Ami celi o en granoo.

1 BOLSAS DE POLIPROPILENO

Transparentes, para la produccién de semillas 6 x1l@e 25 um de espesor.

1 CARBONATO DE CALCIO ( CaCOy)

Nombre comun: Cal

Descripcion General: stancia consiste en un polvo blanco, micro cristalino, inodoro e

insipido y estable al aire (Gennaro, 2003).

Peligro a la Salud: Ninguno, Inflamabilidad: Ninguna

Reactividad: Ninguna, Peligro al Contacto: Ninguna. Su composicion se resume en el
Cuadro23.
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Cuadro 23 Composicion del Carbonato de Calcio

Concentracion 99.0% min.
Materia Insoluble en (HCL) 0.01%
Cloruro (CI) 0.001%
Floruro (F) 0.0015%
Sulfato (SQ) 0.01%
Amonio (NHy) 0.003%
Bario (Ba) 0.01%
Metales pesados (Pb) 0.001%
Fierro (Fe) 0.003%
Magnesio (Mg) 0.02%
Potasio (K) 0.01%
Sodio (Na) 0.1%
Estroncio (Sr) 0.1%

FUENTE: Quimica Mexibrag014)

T SULFATO DE CALCIO (CaSO )

Nombre comun: Yeso

Apariencia: Polvo solido blancayrisoso.

Especificaciones de venta:

Azufre (SQ) 41.0 % min.

Silice (SiQ + insolubles) 5 % max.

Humedad (HO) 30.0 % max.

Nitrégeno (N)* 0.4 % max.



Fosforo (BOs)* 0.5 % max.

(*) Base seca.

Riesgos de manejo:

Evitar la inhalacion de sus vapores y el contacto con la piel. Toxicidad baja (Monémeros,
2014).

q ALGODON

Algodon de calidad industrial

1 PABILO

Pabilo de calidathdustrial

b. ESPECIFICACIONES DE LOS INSUMOS Y MATERIA PRIMA PARA LA
PREPARACION DEL SUBSTRATO

1 SUBSTRATO

Para el crecimiento del micelio y del cuerpo fructifero son buenos los substratos de
celulosa o materiales como coronta de maiz, tallos de grampagae, aserrin, polvo de
madera, cdscara de nueces y desperdicios de hortalizas; también pueden ser usados
desperdicios de industrias alimenticias tales como: cascaras y mermas de frutas y
hortalizas, también otros desechos de origen lignoceluldsico desaspue se dedican a

su transformacion.

El substrato a utilizar es panca de maiz y que sacéndicionados por la técnica de
pasteurizacion por inmersién en agua calieBtgrincipal lugar de compra de la panca de
maiz picada es Luriganch@hosica, y que en su mayoria edeoida de las chacras de

Huachpa; también se puede obtener del distrito de Chaclacayo, en las chacras de Nafa.
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1 BOLSAS DE POLIPROPILENO

Transparente de baja densidad transparentes de 100 um de ggpeesanensiones 60 X
20 cm.

C. FLUJO DE OPERACIONES

La técnica de inoculacion en substratos para la produccion del hongo ostra fresco es el
utilizado en el proyecto. La fase agricola incluye la produccé&rnndculo secundario
(Figura 1} y la produc@n de los hongos ostra hastagtapa de su cosecha (Figura, 33
sus respectivos balances de masas que se muestran egules Ai2 y 14 Por cada
sustrato se realizaran tres cosechas, obteniendo cada vez un menor rendimiento a lo largo

del proceso.
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q PRODUCCION DE INOCULO SECUNDARIO

TRIGO

'

| RECEPCION |

Agua (1L/Kg trigo)—» | LAVADO —» Agua e impurezas

v

Agua (1L/kg trigo) —» ! PRECOCCION \ 80°C por 2030 min.

'

| ESCURRIDO |— Agua

| ENFRIADO |

v

ACONDICIONAMIENTO

y

Bolsas de polipropileno—'\ ENVASADO \

'

| ESTERILIZACION | 121°C por 30 min.

v

| ENFRIADO |

v

In6culo primario —» | INOCULACION |

v

| INCUBACION | 7 dias a T° ambiente

v
INOCULO SECUNDARIO

-Carbonato de calcio
(3.5 g/kg de trigo)

-Sulfato de calcio
(13 g/kg de trigo)

Figura 11: Flujo de operaciones cualitativo para la produccion de in6culo
secundario



TRiGO 100%
| RECEPCION | 100%
Agua (100%) — | LAVADO —» Agua e impureza: 100%
v (100%)
Agua (50%) —»| COCCION | 150%
| ESCURRIDO | — Agua 140%
v (10%)
| ENFRIADO | 140%
v
-Carbonato de
i o)
calcio (0.49%)_| ) ONDICIONAMIENTO 142.31%
-Sulfato de calci
(1.82%)
| ENVASADO | 142.31%
| ESTERILIZACION | 142.31%
v
| ENFRIADO 142.31%
v
| INOCULACION | 142.31%
v
| INCUBACION | 142.31%
v
INOCULO SECUNDARIO 142.31%

Figura 12: Flujo de operaciones cuantitativo para la produccién de inéculo

secundario



1 PRODUCCION DE HONGOS OSTRA

PANCA DE MAIZ

RECEPCION |

v
TRATAMIENTO
Agua — TERMICO 80°C por 2 h

v

| ESCURRIDO |
v

In6eulo secundario — | SIEMBRA |
v

EMBOLSADO

'

INCUBACION

v

FRUCTIFICACION | 15°-18°C, 90% HR
. por 10 dias
!

COSECHA |

v

HONGOS OSTRA

Bolsas de
polipropileno —»

252 30°C, 6070%HR
por 1315 dias

Figura 13 Flujo de operaciones cualitativo parar la produccién de hongos
ostra



PANCA DE MAIZ 33%

| RECETCION | 33%

Agua (77%)> TRﬁgFAem:EgTO 110%

[ ESCURRIDO  |—> Agua (10%)  100%

, v

secdrr]l(c)i(;l#ilg % SIEMBRA 103%
|  EMBO LéADO | 103%

| INCUB:}CION | 103%

| FRUCTIFIt:ACION | 103%

'

v

HONGOS OSTRA

Figura 14: Flujo de operaciones cuantitativo parar la produccion de hongos
ostra

d. MEDIDA DE LA COSECHA

Es necesario expresar lo cosechado en términos relativos, y asi poder comparar si se estan
obteniendo buenogesultados o si es posible mejorarlos con alguna practica de manejo.
Segun la especie que se esté cultivando se puede indicar el rendimiento de una forma u otra
(Alberto, 2008).

Para el caso deleurotus atreaus un indicador muy utilizado es la eficieadiologica.
Este rendimiento expresa el porcentaje de hongos frescos obtenidos en relacién con la

materia seca del substrato, la cual se calcula mediante la siguiente formula (Albertd, 2008):






































































































































































































































































































































































































