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REesuMEN: El yacon es un tubérculo que tiene como caracteristica principal
su alta cantidad de fructooligosacaridos o azticares que no son metaboliza-
dos por el cuerpo humano. Se considera, entre otras bondades, su intrin-
seca versatilidad, que permite su industrializacién para fabricar snacks
(hojuelas fritas de yacon). Este estudio presenta la definicién y cuantifica-
cién de la demanda, la tecnologia necesaria para desarrollar el producto y
una evaluacién econémico-financiera a fin de justificar la inversién priva-
da rentable. Incluye, ademas, alternativas de desarrollo social en las zonas
de influencia directa e indirecta del proyecto.

Palabras clave: Yacén / snacks / hojuelas fritas

Study for the installation of a production plant of sracks
made by fried yacon crisps

ABSTRACT: Yacon is a root, one of its main characterstic is that it contains a
high proportion of fructooligosaccharides, a type of sugar which is not me-
tabolized by the human body. This and other beneficial properties, along
with yacon’s intrinsic versatility which permits its diverse industrialised
elaboration, are considered in the development of the present study: fa-
brication of snacks (fried yacon crisps). This study approaches the subject
by presenting the definition and quantification of the demand, the type of
technology required for the manufacturing and an economic-financial eva-
luation, in order to justify profitable private investment; including alter-
natives for social development in the direct and indirect project influence
areas.

Keywords: Yacon / snacks / fried crisps
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1. ANTECEDENTES Y MARCO TEORICO

El yacén (Smallanthus sonchifolius) es un tubérculo comestible origi-
nario de las zonas andinas del norte y del centro del pais. Su caracte-
ristica mas destacable es la de poseer un tipo de azucar no digerible
por el ser humano: los fructooligosacdridos (FOS). Tal tipo de aztcar
representa una opcion interesante para personas que padecen diabetes
u obesidad; ya que el tubérculo tiene un sabor dulce que no es peligroso
para los niveles de azdcar en la sangre ni para el incremento de grasas.
Entre otras propiedades, se relaciona a los FOS con un mejor funcio-
namiento gastrointestinal, mejor asimilacién del calcio y ayuda en la
reduccién de los niveles de triglicéridos y colesterol.

2. USOSY PROPIEDADES

Usualmente, el yacén se consume crudo, como acompanante de las en-
saladas y frutas. Se podria decir que es mas parecido a una fruta por
las propiedades organolépticas que posee. Como producto elaborado se
puede encontrar en forma de jugo, después de haber sido rallado y ex-
primido; en jarabes de yacén, extrayéndole y concentrando el azacar;
y como hojuelas deshidratadas. Sus hojas pueden ser utilizadas como
forraje para ganado y también como infusién en bolsitas filtrantes.

En la tabla 1 puede apreciarse el contenido de calorias del yacén
comparado con otros alimentos:

Tabla 1
Contenido calorico del yacén

. Contenido calérico
Alimento

(Kcal/100 g)
Yacon 17
Pifa 40
Manzana 60
Papa 120
Pan 250
Chocolate 500

Fuente: Seminario, Valderrama & Manrique (2003).
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3. ESTUDIO DE MERCADO
3.1 Definicion del producto

El producto propuesto para esta investigacién son los snacks fritos de
yacon para el consumo masivo, enfocados principalmente en el mercado
nutricional, pero no necesariamente restringidos a este nicho. Se busca
resaltar las bondades que presenta el yacén como materia prima, para
reducir la connotacién poco saludable que conlleva la palabra snack.

La presentacién consistira en una bolsa de polipropileno biorien-
tado, de colores claros y llamativos, que contendra una cantidad de
hojuelas fritas de yacon en atmésferas inertes.! La presentacién clasica
tendra unos 50 gramos de contenido e ingresara a competir en el mer-
cado nacional de snacks (especificamente en Lima metropolitana) y su
posterior ingreso a provincias.

3.2 Situacion relativa en el mercado

El mercado de snacks en el ambito nacional es muy amplio y diverso;
existe una gran variedad de productos altamente posicionados, tanto
dulces como salados. Pero este escenario no debe ser evaluado como
una desventaja, pues se puede aprovechar el trabajo de sensibilizacién
que los competidores iniciaron en su momento con la diversificacién
de sus productos, fabricando snacks elaborados con materias primas
no convencionales, como el camote, el platano, las habas, etcétera. El
eventual ingreso de snacks de yacoén no representara un cambio tan
radical en las tendencias de lanzamiento de nuevos productos.

Los snacks o los “bocaditos” se pueden consumir solos o como acom-
pafiamiento de refrescos o bebidas alcohdlicas en las reuniones sociales.

3.3 Andlisis de la demanda

Dado que el producto propuesto atin no existe en el mercado, se toméd
como punto de partida la demanda general de snacks en el Pera. En
cuanto a las importaciones, se obtuvieron los datos del portal de la Su-
perintendencia Nacional de Aduanas y de Administraciéon Tributaria
(Sunat), bajo las respectivas partidas arancelarias. Los datos estadisti-
cos se muestran en el grafico 1:

1 Silas hojuelas quedan expuestas al aire, es posible que, por oxidacién, se ablan-
den y rancien. Una atmésfera inerte con N, o CO, evitaria este problema.
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Gréfico 1
Evolucion de las importaciones segun pais de procedencia (toneladas)
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Fuente: Sunat (2011).
Elaboracién propia.

En el grafico se observa que la tendencia se mantuvo generalmente
estable con una disminucién en el afio 2009 y un considerable repunte
en el 2010.

En cuanto a la produccién nacional, y siguiendo las cifras del Minis-
terio de la Producciéon (Produce), se obtuvo la siguiente informacién,
que se muestra en el grafico 2.

Gréfico 2
Produccidn de snacks 2005-2010 (toneladas)
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Fuente: Produce (2011).
Elaboracién propia.
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En el grafico se puede visualizar que el crecimiento porcentual total
en el periodo analizado es del 20%, brindando referencia respecto al
mercado y su aparente expansion.

3.4 Demanda potencial

Para tener un marco referencial, en la tabla siguiente se presenta el
consumo per capita en el Perd, comparado con el de otros paises de la
region latinoamericana y los Estados Unidos.

Tabla 2
Consumo per céapita de snacks (g-persona/afio)

Pais CPC
Peru 350
Chile 900
México 4000
Estados Unidos 8000

Fuente: Armas, Granados & Puente (2004).
Elaboracién propia.

Si bien el consumo viene en aumento, se puede afirmar que el mer-
cado peruano es aun pequefio comparado con el de los demas paises.
Esto representa una ventaja, ya que este no esta tan saturado como los
otros. Como punto de referencia para el calculo de la demanda poten-
cial, se toma el caso chileno:

Tabla 3
Demanda potencial (toneladas)

Poblacion urbana - Consumo per capita Demanda potencial =
Peru* g/persona poblacién x CPC
21.986.611 350 (Peru) 7695
21.986.611 900 (Chile) 19.788

*Proyectada al 2010.
Elaboracién propia.

Ingenierfa Industrial n.> 30, 2012
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Se puede afirmar que la demanda potencial en el sector de snacks
podria llegar a las 19.788 toneladas anuales, segiin lo mostrado en la
tabla 3; sin embargo, para tener cifras mas exactas, se realizara el
calculo de la demanda interna aparente.

3.5 Demanda interna aparente

El calculo de la demanda interna aparente se realizara considerando
los datos de importacién y exportacion en el Pert obtenidos en el portal

de la Aduana.
Tabla 4
Demanda aparente (toneladas)
Produccién . . Demanda
Importaciones Exportaciones
de snacks aparente
2005 7.936,57 + 259,96 - 64,98 = 8.131,55
2006 7.882,07 + 341,61 - 64,11 = 8.159,57
2007 9.204,54 + 895,91 - 126,69 = 9.973,76
2008 9.757,54 + 964,90 - 253,78 = 10.468,66
2009 8.860,53 + 734,31 - 324,06 = 9.270,78
2010 9.526,44 + 1.181,48 - 268,07 = 10.439,85

Fuente: Sunat.
Elaboracién propia.

3.5.1 Proyeccion de la demanda

Tomando los datos hallados de demanda aparente, la proyeccién de
esta para los proximos diez afnos sera la siguiente, aplicando una re-
gresién potencial.
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Tabla 5
Proyeccion de la demanda a 10 afios (dmbito nacional)

Demanda aparente

Afio toneladas
2005 8.131,55
2006 8.159,57
2007 9.973,76
2008 10.468,66
2009 9.270,78
2010 10.439,85
2011 11.066,93
2012 11.610,35
2013 12.180,16
2014 12.777,63
2015 13.404,10
2016 14.060,94
2017 14.749,62
2018 15.471,67
2019 16.228,67
2020 17.022,32
2021 17.854,35

Elaboracién propia.

3.6 Andlisis de la oferta

El mercado de snacks en el Peru es relativamente pequeio comparado
con el de otros paises, pero se encuentra en expansién y representa
una oportunidad para poder diversificar la actual oferta. Para ello, se
requiere desarrollar dos ideas principales:

+ El abastecimiento de materia prima e insumos se garantizara cuan-
do se logre administrar agrupaciones de productores en sectores es-
tratégicos del pais.

+ Se debe aprovechar el crecimiento de la demanda por productos na-
turales nativos y sanos como tendencia del mercado.

Ingenierfa Industrial n.> 30, 2012
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3.6.1 Proyeccion de la oferta

Debido a que no existe informacién oficial disponible, se presume que
la oferta se encuentra representada por la produccion nacional; de esa
manera, se proyecta la oferta a través de una regresion potencial para
los préximos diez anos:

Tabla 6
Proyeccion de la oferta a 10 afios

Afio Oferta (toneladas)
2005 7.936,57
2006 7.882,07
2007 9.204,54
2008 9.757,54
2009 8.860,53
2010 9.526,44
2011 10.078,60
2012 10.465,94
2013 10.867,96
2014 11.285,22
2015 11.718,27
2016 12.167,71
2017 12.634,16
2018 13.118,24
2019 13.620,62
2020 14.141,98
2021 14.683,01

Elaboracién propia.

3.6.2 Determinacion de la demanda para el proyecto

Se realizé la mayor cantidad de encuestas? tomando como referencia
el tamafio de la muestra previamente calculado. Para cuantificar la

2 Al no poderse realizar una encuesta con una muestra representativa (n > = 400)
por limitaciones de tiempo y dinero, se buscé realizar el maximo de encuestas
posibles, logrando una muestra de n = 120. Los resultados son referenciales y
de ninguna manera representativos.
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demanda, se considero el porcentaje de intencién de compra afirmativa
que arrojé la encuesta, como se observa en la siguiente tabla:

Tabla 7
Intencidon de compra

Decision Cantidad Porcentaje
Si 94 78,33
No 9 7,50
Tal vez 17 14,17
Total 120 100,00

Fuente: Doig (2011).
Elaboracién propia.

Luego se multiplico por el porcentaje de productos susceptibles de
ser sustituidos (véase la tabla 8):

Tabla 8
Preferencia de snacks

Snack Cantidad “Favorito” Porcentaje
Papas Lay 24 22,43
Mani 15 14,02
Chifles 14 13,08
Camote 10 9,35
Cuates 8 7,48
Cheese Triz 8 7,48
Torteez 7 6,54
Piqueo Snax 7 6,54
Doritos 6 5,61
Chizitos 5 4,67
Karinpops 2 1,87
Otros 1 0,93
Total 107 100,00

Elaboracién propia.
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Demanda del proyecto = (% de aceptacién) x (% sustituible)

Demanda del proyecto = 78,33% x (14,02% + 13,08% + 9,35% + 0,93%)
Demanda del proyecto = 29,28% x Oferta actual

Demanda del proyecto = 29,28% x 9,526.44 toneladas®

Demanda del proyecto = 2789,34 = 2790 toneladas anuales

Sin embargo, se asume una posicién més conservadora tomando

aproximadamente un tercio del porcentaje obtenido, por las siguientes
razones:

No se cuenta con informacién estadisticamente valida. La encuesta
realizada no es representativa debido al reducido tamafio de mues-
tra obtenida y los resultados son referenciales.

En el porcentaje sustituible de demanda se incluyen tanto snacks
dulces como salados y picantes (mani y chifles). En este caso, no se
puede asumir que el total de la aceptacién obtenida es discrimina-
do por algiin sabor en particular; por ello, no se toma el porcentaje
completo.

Se consideran como productos sustituibles los snacks elaborados
con mani, chifles, camote, habas, cancha/maiz, etcétera, ya que se
apunta a sustituir snacks con productos no tradicionales, entrando
a competir directamente con ese tipo de productos. Los snacks he-
chos con papa, queso y tortillas de maiz se encuentran mucho mejor
posicionados en el mercado.

Por lo mencionado, la demanda maxima del proyecto se estima en:

Demanda del proyecto = 10% x 9,526.44 toneladas = 953 toneladas anuales.

3.6.3 Andlisis de precios

Los precios se han mantenido muy estables durante los ultimos afios
para cada presentacién. La de 38 a 50 gramos (dependiendo del produc-
tor) se ha mantenido a un sol, precio bastante accesible para el ptblico
en general.

3

Al ano 2008.
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3.6.4 Programa de ventas para diez anos

Para poder proyectar el programa de ventas, se tomara como base la
variacion porcentual del PBI nacional, calculando que tendra un im-
pacto directo y proporcional sobre las ventas. Se consideraron los tlti-
mos tres afos como referencia (sin incluir el afio 2008) y se obtuvo un
promedio simple de la variacién (7,8%). Con esto se prepard el progra-
ma de ventas para los siguientes diez anos (tabla 9).

Tabla 9
Programa de ventas para los proximos 10 afios

(t/afio) 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Demanda 10.301 10.661 11.034 11419 11.817 12229 12655 13.096 13.552 14.024

Plan de ventas  1.030 1.110 1.196 1.289 1.389 1.497 1.614 1.739 1.874  2.020
Participacion 10 10 1 1 12 12 13 13 14 14

Elaboracién propia.

4. DISPONIBILIDAD DE INSUMOS
4.1 Cultivos

A pesar de haber sido descubierto y cultivado en el pais desde épo-
cas prehispanicas, de acuerdo con Seminario, Valderrama y Manrique
(2003), se ha comprobado que en las tres décadas pasadas existian me-
nos de 100 hectareas sembradas a nivel nacional. Los mismos autores
indican que el rendimiento por hectarea —en el caso peruano— est4, en
promedio, entre las 30 y 50 toneladas. En otros paises? se sabe que este
fluctda entre 10 y 100 toneladas. Cabe mencionar que el rendimiento
se ve afectado por la densidad de siembra: a mayor densidad, mayor
rendimiento pero con raices de menor tamaino. A menor densidad suce-
de lo contrario: menor rendimiento pero raices de mayor tamano.

Esta informacién ha sido contrastada con los datos del Ministerio
de Agricultura. En la tabla siguiente se muestra informacién oficial
donde se observa que el rendimiento es mucho menor al indicado por
Seminario et al. (2003).

4 Segun pruebas documentadas en Brasil, Ecuador, Japon, Corea y Peru (Semi-
nario, Valderrama & Manrique, 2003).
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Tabla 10
Cultivo de yacén a nivel nacional

Total 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Siembras (ha) Y 62 229 154 260 207 420 643 587
Cosechas (ha) ¥ 48 229 153 288 203 396 663 326
Produccion (t) > 444 4184 2357 4789 4823 6.770 9.558 4.443
Rendimiento (t/ha) X 9,3 14,5 146 138 241 108 7.1 8,7

Fuente: Ministerio de Agricultura.
Elaboracién propia.

La superficie sembrada ha aumentado con el paso de los afios, debi-
do a la creciente demanda del yacén; sin embargo, el rendimiento no ha
sido el esperado. Aparentemente, las cosechas son buenas pero existen
muchas pérdidas.

4.2 Potencialidad del recurso en la zona de influencia del proyecto

Los principales beneficiarios con el desarrollo del proyecto serian los
productores de la materia prima; por eso, uno de los objetivos implici-
tos es llevar desarrollo a los comuneros, que en su mayoria conforman
un gran porcentaje de la poblacién en situacién de pobreza en el pais.
La articulacién con el sector industrial brindara empleo tanto directo
como indirecto en los diversos puntos de la cadena de suministro que la
empresa integre y mejorara el nivel de vida de las personas involucra-
das como parte de su desarrollo integral.

Segiin Seminario et al. (2003), los principales lugares o nichos de
produccién del yacon en el pais se encuentran en Amazonas, Apurimac,
Arequipa, Ayacucho, Cajamarca, Cerro de Pasco, Cusco, Huanuco, La
Libertad, Lambayeque, Lima y Puno, siendo Cajamarca uno de los mas
importantes. Es alli donde se han registrado productividades de hasta
95 toneladas por hectarea (Seminario, 1995). Sin embargo, y segin in-
formacién oficial, el promedio de rendimiento pais en los tltimos 8 afos
fue de 12.86 toneladas por hectarea. Esto es sumamente inferior a lo
registrado en el estudio de Seminario (1995). En la siguiente tabla se
presentan los principales departamentos productores.
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Tabla 11
Cultivo de yacén por departamento (toneladas)

Afo Amazonas Cajamarca Cusco Lalibertad Lima Pasco Puno Total
2005 2.480 15 1.200 84 12 SD 998  4.789
2006 2.691 SD 2.132 SD SD SD SD  4.823
2007 3.544 8 1.925 SD SD 324 969 6.770
2008 8.040 SD 140 SD SD 249 1.129  9.558
2009 2.550 SD 648 SD SD 108 1137  4.443
Total 22.831 59 7.609 84 12 681 6.093 -

Fuente: Ministerio de Agricultura, data proporcionada por via electrénica (correo electrénico,
7 de agosto del 2009).
Elaboracién propia.

Se tomara como rendimiento promedio por hectarea el valor de 13
toneladas,’® por tener el presente estudio un caracter conservador.

4.3 Participacion del proyecto dentro de la disponibilidad de insumos

Se buscara la sinergia en la cadena productiva: los proveedores garan-
tizaran una materia prima de primera calidad y, de acuerdo con las
especificaciones que se le impongan, a cambio de esto, la empresa ga-
rantizara la compra constante a precios competitivos. Al mismo tiem-
po, se presenta la alternativa de funcionar como avales frente a entes
financieros para que de esta manera las comunidades puedan acceder
a préstamos y financiamiento que permitan mejorar la produccién, asi
como invertir en investigacion y desarrollo del cultivo.

Para determinar la relacién insumo/producto se tomaran los si-
guientes datos y consideraciones:

* La humedad promedio del yacon fluctia entre 75% y 85% en peso,
porcentajes similares a los de la papa. Este tubérculo presenta un
rendimiento de aproximadamente 2,8 a 1,° es decir, por cada 2,8
kilogramos de papa fresca se obtiene 1 kilogramo de papa procesa-
da; esto representa aproximadamente un 36% de aprovechamiento.
Para propdsitos practicos, y al presentar el yacén mayor humedad
que la papa, se tomara la relacién de 3 a 1.

5 De acuerdo con Seminario et al. (2003), el rendimiento promedio de yacén en
Cajamarca fluctua entre 40 y 50 toneladas por hectarea.
6 Valor obtenido del Portal Agrario Ancash (2008).
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* Se tomara como valor inicial el dato de 586 hectareas sembradas a
nivel nacional al 2008, segtin la informacion obtenida del Ministerio
de Agricultura. El crecimiento anual se calcul6 mediante una regre-
si6n lineal utilizando datos histéricos.

Tabla 12
Relacién insumo/producto

Afio Plan de Requerimiento Produccion Porgehtajg
ventas (t) MP - yacon (t) local (t) de participacion
2011 1.030,13 3.090,40 11.721,30 26
2012 1.110,15 3.330,46 12.868,19 26
2013 1.196,39 3.589,16 14.015,08 26
2014 1.289,32 3.867,96 15.161,97 26
2015 1.389,47 4.168,41 16.308,86 26
2016 1.497,40 4.492,21 17.455,75 26
2017 1.613,72 4.841,15 18.602,64 26
2018 1.739,07 5.217,20 19.749,52 26
2019 1.874,15 5.622,46 20.896,41 27
2020 2.019,74 6.059,21 22.043,30 27

Elaboracién propia.

4.4 Costos de la materia prima e insumaos

De acuerdo con la informacién publicada en el portal del Ministerio de
Agricultura, el precio del kilogramo de yacoén en el Mercado Mayoris-
ta namero 2 (Mercado de Frutas) se encuentra en S/.1,50 en prome-
dio, habiéndose mantenido estable en los Gltimos meses (Ministerio de
Agricultura, datos a julio del 2009). En cuanto al precio en los merca-
dos minoristas, se pudo comprobar que bordea los S/.3,60 el kilogramo,
mientras que en la chacra este ha tenido la evoluciéon que se observa
en tabla 13:
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Tabla 13

Evolucion del precio promedio en los ultimos afios

Total

Precio chacra
(S/. x kg) (promedio)

2005
2006
2007
2008
2009

0,48
0,59
0,34
0,23
0,32

Elaboracién propia.

5. INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Caracteristicas del producto

El producto final consistird en 50 gramos aproximadamente de hojue-
las fritas de yacén contenidas en una bolsa de polipropileno biorienta-
do, de unos 13 centimetros de ancho por 20 de largo. Entre los princi-
pales insumos se pueden destacar:

* Rodajas de yacédn fresco, como materia prima principal.

* Aceite de palma.

* Bolsas de polipropileno biorientado (plastico flexible, que sean re-
sistentes y que permitan bloquear el oxigeno y la humedad para
garantizar la calidad y maximizar la vida 1util del producto.

El producto debe conservar la frescura, las hojuelas deben estar en-
teras; no quebradas ni frias; es decir, deberan mantener su consisten-
cia crocante. A continuacién se detallan las principales caracteristicas

del producto:

Tabla 14

Principales caracteristicas del producto terminado

Nombre

Snacks fritos de yacon

Descripcion

Rodajas de yacon fritas (hojuelas),
preparadas para consumo directo

Composicion

Yacén, aceite de palma

(continua)
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(continuacion)

Sabor dulce, olor casi impercep-
tible, textura crocante, color amarillo
oscuro

Caracteristicas
organolépticas

Bolsa de plastico flexible con 50 g de

Presentacion ]
contenido

Vida util 4 meses desde el sellado de la bolsa

Elaboracion propia.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

Al tratarse de un proceso bastante simple y conocido, la tecnologia no
representa una mayor limitacién al momento de concebir el proceso de
produccién. Este proceso, en términos muy generales, seria el siguiente:

* Recepcion, seleccion y limpieza.- Se realizara una inspeccion de los
lotes entrantes tomando muestras para poder mantener un nivel
de calidad aceptable a lo largo de todo el proceso de produccién. Las
dimensiones ideales del yacon son:

— Largo: No menor de 20 centimetros.
— Didmetro: No menor de 7 centimetros.

La materia prima ingresaria al proceso a través de una tolva de
alimentacion, pasando inmediatamente a una faja transportadora
donde se realizara la seleccion inicial, retirando las impurezas.

Luego, pasara a la seccion de limpieza conformada por una ma-
quina lavadora en tunel que consiste en un sistema de rodillos para
el traslado y una camara de rociado de agua a alta presién (35 bar).
Los rodillos también permiten que las raices giren y, por tanto, que
el lavado sea mas eficiente. Con esta operacién se retiran restos de
tierra e impurezas que seran arrastradas por el flujo de agua hasta
un tanque colector.

e Pelado y clasificado.- Esta operacion se realizara mediante abrasion
(método mecanico), ya que es el mas apropiado para los tubérculos
de cascara delgada. Consiste en someter el material a rozamiento
con rodillos, operacion que, mediante la friccidn, les irda arrancando
la cascara, para luego eliminarla por corrientes de agua. La veloci-
dad de retencién del material dentro de la maquina se encuentra

Ingenierfa Industrial n.> 30, 2012



Estudio para la instalaciéon de una fabrica de snacks a partir de la fritura de yacén

regulada por un tornillo interno, controlado por un motor de veloci-
dad graduable.

* Cortado.- Se utilizara una maquina rebanadora para poder obtener
rodajas de forma y tamafno uniforme, de aproximadamente 2 mili-
metros de espesor. El corte se hara de manera transversal al tubér-
culo. La maquina elegida permite diversos tipos de corte, con ruedas
cortadoras (cuchillas) intercambiables, para rebanadas lisas, ondu-
ladas y para corte “juliana”.

e Fritura.- Es la operacién central del proceso. La fritura sera la cono-
cida como deep frying, ya que las rodajas de yacon seran sumergidas
dentro del aceite de palma. El tipo de freidora elegida consiste en
un tunel por el cual las rodajas pasaran sobre una faja transporta-
dora sumergida en aceite de fritura, cuya velocidad es regulable de
acuerdo con los requerimientos.

* FEscurrido.- Las hojuelas seran trasladadas en una faja transporta-
dora que tendra pequenos orificios, los cuales permitiran tanto que
se escurra el aceite mas rapidamente como su enfriamiento.

* Embolsado y sellado.- Las hojuelas seran embolsadas en empaques
de 50 gramos. Las bolsas llevaran la siguiente informacién:

— Nombre y marca del producto.

— Informacién nutricional e ingredientes y peso neto.
— Fecha de elaboracién y caducidad.

— Informacién de contacto de la empresa fabricante.
— Registro sanitario y otros.

Finalmente, las bolsas serian selladas herméticamente. Ambas
operaciones se llevan a cabo en una sola maquina, compuesta por
cabezales dosificadores para el embolsado y barras selladoras en ca-
liente, que maximizan la transferencia de calor y reducen las des-
viaciones de temperatura, para de esta manera obtener un sellado
adecuado.

5.3 Proceso de produccion

En este inciso se presentan el Diagrama de Operaciones de Proceso y
el Diagrama de Flujo.
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Diagrama 1
Diagrama de Operaciones de Proceso: Fabricacion de snacks de yacon

Yacén fresco

1 Recibir

2 Seleccionar

Agua
potable
Lavar
Residuos
Pelar
3 Cortar
. ——»Merma
Aceite >
) 4
4 Freir

Aceite usado

5 Escurrir
Resumen
Bolsas de plastico ——»Residuos de aceite
6 \
1 Embolsar
2 Defectuosos
] por manipuleo
6 Sellar
1
K / Defectuosos
v por manipuleo
Total 9 Hojuelas fritas de yacdn embolsadas

Elaboracién propia.
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6. INVERSIONES Y ASPECTOS ECONOMICO-FINANCIEROS

Tabla 15
Inversion total

Délares %
Activos fijos tangibles 1.016.658 80
Activos fijos intangibles 20.178 2
Capital de trabajo 234.303 18
Inversién total 1.271.139 100

Fuente: Datos del proyecto. Elaboracién propia.

La estimacién de costos incluye los siguientes items:

Tabla 16

Estimacién de costos
Activos fijos tangibles Activos fijos intangibles
» Estudio de factibilidad » Terreno
» Constitucion y organizacion * Infraestructura
» Reclutamiento y capacitacion de personal |« Maquinaria y equipos
» Gastos financieros * Muebles y equipos de oficina
» Gastos administrativos
» Gastos de puesta en marcha

Capital de trabajo

Gasto total anual x dias ciclo

365

Elaboracién propia.

La inversién total sera financiada con fondos de la Corporacion Fi-
nanciera de Desarrollo (Cofide), hasta el tope de 60%, con lo cual el

monto total quedaria dividido de la siguiente manera:

US$1.271.139 = US$762,683 (60%) + US$508,455 (40%)

El 60% de la inversién total sera financiada mediante el Progra-
ma Multisectorial de Inversién: Probid, con el cual Cofide, al funcionar
como banco de segundo piso, otorga un redescuento a la institucién
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financiera intermediaria. Para ello, se eligi6 al Banco de Crédito del
Pert como institucién financiera intermediaria. Las tasas de interés
anual son las siguientes:

Tasa BCP-subprestamista: Prime Rate NY” + 8,75% = 12%
Tasa Cofide-BCP: Libor®+ 2,25% = 3,33%

La tasa de interés a pagar finalmente es de 15,33% anual. Asumien-
do un costo de capital (Kp) del 17%, se calcula el costo promedio ponde-
rado de capital (CPPC):

Tabla 17
Costo promedio ponderado de capital
CPPC Proporcién Tasa Porcentaje
Aporte 40 17,00 6,80
Financiamiento 60 15,33 9,20
CPPC 16,00

Nota: Para efectos académicos y de practicidad, no se con-
sidera el escudo fiscal.
Elaboracién propia.

7. EVALUACION ECONOMICO-FINANCIERA

Se plantearon tres escenarios de evaluacion, considerando el 90% de
ventas en el Optimista, 70% en el Probable y 50% en el Pesimista. A
continuacion se presentan los principales indicadores econdmicos (tasa
= 17%) y financieros (tasa = 16%):

Tabla 18
Indicadores econémicos

Optimista Probable Pesimista
VAN S/. 11.448.572 S/. 4.116.047 S/. -3,441,616
TIR 69% 36% -2%
B/C 4,75 2,46 0,09
PR 3 5 10+

Elaboracién propia.

7 3,25%. Tomado de: http://www.wsjprimerate.us/
8 1,08%. Tomado de: http:/www.bankrate.com/rates/interest-rates/libor.aspx
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Tabla 19
Indicadores financieros

Optimista Probable Pesimista
VAN S/. 12.135.964 S/. 4.501.174 S/. 4.501174
TIR 69% 36% -2%
B/C 4,93 2,56 0,11
PR 3 5 10+

Elaboracion propia.

Se puede concluir que el proyecto propuesto representa una opor-
tunidad, al mostrarse rentable en los escenarios optimista y probable
evaluados, teniendo ambos un enfoque conservador al considerar ven-
tas por debajo de lo planificado.

8. EVALUACION SOCIOECONOMICA

El proyecto tendra un impacto positivo en el entorno social al generar
empleo bien remunerado con utilidades, ademas de permitir el desa-
rrollo y explotacion de un tubérculo subestimado por la generacién ac-
tual. Generara trabajo y desarrollo para todos los actores de la cadena,
principalmente para las comunidades productoras que veran un incre-
mento importante de la demanda y sobre las cuales se priorizara la
inversion y el trabajo conjunto.

9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

+ El proyecto es aparentemente viable, después de haber analizado
tres escenarios posibles con distintos tipos de rendimiento.

* En el desarrollo del estudio se tuvieron limitaciones en cuanto a in-
formacion. Dentro de este marco, se trabajé sobre informacién real
y actualizada, tomando en varios casos el procesamiento de hojuelas
fritas de papa como punto de referencia al ser este proceso bastante
similar al propuesto.

* Después de realizar el estudio de mercado en la ciudad de Lima, se
concluye que existe un nicho dispuesto a consumir el producto pro-
puesto. Sin embargo, se recomienda una mayor profundizacion de
dicho estudio a fin de tener informacién més representativa y con el
menor sesgo posible.
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La materia prima elegida presenta numerosas ventajas, como su
alto rendimiento y sus considerables atributos beneficiosos para la
salud, que al ser aprovechadas adecuadamente pueden convertirse
en alternativas de desarrollo de las comunidades menos favorecidas
del pais. En todo caso, se deben realizar mejores pruebas de labora-
torio a fin de corroborar la viabilidad técnica.

A pesar de haber conseguido varias cotizaciones y estimados, es ne-
cesario contar con valores méas exactos de precios y demas costos,
para poder efectuar un 6ptimo andlisis econdémico y financiero.

A fin de lograr mayor desarrollo del producto, sera una interesante
opcidon elaborar diferentes presentaciones del producto, ademas de
combinarlo con otras variedades de materia prima a fin de obtener
productos finales con mayor valor nutricional.
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