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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo demostrar la viabilidad técnica, econdmica
y financiera y social de la instalacion de una planta productora de destilado a base de
mucilago de cacao, subproducto no utilizado, proveniente del proceso de fermentacion
de los granos de cacao, para su comercializacion en Lima Metropolitana a través de

supermercados, licorerias, restaurantes y minimarkets.

El producto se caracteriza por su textura y color similar al pisco y aroma peculiar
a cacao Yy esta dirigido a la poblacion de Lima Metropolitana cuyo rango de edad se
encuentre entre los 25 y 55 afios y perteneciente a los sectores econdmicos A 'y B, quienes
cuentan con alto grado de poder adquisitivo y consumen bebidas alcohdlicas destiladas y
mostraron gran aceptacion de una nueva propuesta de calidad, demostrada en el estudio

de mercado.

Partiendo de esta premisa, y aplicando un analisis técnico a través de métodos
desarrollados a lo largo de la carrera, se determind que la ubicacion idonea de la planta,
la cual sera ubicada en la provincia de Mariscal Caceres, perteneciente al departamento
de San Martin, que se caracteriza por ser una de las principales zonas cacaoteras del pais
sin peligros de acceso por presencia de narcoterrorismo y que cuenta con las condiciones
de abastecimiento de energia eléctrica, agua potable y disponibilidad de mano de obra,

indispensables para el desarrollo del proyecto.

La demanda del proyecto se baso en el tamafio de mercado, el cual fue calculado
mediante la DIA proyectada para el horizonte de tiempo de cinco afios del proyecto. Por
ello, se buscara satisfacer una demanda de 11,559 cajas de 12 botellas de destilado de
mucilago de cacao, a través de una correcta seleccion de maquinarias y equipos para su
elaboracion, ademas de la O&ptima planificacion del programa de produccion,
considerando la seguridad y salud de operarios y posibles puntos criticos de impacto
ambiental, y manteniendo una buena relacién con cada participante de la cadena de

suministro.

El area del terreno sera de 736 m2, cuyas areas de almacenamiento de insumos y

materiales, refrigerado de mucilago de cacao, almacenamiento de productos terminados,
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aduana sanitaria, laboratorio de control de calidad, produccion, oficinas administrativas,
servicios higiénicos, comedor, tépico, zona de vigilancia y patio de maniobras seran
distribuidos de modo que las actividades desarrolladas dentro de los procesos mantengan

un flujo 6ptimo y las areas se ubiquen segun sea conveniente.

El proyecto es econdmica y financieramente viable ya que genera una Utilidad
Neta para el quinto afio de operacion de S/ 1,248,893. Ademas, el flujo de fondos
econdémico otorga un VANE de S/ 684,432, una TIRE de 27.82%, una relacion beneficio-
costo de 1.27 y un periodo de recupero de 4 afios y 5 meses; mientras que el flujo de
fondos financieros, un VANF de S/ 957,547, una TIRF de 39.51%, una relacion

beneficio-costo de 1.84 y un periodo de recupero de 4 afios y 2 meses.

Palabras Clave: Destilado, Mucilago de Cacao, bebidas alcohdlicas, licores, industria de
bebidas.
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ABSTRACT

The objective of this research is to demonstrate the technical, economic and financial and
social viability of the installation of a producer plant of distillate based on cocoa
mucilage, an unused by-product, from the fermentation process of cocoa beans, for its
commercialization in Metropolitan Lima through supermarkets, liquor stores, restaurants

and minimarkets.

The product is characterized by its texture and color similar to pisco and a peculiar
aroma of cocoa and is aimed to the population of Metropolitan Lima whose age range is
between 25 and 55 years old and belonging to economic sectors A and B, who have with
a high degree of purchasing power and consume distilled alcoholic beverages and showed

great acceptance of a new quality proposal, demonstrated in the market study.

Starting from this premise, and applying a technical analysis through methods
developed throughout the race, it was determined that the ideal location of the plant,
which will be located in the province of Mariscal Caceres, belonging to the department
of San Martin, It is characterized for being one of the main cocoa areas in the country
without a dangerous access due to the presence of narcoterrorism and that it has the
conditions for supplying electricity, drinking water and availability of labor, essential for

the development of the project.

Demand for the project was based on market size, which was calculated using the
projected DIA for the project's five-year time horizon. Thus, it will seek to satisfy a
demand for 11,559 boxes of 12 bottles of cocoa mucilage distillate, through the correct
selection of machinery and equipment for its elaboration, in addition to optimal planning
of the production program, considering safety and health. of operators and possible
critical points of environmental impact, and maintaining a good relationship with each

participant in the supply chain.
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The land area will be 736 m2, whose storage areas for supplies and materials,
cocoa mucilage refrigeration, finished products storage, sanitary customs, quality control
laboratory, production, administrative offices, hygienic services, dining room, topic,
surveillance zone and maneuvering yard will be distributed so that the activities
developed within the processes maintain an optimal flow and the areas are located as

appropriate.

The project is economically and financially viable since it generates a Net Profit
for the fifth year of operation of S/ 1,248,893. In addition, the economic flow of funds
grantsa NPV of S/ 684,432, an IRR of 27.82%, a benefit-cost ratio of 1.27 and a recovery
period of 4 years and 5 months; while the flow of financial funds, a NPV of S/ 957,547,
a IRR of 39.51%, a benefit-cost ratio of 1.84 and a recovery period of 4 years and 2
months.

Keywords: Distillate, Cocoa Mucilage, alcoholic beverages, liqueurs, beverage industry.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1. Problemética

Actualmente, a partir de los diversos procesos de aprovechamiento del cacao, las plantas
procesadoras de este fruto generan residuos que son vertidos al medio ambiente
generando asi la contaminacion del suelo, del agua, entre otros; dentro de los desperdicios
se tiene al mucilago de cacao, que representa una importante fuente de componentes
euforizantes y estimulantes (por ejemplo, la feniletilamina), que actGan en el cerebro
generando un estado de euforia y bienestar emocional. Ademas, contiene pectina, fibra,

vitaminas, zinc y magnesio (Tinoco, 2018).

A inicios del 2018, segun la Camara de Comercio de Lima (CCL), se estimo que
el sector licores mostraria un crecimiento en el entorno del 10%, debido a la mejora en la
situacién macroecondmica. Ademas, las cifras demuestran que la bebida alcohdlica mas
consumida en el pais es la cerveza (47 litros per capita), seguido por el vino (1.5 litros
per capita) y los destilados (1 litro per capita aprox.). Sin embargo, segun Euromonitor
(2018), el consumo per cépita de bebidas alcohdlicas en el Peru es inferior al de México,
Chile, Argentina y EE.UU. en la region, debido a los altos niveles de alcohol informal,

siendo esta una problematica a tener en consideracion. (Per( Retail, 2018)

La presente investigacion plantea desarrollar un proceso de fermentacion para la
obtencion de una bebida alcohdlica a partir de este residuo generado, con el fin de evitar
posibles enfermedades, plagas y malos olores que se puedan generar por el ineficiente
manejo de segregacion de residuos de plantas y/o agricultores procesadores de productos

derivados del cacao.



1.2. Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo general

Establecer la viabilidad técnica, econémica, financiera, social y de mercado para la
instalacion de una planta productora de destilado a base de mucilago de cacao para la

comercializacién en Lima Metropolitana.

1.2.2. Objetivos especificos

e Realizar un estudio de mercado del consumo de bebidas alcohdlicas en Lima
Metropolitana que permita determinar la viabilidad del proyecto a través de
la produccion y oferta de un producto nuevo.

e Seleccionar la localizacion de la planta en base a factores de localizacién
determinantes para el proyecto.

e Cuantificar la demanda del proyecto para el horizonte de 5 afios, en base a un
producto similar: el pisco.

e Establecer los procesos de produccion y determinar la viabilidad tecnolégica
del proyecto, demostrando la disponibilidad y la capacidad de la maquinaria,
instrumentos e implementos necesarios para la elaboracion del destilado de
mucilago de cacao.

e Realizar un estudio de impacto ambiental del proyecto con las medidas
correctivas correspondientes.

e Evaluar econdémica y financieramente el proyecto, demostrando un VAN
econémico y financiero positivo, una TIR econdmica y financiera mayor al
COK del proyecto (19.5%), una relacion de beneficio-costo mayor a 1 y un
periodo de recupero adecuado para el horizonte de vida.

e Evaluar la viabilidad social del proyecto a través de la creacién de puestos de
trabajo en la localidad donde se ubicara la planta y andlisis de indicadores

correspondientes.



1.3. Alcance de la investigacion

1.3.1. Unidad de andalisis

Una botella de destilado a base de mucilago de cacao de 750 ml.

1.3.2. Poblacién

Personas entre 25 y 55 afios, pertenecientes al nivel socioeconémico Ay B.

1.3.3. Espacio

Lima Metropolitana.

1.3.4. Tiempo

El tiempo de desarrollo de la investigacion sera de 12 meses.

1.4. Justificacion del tema

1.4.1. Técnica

Actualmente, los procesos para la elaboracion de destilado a base de este recurso se
realizan de manera artesanal; con el fin de la industrializacion de este producto, se
requerira la estandarizacion del proceso mediante el uso de maquinaria especializada, la
cual se debera importar y adaptar al proceso. A continuacion, se menciona la maquinaria
y equipos a utilizar, ademas de los equipos empleados para el control de calidad: filtro de
placas, tanque de mezcla, bombas para transporte de liquidos, tanque de fermentacién de
acero inoxidable, dosificadores, alambiques, chiller, tanques de almacenamiento,
maquina para el lavado de botellas, linea de embotellado, tapado y etiquetado,
Turbidimetro, Alcoholimetro, refractometro, ph-metro, entre otros. Cabe resaltar que
todos los equipos en mencién podran ser adquiridos en el mercado local o exterior

mediante importaciones.



1.4.2. Econdmica

Para poder estimar los beneficios y costos del presente estudio, se tom6 como referencia
el analisis financiero realizado en el Estudio de Pre-factibilidad para una planta de
produccion de licor de cacao para el mercado limefio (Rosales Canevaro Gonzalo Luis,
2015) debido a que se considerd un producto similar al presente, lo cual significa que se
tendran costos similares tanto en maquinaria como en mano de obra; aqui es importante
recalcar que no se incurrird en costos similares respecto a la materia prima, debido a que
se buscara obtener el mucilago de cacao a partir de los desechos producto del consumo
de las semillas de cacao. Se analiz6 el Valor Actual Neto, la Tasa Interna de Retorno y la
Relacion Beneficio/Costo. Con respecto al VAN Economico se obtuvo un resultado de
174,450 y un VAN Financiero de 113,803; por otro lado, la TIR Economica fue de
40,14% vy la TIR Financiera de 56,25% (en ambos casos mayores al CPPC y CAPM
respectivamente). Con ello, podriamos justificar el retorno del proyecto. Por Gltimo, se

obtuvo una relacion B/C de 1.1, con lo cual se estaria generando valor al accionista.

1.4.3. Social

Con respecto al desarrollo de la comunidad, la instalacion de la planta generara nuevos
puestos de trabajo directos e indirectos; dentro de los directos, se crearan 16 puestos de
trabajo con sueldos acorde a lo establecido por ley con todos los beneficios sociales que
esta implica, ademas, se beneficiaran los agricultores de cacao logrando y asi contribuir
a la reduccién de la situacion de pobreza en la que se encuentra gran parte de la poblacién
de la zona (Amazonas, Ayacucho, Cusco, Huancayo, Junin, San Martin o Ucayali)
(Mercados & Regiones, 2019). Por otro lado, se plantea la idea de poder brindar charlas
informativas sobre el cuidado del medio ambiente y de las formas en que la empresay la
comunidad pueden ayudar en temas como el cuidado de las aguas, la no contaminacién
de los suelos y el manejo y segregacion de residuos, involucrando a la comunidad y la

empresa con este tema.



1.5. Hipdtesis del trabajo

La instalacion de una planta productora de destilado de mucilago de cacao es factible,
pues existe un mercado que va a aceptar el producto y ademas es econdmica, financiera,

tecnoldgica y socialmente viable.

1.6. Marco referencial

Referencia N°1
Rosales Canevaro, Gonzalo Luis, (2015), Estudio de Pre- Factibilidad para una planta de
produccion de Licor de Cacao para el mercado limefio, Tesis para optar el Titulo de

Ingeniero Industrial, Pontificia Universidad Catolica del Peru, Lima.

e Similitudes:

El presente proyecto se enfocard en tomar como factor importante para la macro
localizacion la disponibilidad y calidad de la materia prima; esta sera determinada por las
zonas cacaoteras en el Perld, como las regiones de Amazonas, Ayacucho, Cusco,

Huancayo, Junin, San Martin y Ucayali.

e Diferencias:

El licor de cacao de la presente tesis es elaborado con los granos del cacao,
mientras que la propuesta de este proyecto es realizar un licor a base de la pulpa del cacao
(mucilago de cacao). El presente proyecto tiene como factor relevante para la macro
localizacion la presencia de Narco terrorismo en las zonas cacaoteras del Perd (VRAEM),

debido a que se busca facilitar el acceso a la planta de produccion a los colaboradores.

Referencia N°2

Bravo Game, Luis Heliodoro, (2017), Proyecto de Factibilidad de la Industria productora
de Licor, Zumo y Mermelada de Mucilago de Cacao en la Ciudad de Guayaquil, Trabajo
de titulacion previo a la obtencion del grado de INGENIERO COMERCIAL,

Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, Ecuador.



e Similitudes:

El presente proyecto estd enfocado a incentivar al pequefio productor,
asociaciones y cooperativas a poner en practica un mejor manejo del mucilago de cacao
en el proceso de fermentacion del grano y asi utilizarlo como materia prima para la
fabricacion de diferentes productos. Se tomara como referencia el proceso para la

elaboracion de licor de mucilago de cacao.

e Diferencias:
A pesar de también desarrollar un licor de mucilago de cacao, el producto
propuesto se diferencia en el uso de insumos 100% naturales; esto significa, no utilizar

colorantes anadidos.

Referencia N°3

Hernandez A., Reinaldo M., Rojas O., Priscilla K., (2011), Estudio del mucilago de cacao
(Theobroma cacao L.) con fines de aprovechamiento industrial y artesanal, en
Barlovento, Estado Miranda, Universidad Central de Venezuela, Caracas.

e Similitudes:

Se busca obtener la mayor cantidad de mucilago de cacao ademas del 6ptimo
almacenamiento del mismo para poder optimizar los costos. Ademas, se busca alcanzar
altos estandares de calidad teniendo en cuenta las principales caracteristicas de la materia
prima. Se tomara como referencia el andlisis microbioldgico y fisicoquimico del
mucilago almacenado y la informacion de las caracteristicas quimicas de las almendras

de cacao.

e Diferencias:

El presente proyecto de investigacion solo se desarrollara como producto
comercial el licor a base de mucilago de cacao, mientras que en el presente estudio se
planten distintos productos elaborados a base de este subproducto. Ademas, se

desarrollara un plan de marketing para poder posicionar el producto.

1.7. Marco conceptual

El Pert es considerado uno de los mayores productores de cacao en el mundo; este fruto
es cultivado principalmente en las regiones de: Cusco, San Martin, Amazonas, Piura,
6



Ayacucho y Junin, que en su conjunto producen el 80% de este fruto en el pais
(Mercados & Regiones, 2019). Ademas, segun Veritrade (2020) es importante
considerar que los principales mercados de exportacion son Chile, Estados Unidos,
Espafia, Reino Unido, Colombia, Paises Bajos y Canada (Ver Anexo 1).

Como ya es de consideracién, dentro del proceso de produccion de los diversos
productos provenientes de este fruto, se obtiene el mucilago de cacao como un
subproducto. A partir de ello, en la actualidad, se vienen desarrollando distintos
productos elaborados a partir del mismo, dentro de los cuales destacan: la mermelada,

el vinagre e insumos para cocina (mucilago congelado).

El presente estudio plantea desarrollar un proceso de fermentacion para la
obtencion de una bebida alcohdlica a partir del mucilago de cacao. A continuacion, se
detalla el proceso de produccion: Se reciben baldes de 50 litros el zumo o jugo del
mucilago de cacao congelado, este producto sera descongelado y filtrado para retener las
particulas solidas y asi obtener el zumo del mucilago de cacao clarificado, el cual sera
mezclado con la levadura y azlcar, previamente aprobada por el area de control de
calidad y en las cantidades necesarias; esta mezcla pasa por un proceso de fermentacién
durante 12 dias. Luego, se realiza un control de calidad de 100 ml de la mezcla con el fin
de determinar la concentracion y sabores caracteristicos y proceder con la destilacion.
Una vez verificada la composicion de alcohol del destilado, se procede almacenar durante
aproximadamente 2 meses para que el destilado madure. Después del proceso de
almacenado, el destilado pasara a ser filtrado para luego dar pase al embotellado, tapado,

etiquetado y finalmente encajado de 12 botellas de 750 ml.

Glosario de Términos:

- Mucilago de cacao: Pulpa de consistencia algodonosa y viscosa que recubre las
semillas del cacao (Gamboa, 2019).

- Destilacion: Proceso por el cual se separa una mezcla liquida mediante
vaporizacién y condensacion selectiva (Carrillo Hormaza & Leon Ayala, 2006).

- Fermentacion: Proceso bioquimico por el cual se transforma una materia organica
a través de la accion de encimas, utilizado normalmente para las bebidas

alcoholicas. (Carrillo Hormaza & Leon Ayala, 2006).



Maduracion: Proceso de almacenamiento posterior a la destilacion, en donde se
mejora el aroma y sabor del destilado. También denominado afiejamiento
(Carrillo Hormaza & Le6n Ayala, 2006).

Clarificar: Proceso por el que se eliminan particulas en suspension no deseadas
(Carrillo Hormaza & Leo6n Ayala, 2006).

pH: unidad que cuantifica el grado de acidez de una sustancia, la cual se encuentra
en una escala de 0 (mas &cida) a 14 (maés alcalina); sin embargo, un pH igual a 7
indicara que una sustancia es neutra. (Instituto de Seguridad y Servicios Sociales
de los Trabajadores del Estado, 2018).

Alambique: Equipo utilizado para la evaporacion del alcohol de la mezcla que se
desea destilar por aumento de temperatura y posterior condensacion del alcohol
evaporado por medio de un serpentin de enfriamiento propio del alambique de
cobre (Carrillo Hormaza & Leon Ayala, 2006).

Levaduras: microorganismos unicelulares utilizados para convertir el aztcar en
alcohol (Carrillo Hormaza & Leon Ayala, 2006).

Mosto: Es el zumo de mucilago de cacao que contiene ramas, semillas u otras
particulas solidas (Carrillo Hormaza & Le6n Ayala, 2006).

Grado Brix: Mide la cantidad de azlcar en una solucion. (1° Brix = 1g de azlcar
en 100g de solucién azucarada) (Mettler Toledo, 2020).

Refractometro: Instrumento de laboratorio que sirve para medir el grado de
refraccion y el valor Brix (Mettler Toledo, 2020).

Turbidez: Medida del grado de presencia de particulas suspendidas en el agua, las

cuales se reflejan en la pérdida de transparencia de esta ultima (Lenntech, 2020).



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicion comercial del producto

Producto bésico

Bebida alcohodlica a base del destilado del mucilago de cacao que busca satisfacer
necesidades secundarias tales como la afiliacion, ya que provoca cambios en la conducta
de una persona al contener cierto grado de alcohol, los cuales facilitan a las personas
relacionarse de una manera mas agil y amena con otras. Cabe mencionar que el Peru es
un pais con una destacada cultura de celebracion, donde las bebidas alcoholicas cumplen

un importante papel (Perl Retail, 2018).

Producto real

En relacion con la marca, disefio, empaque, calidad y funciones podemos especificar lo

siguiente:

e Nombre de la marca: Piscao

e Calidad: El producto sera elaborado bajo los estandares de calidad para
garantizar la inocuidad de la bebida. Seguira normas segun lo indicado en la
NTP 211.010.2005: BEBIDAS ALCOHOLICAS (INACAL, 2015).

e Caracteristicas: Sera de sabor agradable para el consumidor, con una textura
y color similar al pisco y aroma peculiar a cacao.

e Empaque: El producto basico estara contenido dentro de una botella de vidrio
de 750 ml para mantener caracteristicas organolépticas, ademas del facil
transporte y permitir la conservacion del destilado a temperatura ambiente.

Ademas, contara con una tapa rosca de metal.



Producto aumentado

La empresa contard con presencia en redes sociales (Facebook e Instagram,
principalmente) para mantener una relacion directa con el cliente final, en donde podran
ser atendidos en cuanto a sugerencias y/o reclamos, ademas de estar al tanto de todas las
novedades de la marca. Ademas, para los canales de distribucion o también considerados

como puntos de venta, se les facilitara realizar el pago a crédito a 90 dias.

2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

Las bebidas alcoholicas como la cerveza, el ron, el vino, el vodka, el tequila y el pisco se
consideran como los productos sustitutos mas importantes del destilado a base de
mucilago de cacao, siendo el ultimo el principal, ya que guarda similitudes en cuanto al

sabor, textura y forma de consumo.

En cuanto a los bienes complementarios, se pueden considerar a bebidas gaseosas

y/o jugos de frutas comerciales que permitan disfrutar del producto de diferentes maneras.

2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El estudio se llevara a cabo en Lima Metropolitana, Per( debido a que la demanda de
productos destilados como el pisco, ron, vodka en dicha ciudad es mayor que en otras
provincias, lo cual significa una ventaja para el volumen gue se desea alcanzar a lo largo

del tiempo.

2.1.4. Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de Porter)

Amenaza de nuevos participantes

En la actualidad, el mercado de bebidas alcohodlicas alternativas se encuentra en
crecimiento debido a que el consumidor peruano se encuentra en la bisqueda constante
de nuevas experiencias (PerU-Retail, 2020). Si bien se consideraba al peruano como
consumidor muy tradicional, la aparicion de nuevos bares y conceptos poco a poco estan

cambiando las costumbres. Es asi como se vienen desarrollando diversas bebidas
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alternativas, tales como: cerveza artesanal, chilcanos listos para tomar (Piscano), entre

otros.

Sin embargo, en el caso de la bebida alcohdlica a base del destilado del mucilago
de cacao, si bien es un producto que presenta un gran potencial, ninguna empresa lo
comercializa en nuestro pais, por lo que no existe algin producto posicionado en el
mercado. En cuanto a la tecnologia, este rubro requiere de maquinaria no tan sofisticada;
con ello, el requerimiento de inversion inicial no seria tan elevada comparada a otras
industrias. Finalmente, con respecto a la aplicacion de economias a escala, se podria
aprovechar la produccién industrializada a diferencia de la produccién artesanal de las
bebidas alternativas ya mencionadas. Con respecto a lo mencionado, esta amenaza es

considerada como medio-alto.

Poder de negociacidn de los proveedores

En la actualidad, si bien es cierto que existe una cantidad considerable de asociaciones
de cacaoteros dedicados exclusivamente a la siembra y cosecha del grano, ya sea para
destinarlo al comercio nacional o a la exportacion, la mayor produccion nacional se
concentra en pequefios productores independientes que ofrecen sus granos a grandes

comercializadores o al sector industrial.

Por otro lado, también se tiene en consideracion a los proveedores de levaduras,
botellas, etiquetas, tapas y cajas, quienes también cumplen un papel importante en la
industria de bebidas alcohdlicas. Con respecto a la oferta de levaduras en el mercado
nacional, se cuenta con un nimero reducido de proveedores; caso contrario con los
materiales directos e indirectos mencionados anteriormente. Hablar de una integracion
hacia adelante por parte de los proveedores es practicamente imposible; por ello y lo
mencionado anteriormente, el poder de negociacion de los proveedores es considerado

medio.

Poder de negociacion de los compradores

Hoy en dia, el mercado de bebidas alcohdlicas distribuye sus productos, en la mayoria de

los casos, en canales modernos como: supermercados, licorerias, entre otros. Estos, al
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comprar grandes volumenes y tener mayor llegada al consumidor final, posee un gran

poder de negociacion, ya que podra determinar precios e incluso condiciones de pago.

Por otro lado, se encuentran los compradores con volimenes menores a lo de los
canales modernos, como los bares, minimarkets y afines, los cuales emplean plazos de
pago menores a comparacion de los canales mencionados anteriormente y facilitan el
contacto con el consumidor final, debido a que es un pablico con mayor conocimiento
del producto. En conclusion, de acuerdo con lo mencionado, el poder de negocion de los
compradores es considerado alto.

Amenaza de los sustitutos

Con respecto a la amenaza de productos sustitutos, en la actualidad existe una cantidad
importante de empresas, nacionales e internacionales, las cuales ofrecen bebidas
alcohdlicas tales como cervezas industrializadas (Pilsen, Cuzquefia, Corona, entre otros),
cervezas artesanales (Barbarian, Cumbres, Maddock, entre otros), vinos (Santiago
Queirolo, Tacama, Intipalka, entre otros), piscos (Santiago Queirolo, Tabernero, Cuatro
Gallos, entre otros); todas ellas, tienen la ventaja de, al ser marcas posicionadas en el
mercado, cuentan con clientes ya fidelizados, por lo que esta amenaza es considerada

alta.

Rivalidad entre los competidores

Como ya se habia mencionado anteriormente, los principales competidores en el mercado
de bebidas alcohdlicas son las cervezas industrializadas, cervezas artesanales, vinos y
destilados, dentro de las de mayor consumo. Las cifras de la Cdmara de Comercio de
Lima (2018) demuestran que la cerveza es la bebida alcohdlica con el mayor consumo
per cépita en el pais (47 litros), seguido por el vino (1.5 litros), y los destilados (1 litro).
Ademas, el pisco es considerado como una de las bebidas alcohdlicas més populares del
pais, juntamente con el ron. Por su parte, el whisky es la bebida con mayor consumo entre

las opciones importadas (Codigo, 2017).

En resumen, de acuerdo con lo analizado al sector industrial mediante las cinco

fuerzas competitivas de Porter, se llegd a la siguiente conclusion: Si bien es cierto que el
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mercado de bebidas alcohdlicas posee una gran oferta de productos sustitutos en el Perd,
en el caso del destilado de mucilago de cacao como tal, se tiene poca competencia directa,
esto debido basicamente al desconocimiento de los cacaoteros y de los mismos
emprendedores de las distintas alternativas de uso del mucilago. Ademas, la amenaza de
nuevos competidores por el momento se contempla en el largo tiempo, por lo que sera de
vital importancia lograr el posicionamiento de marca a traves de una correcta inversion
en publicidad. Por otro lado, se cuenta con un poder medio de negociacion por parte de
los proveedores, por lo que se deberd mantener una buena relacion con los mismos con
el fin de lograr beneficios conjuntos. Finalmente, se buscara desarrollar acuerdos de
compras u otras alternativas, con el fin de contrarrestar el alto poder de negociacion de

los compradores.
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2.1.5. Modelo de negocios

Figura 2.1

Canvas

Aliados Clave

Actividades Clave

Propuesta de Valor

Relaciones con los Clientes

Segmentos de Clientes

- Proveedores del mucilago de cacao
(Cooperativas y Asociaciones de
Agncultores).

- Proveedores de insumos y matenales.
- Red de distnbuidores.

- Agencias de Marketing y de BTL.

- Canales de distribucion
- Lideres de opinion e influencers.

- Recepcion de lal matenia prima.

- Venificacion de calidad de cada
operacion.
- Distribucion a los canales.
- Atencion al cliente.
- Actividades de promocion y/o
publicidad.

Recursos Clave

- Matena prima e insumos.

Un destilado con sabor y aroma unicos
caracteristico del mucilago de cacao
peruano, siendo este un subproducto
desperdiciado en la actualidad, conlo
cual se contribuye con el medio ambiente
y cuya produccion genera trabajo en
zonas alejadas del pais bajo el marco de
Comercio Justo.

- Atencion de reclamos en un periodo
maximo de 48 horas.

- Reposicion de productos defectuosos.
- Realizacion de eventos coorporativos.
- Comunicacion directa a través de
llamadas, correos y/o redes sociales.

Canales de Distribucion / Comunicacion

- El canal de distrnibucion sera indirecto,

El destilado a base de mucilago de cacao
tiene como publico objetivo a personas
entre los 25 y 55 afios de edad,
pertenecientes ala clase A yB de Lima
Metropolitana que estén dispuestos
probar a diferentes altemativas de
producto y descubrir nuevos sabores.

- Operarios 5
i logrando comercializar el producto a
- Infraestructura. i A i
e través de supermercados, licorerias,
- Servicio prestado por terceros g
ST restaurantes y minimarkets.
(distribucion). =
Estructura de Costos Flujo de Ingresos

- Costo Fijos: Mano de obra indirecta, alquileres, seguro de planta y otros gastos.
- Costos Varnables: Mano de obra directa, servicios de agua, luz y telefonia, gastos de marketing, gastos
de distribucion, gastos de mantenimiento y otros gastos.

Las fuentes de ingreso seran en su totalidad por las ventas directas a supermercados, licorerias,
restaurantes y minimarkets; los cuales, en la mayoria de los casos, realizan el pago de facturas en un plazo
de 90 dias. Para todos los canales, se fija un precio por caja de 12 botellas de S/713.2 incluido IGV.

Elaboracion propia.




2.2. Metodologia por emplear en la investigacion de mercado

2.2.1. Método

En el presente proyecto se utilizara el Método Inductivo, dentro de los distintos métodos
de investigacion (Deductivo, Hipotético, Histdrico, Analitico, Sintético, entre otros) para
el estudio de mercado, esto debido a que se comenzara realizando observaciones y
medidas especificas, a través de las técnicas de investigacion, para llegar a conclusiones
generales, tales como la demanda potencial.

2.2.2. Técnica

Para el estudio de mercado del proyecto es importante conocer la intencion e intensidad
de compra de nuestro publico objetivo. Por esta razon, se utilizara, dentro de las técnicas
cuantitativas de recoleccion de informacion, a las encuestas. Por otro lado, para la
proyeccién de la Demanda Interna Aparente (DIA), se utilizara la técnica de andlisis de

regresion.

2.2.3. Instrumento

Dentro de los instrumentos a utilizar para poder desarrollar las técnicas de recopilacion
de informacion, consideramos las siguientes como las principales: Cuestionario, el cual
es un conjunto de preguntas que se preparan para poder obtener informacion de las
personas encuestadas, documentos bibliograficos, los cuales nos permitiran hallar la
informacion necesaria para el marco tedrico del proyecto y el internet, el cual se ha

convertido en uno de los principales medios para la busqueda de informacion.

2.2.4. Recopilacion de datos

Para el estudio de mercado correspondiente, esto es: la determinacion de la demanda
potencial del proyecto se indagara en fuentes secundarias como: la Camara de Comercio
de Lima (CCL), Veritrade y PRODUCE. Por otro lado, para la determinacion de la
demanda del proyecto, a partir de la Demanda Histérica Aparente proyectada, se indagara
tambien en fuentes secundarias, dentro de las cuales se encuentran: el Instituto Nacional
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de Estadistica e Informatica (INEI) y la Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia
de Mercados (APEIM). Ademas, por medio de las fuentes primarias, como las encuestas,
se determinara la intencion e intensidad del producto, factores que ayudaran a segmentar
la demanda del proyecto.

2.3. Demanda potencial

2.3.1. Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

Segun lo mostrado en la tabla 2.3, la DIA del proyecto (6,137,175 litros) y la poblacion
nacional (31,989,256 hab.) del afio 2018, el consumo per cépita de Pisco en el Peru fue
de 0.2 litros anuales aproximadamente; mientras que en Chile se alcanzé los 2.0 litros
anuales, segun lo indicado por Claudio Escobar, Gerente de la Asociacion de Productores
de Pisco de Chile, para el diario Emol (2018). Considerando el consumo per capita de
Pisco de Chile y la poblacion nacional del Perd, segin INEI (2019) que es de 32,131,400
habitantes, la demanda potencial estimada para el destilado de mucilago de cacao seria
de 64,232,800 litros anuales.

2.4. Determinacion de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias

2.4.1. Demanda del proyecto en base a data historica
2.4.1.1. Demanda Interna Aparente Histdrica

Debido a que el presente proyecto se basa en la elaboracién de un destilado a base de
mucilago de cacao, producto que ain no existe en el mercado, para la determinacion de
la demanda del proyecto, se tomara como referencia solo las exportaciones y produccion
del Pisco Peruano, destilado de la uva, con partida arancelaria: 2208202100 - PISCO.
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Importaciones / Exportaciones

El pisco es una bebida peruana con denominacion de origen, por ello no es posible la
existencia de importaciones. Respecto a las exportaciones, se cuenta con la informacion
de Veritrade (2020) desde el afio 2014 hasta el 2018, siendo los paises con mayor
demanda: Chile, Estados Unidos, Espafia, Reino Unido, Colombia, Paises Bajos, Canada,

Alemania, Francia, Australia, Ecuador, Brasil, entre otros (Ver Anexo 1).

Tabla 2.1

Exportacién de Pisco

Afo Exportacion (1)
2014 804 488
2015 1061 484
2016 1225 605
2017 952 214
2018 762 825

Fuente: Veritrade (2020).
Elaboracion propia.

Produccién

La produccion formal de pisco anual, segiin Produce (2019), se puede apreciar en el

siguiente cuadro:

Tabla 2.2
Produccion formal de Pisco - Peru

Afio Produccion (1)
2014 5100 000
2015 5 600 000
2016 6 100 000
2017 6 300 000
2018 6 900 000

Fuente: Produce (2019).
Elaboracion propia.
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Demanda interna aparente (DIA)

A partir de los datos obtenidos anteriormente, la demanda interna aparente historica de
pisco se muestra en el siguiente cuadro:

Tabla 2.3

Demanda Interna Aparente

Afo Produccion (1) Importacion (1) Exportacion (1) DIA (1)

2014 5100 000 0 804 488 4295512
2015 5 600 000 0 1061 484 4538 516
2016 6 100 000 0 1225 605 4 874 395
2017 6 300 000 0 952 214 5 347 786
2018 6 900 000 0 762 825 6 137 175

Elaboracion propia.

2.4.1.2. Proyeccion de la demanda

Se procede a proyectar la demanda interna aparente, considerando que la regresién que

mas se ajusta al comportamiento historico, es la regresion polindmica con un coeficiente
de determinacion (r?) de: 0.9975.

Figura 2.2

Demanda interna aparente del Pisco y linea de tendencia

7,000,000.00
6,000,000.00
5,000,000.00
4,000,000.00
3,000,000.00
2,000,000.00

1,000,000.00

Elaboracion propia.

y = 87877x% - 78004x + 4E+06
R?=0.9975

®:°"1,874,395.00

0--zr,295,512.oo4'538'516 00
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Tabla 2.4

Demanda interna aparente proyectada

Afio DIA (I)
2019 6 695 548
2020 7759 945
2021 9 000 096
2022 10 416 001
2023 12 007 660

Elaboracion propia.

2.4.1.3. Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Para la definicion del mercado objetivo, se tomaron en cuenta los siguientes criterios de

segmentacion:

Segmentacion Geografica

El presente proyecto sera dirigido para Lima Metropolitana, debido a que es la ciudad
con mayor concentracion de la poblacion en el Peru. Segan informa INEI (2019), Lima
Metropolitana representa el 32.6% de la poblacidn total peruana.

Segmentacion Demogréafica

Debido a que el proyecto se basa en la fabricacion de una bebida alcohdlica, la
segmentacion demografica estara dirigida a personas entre los 25 hasta los 55 afios, las
cuales, segun INEI (2019), representan el 45.2% de Lima Metropolitana.

Segmentacion Psicoqgréafica

La segmentacion psicogréafica del proyecto estara enfocada a los niveles socioecondmicos
Ay B, los cuales, segun la proyeccion de (APEIM, 2019), representara el 28% para el
2019 (Lima Metropolitana).
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Figura 2.3

NSE en Lima Metropolitana

Lima metropolitana 2019: Poblacion segun nivel socioeconomico

C 4507.1
42%

Fuente: APEIM (2019).

2.4.1.4. Disefio y Aplicacion de Encuestas

Se esta efectuando una investigacion sobre un destilado elaborado a base del mucilago
de cacao. A continuacion, se realizara una serie de preguntas, las cuales deben contestadas

con sinceridad:

1. ¢Consume bebidas alcohdlicas?

a. Si b. No (si es no, fin de la encuesta)
2. ¢Con qué frecuencia las consumes?
a. Todos los dias c. 1vez alasemana c. Cada mes

b. 3 wveces por semana d. Cada 15 dias

3. ¢Cual es el volumen del envase que suele consumir?
a. 750 ml b.1L c.15L

4. ¢Cudl es el factor determinante al momento de su compra?

a. Sabor b. Cantidad c. Precio d. Envase
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5. ¢En qué lugar suele adquirir una botella de bebida alcoholica?

a. Supermercados b. Bares c. Minimarkets  d. Discotecas

6. EI mucilago es la pulpa del cacao no aprovechada por los agricultores y por las
industrias chocolateras, ya que estos usan apenas cerca del 10% del fruto,
desechando lo restante. Por esta razon, se plantea la posibilidad de elaborar una
bebida alcohdlica a base de este insumo ¢ Estaria dispuesto a comprarla?

a. Si b. No

7. Si la respuesta es si, marque en una escala del 1 al 10 su intensidad de compra,

donde 1 es un nivel muy bajo de deseo de compra y 10 es que de todas maneras

lo compraria.

L 2+ ] 2 [ 3] a4 ([5s |6 [ 7] 87 09|10 |
Muy bajo De todas
deseo de maneras, lo
compra compraria

8. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de licor a base de mucilago de
cacao de 750 ml?
a. 15-35soles b. 35— 65 soles C. 65 — 85 soles

2.4.1.5. Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra, frecuenta, cantidad

comprada

Para determinar la demanda del proyecto se procedera a realizar una encuesta dirigida

hacia un nimero de personas determinadas bajo la siguiente formula:

Zz*p*q
n=-—
e

Donde:
Z? = Nivel de Confianza

p = Probabilidad de Ocurrencia
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g = Probabilidad de no ocurrencia
e? = Error de estimacion
Lo cual da un resultado de:

1,96 x0,5%0,5
- 0,092

n =119

Para efectos del presente proyecto, se considerd un error de estimacion de 9%, por lo que
se realizo la encuesta a 120 personas, que cumplian con las caracteristicas del pablico
objetivo, para poder determinar la aceptacion del destilado de mucilago de cacao y la

intensidad de compra. Con ello, se determinaron los siguientes resultados:

Intenciéon de Compra

La pregunta N° 7 de la encuesta determina la intencidén de compra, lo cual reflejo que el

60% (72) de las personas muestran interés en la adquisicion del producto.

Figura 2.4

Intencion de compra

Intencion de compra

H No

M Si

Elaboracidn propia.

Intensidad de Compra

A partir del total de personas que mostraron interés en la adquisicion del producto, se
considerd a aquellas que proporcionaron un valor minimo de 7 como puntaje; es asi que
se pudo determinar la intensidad de compra de estos, siendo de 35%.
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Tabla 2.5

Intensidad de Compra

% Puntaje | Puntaje | Personas | % Personas
10% 1 0 0.00%
20% 2 4 5.56%
30% 3 12 16.67%
40% 4 4 5.56%
50% 5 12 16.67%
60% 6 8 11.11%
70% 7 12 16.67%
80% 8 12 16.67%
90% 9 8 11.11%
100% 10 0 0.00%

72

Elaboracion propia.

2.4.1.6. Determinacién de la demanda del proyecto

Promedio Ponderado (%Puntaje, %Personas) = 35%

A partir de la Demanda Interna Aparente (DIA) proyectada y los factores antes

mencionados, se determino6 la Demanda del Proyecto para los proximos cinco afos.

Tabla 2.6

Determinacion de la demanda del proyecto

DIA . Edad: .

Afio | Proyectada leg <25;55 NS Intencién | Intensidad DR CLE

Metropolitana ~ A/B Proyecto (I)
() Afos>

2019 | 6695548 32.6% 45.2% 28% 60% 35% 58 012.22

2020 | 7759945 32.6% 45.2% 28% 60% 35% 67 234.47

2021 | 9000 096 32.6% 45.2% 28% 60% 35% 77 979.51

2022 | 10416 001 32.6% 45.2% 28% 60% 35% 90 247.33

2023 | 12007 660 32.6% 45.2% 28% 60% 35% 104 037.94

Elaboracion propia.

Para fines de célculo, la demanda del proyecto estara expresada en cajas de 12 botellas

de 750ml, la cual se muestra a continuacion:
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Tabla 2.7

Demanda del Proyecto

Afio Demanda del Demanda del Proyecto Demqnda del Pro_yecto
Proyecto (I) (botellas 750 ml) (cajas de 12 unid.)

2019 58 012 77 349 6445

2020 67 234 89 645 7470

2021 77 980 103 972 8664

2022 90 247 120 329 10 027

2023 104 038 138 717 11 559

Elaboracion propia.

2.5. Andlisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En la actualidad, de acuerdo con el Ministerio de la Produccion (Produce), hasta el afio
2018, se registraron un total de 523 empresas productoras de pisco en el pais, siendo Lima
e Ica las regiones que en conjunto representan mas del 90% de la produccion nacional,
seguidas de Arequipa, Moguegua y Tacna. Es importante mencionar que esta informacion
es de acuerdo con aquellas productoras que cuentan con autorizacién de denominacién
de origen (DO), debido a que existe una cantidad de aquellas que no cuentan con este
certificado, por lo que no se puede precisar la cantidad real de productores que existe en
total en el pais (Produce, 2018).

Dentro de las principales marcas de pisco en el Peru, destacan los siguientes: 3
Navajas, Barsol, Tacama, Chalan Oro, Cholo Matias, Cuatro Gallos, De Carral, Delixir,
Santiago Queirolo, Don Zacarias, EI Alambique, El Sarcay de Azpitia, Huamani, La
Blanco, Lapenta, Montesierpe, Najar, Payet, Paz Soldan, Pisco Tres Generaciones, Pozo

Santo, Sefiorio de Sayan, Viejo Tonel, entre otras (Verema, 2015) .

En los dltimos afos, algunas de las mencionadas anteriormente, tales como Cuatro
Gallos, Santiago Queirolo, entre otras han desarrollado nuevas estrategias para aumentar
el consumo del pisco en el pais, por ejemplo: lanzamiento de productos con valor
agregado, nuevas presentaciones e incluso, ediciones limitadas. Si bien es cierto que han

tenido una gran aceptacion por parte de nuevos consumidores, el consumo de pisco
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adulterado representa un problema debido a que muchas personas lo consumen por el

costo menor con respecto a los certificados.

Si bien es cierto que todas las marcas mencionadas anteriormente se encuentran
posicionadas en el mercado, nuestro producto, al ser novedoso y de caracteristicas
similares, podra generar acogida en el consumidor limefio, el cual se encuentra en

busqueda de nuevas alternativas.

2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales

En base a un informe elaborado AgrodataPer( (2019) a continuacién, se detallan los
principales productores de pisco en nuestro pais en el afio 2018, siendo los principales
Bodegas y Vifiedos Tabernero S.A.C (33%), Bodega San Isidro (25%), Bodegas Don
Luis (11 %) y Santiago Queirolo S.A.C. (10%).

2.6. Definicion de la Estrategia de Comercializacion

2.6.1. Politicas de comercializacion y distribucion

Con respecto a la comercializacién y distribucién del producto, con la premisa de que nos
dirigimos a la poblacion limefia perteneciente al nivel socioeconémico A-B, se buscara
Ilegar al consumidor final, a través de supermercados como: Wong (23 locales), Vivanda
(09 locales), Tottus (26 locales) y Plaza Vea (45 locales), minimarkets como: Listo (183

locales); y, por ultimo, a través de licorerias y restaurantes (50 locales en conjunto).

Se debe tener en consideracion que, con frecuencia, estas cadenas suelen exigir
un nivel minimo de abastecimiento para todas sus tiendas, con lo cual se tendra que llegar
a un consenso de acuerdo con el nivel de produccion de la planta. Ademas, la distribucion
del producto se realizara en la ubicacién de cada local de la respectiva cadena. Por ultimo,
se buscaréa establecer el plazo de pago de las facturas, con un periodo de crédito maximo
de 90 dias.

A nivel organizacional, la empresa contara con 02 Key Account Managers; uno
encargado(a) de los autoservicios, esto es: Wong, Vivanda, Tottus y Plaza Vea, y otro(a)

a cargo de Listo, licorerias y restaurantes. Es importante mencionar que, al realizar la
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entrega del producto en cada establecimiento, también sera necesario contar con 01
mercaderista para cada cadena de supermercados, encargado de velar por la correcta
reposicion y colocacion de botellas en las géndolas, representando un total de 04
personas; Y, por ultimo, se contara con 02 Ejecutivos de venta quienes estaran a cargo de

las licorerias y los restaurantes.

2.6.2. Publicidad y promocién

En la actualidad, el consumo y la publicidad de bebidas alcoholicas en el Per( estan
regulados por la Ley 28681, cuyo codigo de ética regula el tipo de pauta publicitaria que
las empresas de este rubro toman. Por un lado, se prohibe la publicidad de bebidas
alcohdlicas en la television, radio, cine o eventos dirigidos a menores de edad y en
aquellos lugares prohibidos de la venta o consumo de estas; lo que si esta permitido es la
promocion de eventos sociales, culturales y deportivos mientras no se promueva su
consumo (Ley N° 28681, 2016). Dicho esto, a continuacion, se mencionaran las
principales fuentes de publicidad que se utilizaran en el proyecto, las cuales pertenecen a

la estrategia Below the Line (BTL):

- Patrocinio de eventos y degustaciones en punto de venta:

Los eventos y/o degustaciones permiten desarrollar una experiencia de cliente en
donde la prueba del producto desarrolla un rol muy importante para contribuir con la
imagen de la marca. En ellos, se buscara principalmente la interactividad del publico.
Hoy en dia, el mercado de bebidas alcoholicas muestra una gran aceptacion de festivales
musicales, en donde las marcas estan creando comunidad a través de los patrocinios. Con
ello, se buscara ganar afinidad por parte del consumidor final a través de la generacion
de actividades de calidad que satisfagan sus tiempos de ocio. Para la realizaciéon de

activaciones, la empresa contara con una Agencia BTL.

- Redes Sociales:

Hoy en dia, y teniendo en cuenta nuestro publico objetivo, es importante estar
presente en las principales redes sociales (Facebook e Instagram), con lo cual se buscara
llegar a la gran mayoria de posibles consumidores a través de pautas publicitarias
correctamente segmentadas. Ademas, se plantea de posibilidad de contar con influencers,
lideres de opinion y expertos en el rubro, practica que viene cobrando mayor
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protagonismo en las estrategias de marketing digital. EI manejo de cuentas, creacion e

implementacion de pauta a los contenidos sera realizado por una Agencia de Marketing.

2.6.3. Analisis de precios
2.6.3.1. Tendencia histérica de los precios

En la actualidad, en el mercado no existe una bebida alcohdlica a base del destilado de
mucilago de cacao; por ese motivo, se consideraran los precios de un producto sustituto:
el Pisco. Es importante mencionar que se considerara a la variedad “Mosto Verde” como
referencia, debido a que se buscara posicionar al destilado de mucilago de cacao como

una bebida alcohdlica de calidad superior.

Debido a que se cuenta con informacion del precio de importacion y exportacion,
mas no del precio de venta en el mercado en cada afio, se procedio a elaborar la tendencia
de los precios en los ultimos afios a partir del precio actual promedio en el mercado
(S/104.5) (Ver Tabla 2.9) y la inflacion de bebidas alcohdlicas y tabaco a partir del afio
2014 hasta el afio 2018, segun (INEI, 2019).

Tabla 2.8

Tendencia Historica de los Precios del Pisco

Afio Inflacién (%) | Precio (S//botella)
2018 6.96% 97.23
2017 6.74% 90.67
2016 6.90% 84.42
2015 3.88% 81.14
2014 2.98% 78.72
2013 7.10% 73.13

Fuente: Diario Gestion (2019).
Elaboracion propia.

2.6.3.2. Precios actuales

En la actualidad, los piscos se clasifican principalmente en: Puro, Acholado y Mosto

Verde. Como ya se habia mencionado anteriormente, de acuerdo con las caracteristicas
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de nuestro producto, se tomara como referencia los precios de la variedad Mosto Verde,

los cuales seran obtenidos de la plataforma virtual de Wong (Wong, 2020).

Tabla 2.9

Precios actuales de Botellas de Pisco de 700 — 750 ml

Pisco Precio
(S//botella)
Mosto Verde El Sarcay de Azpitia Torontel (750 ml) 129.9
Cuatro Gallos Mosto Verde El Sarcay de Azpitia Torontel (700 ml) 96.9
Porton Mosto Verde Quebranta (750 ml) 104.9
Intipalka Mosto Verde Acholado (750 ml) 70.9
Cuatro Gallos Coleccion Mosto Verde Torontel (750 ml) 119.9

Fuente: Wong (2019).
Elaboracion propia.

2.6.3.3. Estrategia de precio

Para poder determinar el precio del producto, ademas de analizar los costes unitarios, se

tendra en consideracion los precios actuales del mercado. El valor de venta con el cual se

desarrollara la evaluacion financiera del proyecto sera de S/ 50.4 considerando un precio

final al consumidor de S/ 84.90, con lo cual los distribuidores logren marginar un 30%

incluyendo impuestos. A continuacién, se detalla el precio a los canales de distribucion

y el precio sugerido de venta al publico final:

Tabla 2.10

Detalle de Precios

Concepto Botella (750 ml) | Caja (12 und)
Precio a las cadenas distribuidoras (sin IGV) S/50.4 S/604.4
Precio a las cadenas distribuidoras (inc. IGV) S/59.4 S/713.2
Margen de tiendas distribuidoras (inc. IGV) 30%
Precio sugerido al consumidor final (inc. IGV) S/84.9

Elaboracion propia.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Para el estudio de macro localizacion se consideraron los siguientes factores:

Disponibilidad de Materia Prima

La Disponibilidad de la materia prima es uno de los factores mas importantes para
el andlisis de la macro localizacion. Debido a que el proyecto se basa en la
elaboracion de un producto a partir de residuos producidos por los cacaoteros
(mucilago), es de suma importancia estar presentes en la region con mayor

disponibilidad de cacao para poder contar el mucilago en perfectas condiciones.

Seguridad — Terrorismo y narcotrafico en el VRAEM

En la actualidad, el VRAEM (Valle de los rios Apurimac, Ene y Mantaro) que
comprende a los departamentos de Junin, Huancavelica, Ayacucho, Apurimac y
Cusco, es una zona de alto riesgo, y con ello de dificil acceso, debido a la
presencia de narco senderistas. Este es un factor determinante para la macro
localizacion de la planta, ya que a pesar de que se tenga gran cantidad de insumo
disponible, el acceso al mismo se verd dificultado por lo ya mencionado (RPP
Noticias, 2016).

Cercania al Mercado Objetivo
La ubicacién de la planta de procesamiento cerca al mercado objetivo es
importante, puesto a que se buscara reducir el gasto de distribucion de productos

terminados, optimizar los tiempos de entrega, entre otros.

Disponibilidad de Mano de obra
Para la produccién del licor de mucilago de cacao se dispondra tanto de mano de
obra calificada, la cual manipulara las maquinarias involucradas en el proceso de

produccion que requieren cierto grado de instruccion; como no calificada, para
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realizar labores de soporte en la produccién, por ejemplo: empaquetadores,
almaceneros, entre otros. Para este factor, se considerard a la poblacion

econdmicamente activa desocupada.

e Produccion de Energia eléctrica
Para la puesta en marcha del proyecto se considerara importante la produccién de
energia eléctrica, ya que es un recurso que se consumira en casi todo el proceso

productivo debido a la maquinaria instalada.

e Red Vial
Es importante poder contar con carreteras en estado éptimo para el transporte,
tanto de insumos como de productos terminados. Es por ello, que se considera
importante contar con la informacion de los kilometros de carreteras asfaltadas
dentro de la macro localizacion ya que se buscara evitar posibles accidentes y
reducir los tiempos de transporte.

3.2. lIdentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Las posibles ubicaciones para la planta procesadora de licor a base de mucilago de cacao
fueron escogidas de acuerdo con los factores evaluados previamente. Se considerara
como factor principal y excluyente a la presencia de narcoterrorismo en las zonas de
cultivo de cacao, seguido de la disponibilidad de este insumo como el segundo factor
relevante. La produccion de energia eléctrica sera el tercer factor trascendente, seguido
de la disponibilidad de la mano de obra. Por Gltimo, se considerara tanto a la distancia al
mercado objetivo como a la disponibilidad de red vial pavimentada como factores de
igual envergadura. Los departamentos por considerar a nivel nacional seran: San Martin,

Junin y Ucayali.

e San Martin
El departamento de San Martin, ubicado en el centro oeste del territorio nacional, limita
al norte con Amazonas, al este con Loreto, al sur con Huanuco y al oeste con La Libertad.

Cuenta con una superficie total de 51 288.07 km? y esta integrado por las siguientes diez
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provincias: Bellavista, ElI Dorado, Huallaga, Lamas, Mariscal Caceres, Picota, Rioja, San
Martin, Tocache y Moyobamba, siendo esta Gltima su capital. Su clima varia segun la
altitud, obteniendo una temperatura maxima de 29 °C y la minima de 18 °C. Ademas,
cuenta con una altitud minima de 190 m.s.n.m. y una altitud méaxima de 3,080 m.s.n.m.
(San Martin Gobierno Regional, 2020).

Entre las principales actividades econdmicas estd la agricultura cuyo principal
cultivo es la palma aceitera; ademas ocupa el primer lugar en la produccion de arroz y
tercero de yuca. Se cultiva también tabaco para uso industrial, cacao, maiz amarillo duro,
café, algoddn, tubérculos, cereales y frutales. Con respecto a la ganaderia, se cria
principalmente ganado de vacuno y porcino. Por Gltimo, en la industria destacan las
madereras y fabricas de aceite de semilla de algodén y de palma aceitera, entre otros
(Banco Central de Reserva del Perd, 2018).

Figura 3.1

Mapa del Departamento de San Martin.

>
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Fuente: Google Maps (2020).
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e Junin
El departamento de Junin, ubicado en la parte central del territorio nacional, limita con
Ucayali, Pasco, Cusco, Ayacucho, Huancavelica y Lima. Posee un relieve muy
accidentado con una superficie de 44 197,23 km2. Su clima varia en relacion con la
altitud, la cual varia entre los 313 m.s.n.m. y 4,505 m.s.n.m. Las nueve provincias que
conforman este departamento son: Junin, Huancayo, Tarma, Chanchamayo, Jauja, Yauli,

Concepcion, Chupaca y Satipo.

Entre las principales actividades econémicas de este departamento tenemos a la
agricultura, ganaderia, mineria e industria. Los principales productos agricolas son: el
maiz, las habas, el choclo, la papa, la quinua, el trigo y la soya; mientras que en sus
productos tropicales destacan: la palta, la pifia, el café, las naranjas, el mani y el cacao.
En la ganaderia predomina la crianza de animales vacunos y ovinos. Con respecto a la
mineria, destaca la extraccion del zinc, plata y plomo. Por ultimo, en la industria se

procesa productos lacteos y textiles (Banco Central de Reserva del Perd, 2018).

Figura 3.2
Mapa del Departamento de Junin
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Fuente: Google Maps (2020).
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e Ucayali
El departamento de Ucayali, ubicado en la selva central, al oriente del pais, limita con
Loreto, Brasil, Madre de Dios y Cusco y con Pasco y Huanuco, al norte, este, sur y oeste
respectivamente. Este departamento es el segundo mas extenso con una superficie de
102,199.28 km?. Las provincias que conforman este departamento son: Coronel Portillo,
Atalaya, Padre Abad y Purls. Generalmente, a lo largo del afio, las temperaturas se

mantienen alrededor de los 30 °C.

Entre las principales actividades econémicas de este departamento tenemos a la
agricultura con el cultivo de palma aceitera, cacao, yuca, arroz, platano, papaya y tabaco.
Por su parte, la crianza del paiche es una actividad cada vez mas desarrollada, cuyo
mercado es el consumo interno y las exportaciones a algunos paises. Con respecto a la
industria, existen aserraderos que utilizan la caoba, el cedro, el ishpingo y muchas mas
(Banco Central de Reserva del Perd, 2018).

Figura 3.3

Mapa del Departamento de Ucayali

Fuente: Google Maps (2020).
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3.2.1. Disponibilidad de Materia Prima

Tabla 3.1

Produccion total de cacao segin departamento

Departamento Cacao (Ton) Evaluacion
San Martin 55 082 3
Junin 24 646 2
Ucayali 16 565 1

Fuente: Minagri (2018).
Elaboracion propia.

3.2.2. Seguridad — Terrorismo y Narcotrafico en el VRAEM

Tabla 3.2

Departamentos con presencia de narcoterrorismo

Presencia de

Departamento Narcoterrorismo Evaluacion
San Martin Bajo 3
Junin Alto 1
Ucayali Bajo 3

Fuente: RPP Noticias (2016).

Elaboracion propia.

3.2.3. Cercania al Mercado Objetivo

Tabla 3.2

Distancia al mercado objetivo segun departamento

Departamento km Evaluacion
Lima -San Martin 845 1
Lima — Junin 236 3
Lima - Ucayali 748 2

Fuente: Google Maps (2020).

Elaboracion propia.
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3.2.4. Disponibilidad de Mano de Obra

Tabla 3.3

PEA desocupada segun departamento

Departamento PEA _Total PEA O_cupada PEA Des_ocupada Evaluacion
(Miles) (Miles) (Miles)
San Martin 475.7 470.9 4.8 2
Junin 744.1 726 18.1 3
Ucayali 285.7 277.9 7.8 1

Fuente: INEI (2018).
Elaboracion propia.

3.2.5. Produccion de Energia eléctrica

Tabla 3.4

Produccion de Energia eléctrica segiin departamento

Departamento GW-h Evaluacién
San Martin 54 1
Junin 3205 3
Ucayali 393 2

Fuente: Ministerio de Energias y Minas (2019).

Elaboracion propia.

3.2.6. Red Vial

Tabla 3.5

Red Vial Nacional pavimentada segun departamento

Departamento km Evaluacion
San Martin 890 2
Junin 1265 3
Ucayali 229 1

Fuente: Ministerio de Transportes y Comunicaciones (2018).

Elaboracion propia.
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3.3. Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Para determinar la ponderacion de cada factor, es necesario realizar la comparacion entre

cada uno de ellos, la cual se muestra a continuacién, teniendo en cuenta su importancia

relativa:

Tabla 3.6

Tabla de enfrentamiento de factores de macro localizacién

Elaboracidn propia.

Factor Conteo | Ponderacion
Erlisrﬁg_ryl\tjllly)dad de Materla 4 0.95
ST e 3 s | o
gsjr;?\r);a(?\; g)ercado 1 0.06
e . | o
Tt o Engon o | o
\D/:Zgllegl\t};lldad de Red 1 0.06

16 1.00

Luego de calcular la ponderacion para cada factor, se determinard la macro

localizacion utilizando el ranking de factores; para ello, se utilizara la siguiente escala de

evaluacioén:

Tabla 3.7

Escala de Evaluacién

Escala Calificacion
Muy bueno 3
Bueno 2
Regular 1

Elaboracidn propia.
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Teniendo en cuenta lo mencionado con respecto a la presencia de narcoterrorismo en las

zonas cacaoteras como factor excluyente y considerando que Junin es la Unica region

cuyo territorio se encuentra dentro del VRAEM, se procedera con el ranking de factores

entre los departamentos de San Martin y Ucayali, el cual se muestra a continuacion:

Tabla 3.8

Ranking de factores — Macro localizacion

Elaboracion propia.

La localidad elegida para la macro localizacion sera el departamento de San Martin.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

San Martin Ucayali

Factor Hi Cij Pij Cij Pij
MP 0.25 3 0.75 1 0.25
NT 0.31 3 0.94 3 0.94
MO 0.06 1 0.06 2 0.13
PEAD 0.13 2 0.25 1 0.13
EE 0.19 1 0.19 2 0.38
RV 0.06 2 0.13 1 0.06
231 1.88

En cuanto a la micro localizacion se escogieron las provincias de Mariscal Céaceres,

Tocache y San Martin como las principales alternativas debido a la cantidad de

cooperativas (grupo de cacaoteros) existentes en cada provincia. Por otro lado, se

considerara al costo del terreno en zona industrial como el factor més importante,

seguido del costo de agua potable y alcantarillado y costo de energia eléctrica con la

misma relevancia.
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- Tarifa de Agua potable y alcantarillado industrial

Tabla 3.9

Cargo por Volumen de Agua Potable y Alcantarillado

Provincia Tarifa (S//m?) Evaluacion
Agua Potable Alcantarillado
Mariscal Céceres 2.54 0.69 3
Tocache 2.34 0.92 2
San Martin 2.54 0.69 3

Fuente: EMAPA (2019).
Elaboracion propia.

- Costos de Terrenos en zona industrial

Tabla 3.10

Costo de terreno por m? segun provincia

Provincia S/l m? Evaluacion
Mariscal Céceres 15-25 3
Tocache 25-45 2
San Martin 80-100 1

Fuente: OLX (2020).
Elaboracion propia.
- Tarifa de Energia Eléctrica

Tabla 3.11

Costo de energia eléctrica segun provincia

Cargo por energia

Provincia I\/CI: :nrgt?allzi(jss) purlct:r(%)éﬂ(tjiﬁ:se/rlg(iv%—h) fue ra de_: punta Evaluacién
(Céntimos)
Mariscal Céceres 8.58 31.54 25.74 3
Tocache 14.32 31.65 25.59 2
San Martin 12.6 31.86 26.00 1

Fuente: Osinergmin (2018).
Elaboracion propia.




Al igual que en la macro localizacion, es necesario realizar la comparacion entre cada

uno de los factores en la tabla de enfrentamiento, la cual se muestra a continuacion,

teniendo en cuenta su importancia relativa:

Tabla 3.12

Tabla de enfrentamiento de factores de micro localizacion

Factor AP | EE |CT |Conteo | Ponderacion
Tarifa de agua potable y alcantarillado (AP) 1 0 1 0.25
Tarifa de energia eléctrica (EE) 0.25
Costo de Terreno (CT) 0.50

Elaboracion propia.

1
2
4

Luego de calcular la ponderacion para cada factor, se determinara la macro

localizacion utilizando el ranking de factores; para ello, se utilizara la siguiente escala de

evaluacion:

Tabla 3.13

Escala de Evaluacién

Escala Calificacion
Muy bueno 3
Bueno 2
Regular 1

Elaboracion propia.
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A continuacion, se muestra el ranking de factores:

Tabla 3.14

Ranking de factores — Micro localizacion

Elaboracion propia.

I\égg;srcezl Tocache San Martin

Factor Hi Cij Pij | Cij | Pij | Cij | Pij

Tarifa de agua potable y alcantarillado (AP) 0.25 3 0.75 2 0.50 3 0.75
Tarifa de energia eléctrica (EE) 0.25 3 0.75 2 0.50 1 0.25
Costo de Terreno (CT) 0.50 3 1.50 2 1.00 1 0.50
3 2 15

La localidad elegida para la micro localizacion sera la provincia de Mariscal

Caceres.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamario-mercado

Esta relacion representa un limite para el tamafio de planta, por tal motivo es fundamental
determinar la demanda del proyecto en funcién de unidades producidas por unidad de
tiempo durante el periodo de evaluacion, de modo tal que se garantice la produccion de
la planta no superard a la demanda méaxima del mercado; y asi, asegurar que no se

incurrira en capacidad ociosa y los costos que esta conlleva.

Tabla 4.1

Tamafio-Mercado

Afio Demanda del Proyecto | Demanda del Proyecto Dema_nda del Proyecto
() (Botellas 750 ml) (Cajas de 12 unid.)

2019 58 012 77 349 6445

2020 67 234 89 645 7470

2021 77 980 103 972 8664

2022 90 247 120 329 10 027

2023 104 038 138 717 11 559

Elaboracion propia.

En el ultimo afio del proyecto (2023) se encuentra la mayor demanda, ascendiendo
a 11,559 cajas de 12 botellas de 750 ml cada una. Por esta razon, se concluye que el

tamafio de planta, basado en el mercado, tendra un maximo de 11,559 cajas anuales.

4.2. Relacion tamafio-recursos productivos

Esta relacion considera importante la disponibilidad de la principal materia prima, la cual
es el cacao de donde se obtendra el zumo de mucilago. En este caso, se consideré la

produccién anual de este fruto en el departamento de San Martin (SIEA, 2018), en el cual
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se desarrollara la construccion de la planta de acuerdo con lo determinado en el capitulo
3 (Ver Tabla 3.8).

Es importante mencionar que, de acuerdo con lo mencionado en el balance de
materia, para la obtencion de 1 litro de destilado de mucilago de cacao es necesario contar
con 24.084 kg de cacao, el cual representa aproximadamente 30 mazorcas de 0.8 kg.
Ademas, para la elaboracion de 1 litro de destilado se requiere 4.32 kg de zumo de
mucilago, el cual representa el 17.96% en peso de cacao. Dicho esto, a partir de la
produccion de cacao en San Martin se determind cual seria la produccién de Cajas de

Destilado de Cacao utilizado el 100% de la materia prima:

Tabla 4.2

Tamafio-recursos productivos

Produccion de Produccion de Produccion de Produccion de
o : Destilado de Destilado de
Ao cacao San Destilado de Muc.

Martin (ton) De Cacao (I) Muc. De Cacao Muc. De Cacao
(botellas) (cajas)
2019 59 757 2 481 203 3308 270 275 689
2020 64 346 2 671 750 3562 333 296 861
2021 69 034 2 866 402 3821 868 318 489
2022 73821 3065 157 4 086 875 340572
2023 78 707 3268 016 4 357 354 363 112

Elaboracion propia.

De esta manera, se concluye que el tamafio de planta, basado en los recursos
productivos, es de 363,112 cajas de 12 botellas de 750 ml de destilado de mucilago de

cacao.

4.3. Relacion tamafio-tecnologia

En este analisis, se tendra en consideracion la capacidad de procesamiento de cada una
de las maquinas utilizadas en cada operacién del proceso para la obtencién del destilado

a base de mucilago de cacao.
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A continuacion, se muestran las maquinas utilizadas en cada operacién junto a su

capacidad de procesamiento anual y capacidad de produccion de litros de producto

terminado anual calculado en el Capitulo 5 (Ver Tabla 5.23).

Tabla 4.3

Relacion tamafio-tecnologia

Capacidad de | Capacid. de Capacid. de Capacid. de
Operaciones Maquina Procesa. Produc. (It | Produc. (bot./ Produc.
(It/afio) P.T./ afio) afo) (cajas/ afio)
Filtrado Filtro de Placas | 29 484 000 7 362 865 9817 153 818 096
Mezclado Tanque de 32 760 000 8521 835 11 362 446 946 870
Mezcla
Fermentado Tanque de 546 000 132 432 176 576 14714
Fermentacion
Destilado Alambique 2 620 800 648 648 864 864 72072
Almacenado Tanque de 108 108 107 027 142 702 11 891
Almacenado
Filtrado Filtro de Placas | 29 484 000 7362 865 9817 153 818 096
Embotellado Maguina de 1965 600 1 965 600 2 620 800 218 400
Llenado
Tapado Maquina de 2 948 400 2 948 400 3931200 327 600
Tapado
Etiquetado Maquina de 3439 800 3439 800 4 586 400 382 200
Tapado
Lavado de Maquina de 1474 200 1474 200 1 965 600 163 800
Botellas Lavado

Elaboracion propia.

El cuello de botella es el proceso de Almacenado (maduracion), ya que cuenta
con la menor capacidad de produccion del proceso: 107,027 litros de producto terminado
al afo, lo que equivale a 142,702 botellas y 11,891 cajas de destilado a base de mucilago
de cacao. Finalmente, para la obtencién de la relacion tamafio-tecnologia, se procedera a
utilizar la siguiente formula, donde los tanques de almacenado trabajan con una
utilizacion de 100% y una eficiencia de 90%:
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Capacidad de Planta
UxE

Relacion Tamafio — tecnologia =

De esta manera, se concluye que la relacion tamafio —tecnologia equivale a 13,212

cajas de 12 botellas cada una de destilado de mucilago de cacao de 750 ml.

4.4. Relacion tamafio-punto de equilibrio

Este analisis indicara la cantidad minima a producir, de tal manera que se puedan cubrir

tanto los costos fijos como los variables, sin incurrir en beneficios ni pérdidas.

Para obtener la produccion minima necesaria, se utilizo la formula del punto de

equilibrio:
] Costos Fijos (CF)
Q(unidades) = PV — VU
Donde:
Q: unidades

CF: Costos fijos
PV: Precio de venta

CVU: Costos variables unitario

Se utilizo los datos del primer afio del proyecto extraidos del capitulo 7 (Ver Tabla
7.28):

Tabla 4.4

Costos Fijos Totales

Costos Fijos Totales
Gastos de Administracion 1257 263
Depreciacion No Fabril 38 420
Amortizacidn de Intangibles 58 232
Total Costos Fijos 1353915

Elaboracion propia.
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Tabla 4.5

Costos Variables

Costos Variables

Costo Variable Unitario

S/340.4

Comisién ventas

3%

Elaboracion propia.

Precio de Venta por caja: S/. 604.40

Reemplazando los datos, el punto de equilibrio seria 5,506 cajas, las cuales representan

la cantidad minima anual a producir y vender para cubrir todos los gastos, tanto fijos

como variables.

4.5. Seleccion del tamafio de planta

De acuerdo al andlisis de los factores mencionados anteriormente, se puede concluir que

el tamafio maximo de planta estara determinado por el mercado, debido a que si se

produce méas de la demanda proyectada se podria generar una cantidad innecesaria de

inventario y con ello, posibles costos y gastos innecesarios. De igual manera, el punto de

equilibrio determind el tamafio minimo de planta, debido a que si se produce menos de

esa cantidad se generaran pérdidas.

Tabla 4.6

Resumen Tamafio de Planta

Tamanfio de Planta (cajas/afio)

Tamafio-Mercado 11 559
Tamafo-Recursos Productivos 363 112
Tamafio-Tecnologia 13212
Tamafio-Punto de Equilibrio 5506

Elaboracion propia.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicion técnica del producto

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Las principales especificaciones técnicas del destilado a base de mucilago de

cacao son las siguientes:

Tabla 5.1

Ficha técnica del producto

Caracteristicas Descripcion
Aspecto Claro, limpido y brillante, sin particulas ni elementos extrafios.
Contenido Neto 750 ml
Nivel de alcohol 41.5 Grados
Densidad 0.8 g/ml Aprox.

Material: Vidrio y tapa metalica rosca.

Envase Altura: 30 cm aprox.

Diametro: 7 cm aprox.

Color Incoloro
Aroma Intenso, muy fino, adquirido del mucilago de cacao.
Sabor Intenso, alcoholizado, recuerda al mucilago de cacao.

Elaboracion propia.
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5.1.2. Marco regulatorio para el producto

La Ley N°28681 (2016) que regula la comercializacion, consumo y publicidad de bebidas

alcohdlicas, considera lo siguiente:

Todas las personas naturales o juridicas, publicas o privadas que
fabriquen, importen, comercialicen, distribuyan, suministren o consuman
bebidas alcohodlicas a nivel nacional, deberan ser reguladas, con la
finalidad de advertir y minimizar los dafios que producen a la salud
integral del ser humano ademaés de la prevencion de su consumo, a fin de

proteger a los menores de edad.

Asimismo, en los articulos 12°, 13°y 14° se detalla la prohibicion
de venta en la via publica, el adulterar o falsificar las bebidas alcoholicas
y el suministro de las mismas a menores de edad en cualquier modalidad
de venta o expendio y en cualquier tipo de establecimiento o actividad
respectivamente, los cuales deben ser considerados al momento de aplicar

las estrategias BTL del proyecto.

Ademas, es importante considerar lo descrito en el articulo 18°, el cual describe
que en un area no menor al 10% de la etiqueta, con caracteres legibles para el consumidor,
se consignara la frase "TOMAR BEBIDAS ALCOHOLICAS EN EXCESO ES
DANINO. Asimismo, dicha frase debera estar presente en todos los anuncios que se
pudieran utilizar como publicidad (Ley N° 28681, 2016).

Por otro lado, se muestra a continuacion la lista de Normas Técnicas Peruanas a

considerar en la elaboracion del producto.
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Tabla 5.2

Normas técnicas

NTP Descripcion Informacién solicitada

Contenido de la etiqueta del producto, tales como:

BEBIDAS Nombre, ingredientes, contenido neto, domicilio legal
209.038:2003 ALCOHOLICAS. Mbre, g ’ ) NEto, domicilio egal,
g registro del lote y fecha de vencimiento, indicaciones

Etiquetado - . o

para la conservacion, registro sanitario, entre otros.
BEBIDAS

ALCOHOLICAS. Método

.~ " | Proceso de determinacion de acidez.
de ensayo. Determinacién

211.040:2003

de acidez

BEBIDAS Proceso de fermentacion, destilacion y reposo.
211.001:2006 | ALCOHOLICAS. Pisco. | Requisitos organolépticos y fisicoguimicos.

Requisitos

Magquinaria y equipos.

Elaboracion propia.

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion

5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

A continuacién, se procedera a describir las distintas tecnologias existentes para cada

etapa del proceso:

Control de calidad: Consiste en la revision de cada insumo y/o elemento requerido para

la produccidén que ingresa al almacén de insumos y materiales. Con ello se garantiza de
que todos ellos cumplan con los estandares de calidad previamente definidos. Para ser
llevado a cabo, se utilizan diferentes herramientas o instrumentos, tales como:
turbidimetro, alcoholimetro, pH-metro, refractometro, entre otros. Ademas, con
elementos de laboratorio se toman muestras del producto durante determinadas etapas del
proceso (fermentado y destilado), de modo que cumpla con los estandares de calidad. Por
altimo, se realizara una inspeccion visual de las botellas recién llenadas con el destilado
de mucilago. (Landeo & Palma, 2009).
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Filtrado: Consiste en la retencion de particulas que se encuentran suspendidas en el zumo
de mucilago de cacao proveniente de los proveedores. Existen distintos tipos de filtrado,

entre ellas tenemos (Landeo & Palma, 2009):

- Filtrado con telas 0 malla: EI zumo de mucilago de cacao pasa a través de una

tela fina, previamente esterilizada, para eliminar las pequefias particulas.

- Filtro prensa placas y marcos: retiene los microorganismos del zumo y

pequefias particulas.

Fermentacién: Consiste en la utilizacién de levaduras para convertir el azlcar del zumo
de mucilago de cacao en alcohol. Las levaduras mas utilizadas en este proceso son las
siguientes (Landeo & Palma, 2009):

Fermentacion natural: Se realiza de manera natural, al entrar en reposo durante un
determinado periodo de tiempo, a partir de las levaduras existentes en el mucilago de

cacao.
Fermentacion mediante levaduras seleccionadas:
Las levaduras pueden ser:

- Levadura de panaderia: Es la levadura utilizada en la industria panadera, que
se caracteriza por su tolerancia promedio al alcohol y su bajo costo.

- Levadura seleccionada: Se desempefia de mejor manera frente a la primera
levadura mencionada y a su vez, tiene un costo mayor. Dentro de las de este
tipo se encuentra la levadura Sacchamoryces cerevisiae. En este caso, para
preparar la levadura, se afiadird en una mezcladora levadura y una pequefia
porcion del zumo de mucilago de cacao para luego ser afiadido al tanque de

fermentacion junto con el resto del zumo de mucilago de cacao.

También se debe evaluar los recipientes o equipos para la fermentacion de los mostos. Se

tienen las siguientes opciones:
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- Fermentadores de concreto: Para su utilizacion, el concreto debe revestirse
con pintura epdxica alimentaria.

- Fermentadores de plastico: Muy préacticos en su manipulacion y limpieza.
Olores y sabores extrafios en el mosto fermentado podrian causarse a partir
de la falta de atencidn a la inocuidad de los fermentadores, por lo que se tiene
que tener especial consideracion.

- Fermentadores de acero inoxidable: Se caracterizan por su inocuidad y
conservacion del mosto. Ademas, posee una mayor vida Util que los

fermentadores mencionados anteriormente.

Ademas, es recomendado el uso de sistemas de enfriamiento para el control de la

temperatura durante la fermentacion.

Destilacion: La destilacion se hace con el objetivo de extraer del zumo de mucilago de
cacao sus principales componentes volatiles por medio de la ebullicién y luego por un
proceso de condensacion obtener el alcohol en liquido. Para este proceso se pueden

utilizar diferentes técnicas como las siguientes (Landeo & Palma, 2009):

- Alambique Simple: Este equipo de cobre utiliza por lo general un caldero
para calentar el mosto proveniente de la fermentacién. Posteriormente, los
vapores se elevan hasta la parte superior del alambique (Capitel), para luego
pasar a través de un conducto (Cuello de Cisne) hasta el serpentin que utiliza
generalmente agua como refrigerante (Landeo & Palma, 2009).

- Falca: Se caracteriza por ser un equipo no tan elaborado, que utiliza una olla
o caldero en donde se calienta el mosto proveniente de la fermentacion v,
posteriormente, todo lo ebullido recorre por tubo inclinado (Cafidn) hasta
condensarse y obtener el destilado deseado. Generalmente, el Cafion
atraviesa un medio frio (Alberca) que utiliza agua como refrigerante (Landeo
& Palma, 2009).

- Alambique con calienta vinos: Su estructura es similar a la de un Alambique
simple, pero este equipo cuenta con un intercambiador de calor entre la paila

y el serpentin, que permite el ahorro de energia (Landeo & Palma, 2009).
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Reposo 0 Almacenaje: El destilado debera reposar alrededor de 2 meses, para ello existen

diferentes recipientes para su almacenamiento, tales como (Landeo & Palma, 2009):

- Recipientes de concreto embreados

- Tanques de plastico: se recomienda debido a que el reposo se da en
temperatura ambiente.

- Tanques de acero inoxidable: Su uso esta recomendado, pero se debe evaluar
su utilidad durante el reposo por sus condiciones de conservacion en frio del

destilado, retrasa su maduracion.

Embotellado y tapado: El proceso de llenado de botellas y posterior tapado de las mismas,

requiere el uso de maquinas embotelladoras y tapadoras respectivamente, las cuales

pueden automaticas o semiautomaticas.

Etiguetado y encajado: El etiquetado de botellas puede ser realizado por una maquina

etiquetadora automatica, semiautomatica o manual. Asimismo, para realizar el encajado,
se puede utilizar una maquina automatica o puede ser realizado manualmente por los

operarios.
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5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

La tecnologia que se seleccionara sera la siguiente:

Control de Calidad: Se utilizaran todas las herramientas e instrumentos mencionados

para cumplir con los estandares de calidad.

Filtrado: En el proceso se tiene dos etapas de filtrado: la primera, para retener todas las
pequefas particulas sélidas que se encuentran en el mucilago de cacao antes del proceso
de fermentacion y la segunda, para retener pequefias particulas y microorganismos
presentes en el destilado ya maduro, ademas de contribuir con la brillantez antes de ser
embotellado. Para ambos casos, se utilizara un mismo filtro de placas al iniciar cada

proceso en su respectiva etapa.

Fermentacion: Para ayudar a la fermentacion se utilizara levadura seleccionada, en este
caso sera la levadura tipo Sacchamoryces cerevisiae y se utilizara un tanque de
fermentacion de acero inoxidable debido a su facilidad para la limpieza, conservacion del
mosto e inocuidad. Ademas, el tanque de fermentacion contara con un serpentin para el

control de la temperatura de fermentacion.

Destilado: Para este proceso se utilizara el alambique simple de cobre debido a que tiene
un costo menor y permite obtener un destilado de alta calidad. Ademas, se utilizara
energia eléctrica para el calentamiento de la paila del alambique y un equipo de

enfriamiento de agua para la optimizacion del condensado.

Reposado o Almacenaje: para esta etapa del proceso se utilizara tanques de plastico
industrial debido a que se mantendré al destilado en una temperatura ambiente.

Embotellado y Tapado: Se utilizard una maquina embotelladora automatica y una

maquina tapadora semiautomatica.
Etiquetado: Se utilizard una maquina de etiquetado semiautomatica.

Encajado: Se encajara de manera manual por un operario.
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Tabla 5.3

Tecnologia Seleccionada

Etapa Tecnologia existente Tecnologia seleccionada
Turbidimetro Turbidimetro
Control de Alcoholimetro Alcohdmetro
Calidad pH-metro pH-metro
Refractometro Refractometro
Filtrado Filtrado con telas 0 malla Filtro prensa placas y marcos (leray
Filtro prensa placas y marcos 2da etapa).

Fermentacién natural

- : — Fermentacion mediante levadura
Fermentacion Fermentacion mediante levadura de panaderia Sacchamoryces cerevisiae y con
Fermentacion mediante levadura fermentadores de acero inoxidable.
Sacchamoryces cerevisiae

Alambique Simple

Alambique simple de cobre

Destilacion Falca P
(eléctrico).
Alambique con calienta vinos
Recipientes de concreto embreados
Reposo o L . ) Py
. Tanques de plastico Tanques industriales de plastico
Almacenaje

Tanques de acero inoxidable

Magquina embotelladora automatica n -
Embotellado - 3 — Maquina embotelladora automatica
Maquina embotelladora semiautomatica

Magquina tapadora automatica n . "
Tapado ~ : S Méquina tapadora semiautomatica
Maquina tapadora semiautomatica

Magquina de etiquetado automatica

Magquina de etiquetado

Etiquetado Maquina de etiquetado semiautomatica : -
semiautomatica

Etiquetado manual

. Magquina de Encajado automatica .
Encajado = Encajado manual
Encajado manual

Elaboracion propia.

5.2.2. Proceso de produccion
5.2.2.1. Descripcion del proceso

El proceso se inicia con la recepcion de la materia prima (baldes de 50 litros de zumo de
mucilago de cacao congelado), insumos como azucar y levadura y materiales como
botellas, tapas, etiquetas, cajas y cinta de embalaje. Todos estos pasaran previamente por
un control de calidad para que sean aceptados.
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Primero, el zumo de mucilago de cacao, el cual estara almacenado en un cuarto
de refrigeracion con tecnologia CoolBot y posteriormente, cuando sea requerido para la
produccion, descongelado a temperatura ambiente, para que una vez en estado liquido,
pueda pasar por la zona de filtrado de placas para retener todos los sélidos suspendidos y

obtener el mosto clarificado.

Los mostos ya clarificados pasan a un tanque de mezcla para ser preparados para
la fermentacion. Se debera tomar una muestra del mosto clarificado y con ayuda del
refractdbmetro se mediré los grados Brix que contiene. En promedio se obtendra 14 grados
Brix; sin embargo, este nivel de azlcar no es el ideal para la fermentacion (Ideal: 21 — 24
° Brix), es por ello que se debera afiadir este insumo en el tanque de mezcla. Se afadira
75.6 gramos de azUcar por cada litro de mosto (equivalente al 7% del mosto total)
(Carrillo Hormaza & Le6n Ayala, 2006).

Una vez mezclado el mosto con el azlcar, se transportara sélo el 50% del
contenido a través de una bomba hacia el tanque de fermentacion. Al 50% del mosto
restante en el tanque de mezcla, se le afiadira levadura (Sacchamoryces cerevisiae) en una
proporcion de 5 gramos por litro (equivalente a 0,46% del total del contenido restante)
(Carrillo Hormaza & Le6n Ayala, 2006).

Al término de esta mezcla, se transportara lo restante al tanque de fermentacion
donde debera transcurrir alrededor de 12 dias; el tiempo de este proceso dependera de
que el mosto en fermentacion obtenga alrededor de 4 a 6 grados Brix. Es decir, se tomara
muestras diarias con el refractébmetro para verificar los grados Brix y asi asegurarse de
que la fermentacion haya concluido. En este proceso, se debe mantener una temperatura
entre 20 y 30 °C, la cual sera controlada a través del serpentin instalado dentro del tanque
por donde pasard agua fria, ya que en caso la temperatura aumente el mosto tiene la
probabilidad de oxidarse. Ademas, es necesario controlar el nivel de pH siendo el ideal
entre 3.5 a 4.

Concluida la fermentacion, a través de una bomba se transportara el mosto (s6lo
el 98%, la diferencia es la Borra desechada) hacia el alambique para realizar la
destilacién. En este proceso, se separara el alcohol etilico (etanol) contenido en el mosto
fermentado de todas las sustancias extrafias a el. Después de dos horas y media del
destilado cae el primer chorro, el cual es desechado ya que contiene grandes proporciones

de metanol (cabeza). S6lo se aprovechara el cuerpo del destilado el cual representa el
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25% del total ingresado al alambique. De este 25% se tomara una muestra para medir el
nivel de alcohol el cual deberd estar en un promedio de 41.5 grados y la turbidez
(incoloro). El 75% restante se desecha ya que estd compuesto por la vinaza (mosto
cocido), cabezay colas (agua con alcoholes). El proceso de destilacion tiene una duracion
total de cinco horas (Caballero, 2018).

Una vez obtenido el destilado de mucilago de cacao, se transportara a través de
una bomba hacia los tanques de almacenamiento donde debera reposar alrededor de 2

meses a temperatura ambiente para que el destilado madure.

Al finalizar la etapa de maduracion, el destilado de mucilago de cacao pasara por
un proceso de filtrado de placas, el cual le dara un acabado de brillantez y retendra
algunos microorganismos. Luego, se procedera a embotellar en una maquina
embotelladora, colocar las tapas en una maquina tapadora y a etiquetar en una maquina
semiautomatica de etiquetado. Las botellas pasaran previamente por una maquina

lavadora semiautomatica.

Finalmente, se procedera a colocar manualmente 12 botellas en una caja, la cual
sera armada previamente por un operario, para posteriormente ser sellada y transportada

al almacén de productos terminados.
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5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

Figura5.1

Diagrama de Operaciones del Proceso del Destilado a base de Mucilago de Cacao

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO PARA LA ELABORACION DE DESTILADO A BASE DE
MUCILAGO DE CACAO
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5.2.2.3. Balance de materia

Figura 5.2

Balance de Materia

Levadura
1,069.86 Kg

Jugo de Mucilago de 416,611.55 Lts.

Cacao

449,940.47 Kg.

Densidad 1.080 gr/cm

v

Azlcar 30,236 Kg.

FILTRADO

[

7% / 0.0756 Kg/Lt.

213,971.69 Lts. 50%

v v

399,947.09 Lts.

PREPARACION
DE MOSTO

| 50%

0,46% / 0,005 Kg/Lt. l l

PREPARACION
DE LEVADURA

214,962.30 Lts.

by

213,971.69 Lts.

FERMENTADO

2% |

420,35

5.31 Lts.l

DESTILADO

75%
—>

105,08

8.83 Lts.l

MADURACION

105,088.83 Lts. l

FILTRADO DE
PLACAS

1%

138,717 Botellas

T

104,037.94 Lts.

EMBOTELLADO

138,717 Tapas

l Y
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138,717 Etiquetas

l A

138,7

ETIQUETADO
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Y
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()
—>» 17,997.62 Kg

Borra
8,578.68 Lts.

Vinaza y Colas

315,266.48 Lts.

Particulas
residuales

17 Botellas

11,559 Cajas de Destilado de
Mucilago de Cacao

Nota. Por cada litro de mosto a preparar se agrega 0.0756 kg de azUcar, una vez obtenida la mezcla
del mosto junto al azlcar ésta es dividida en la mitad para ser mezclada con levadura en una
proporcion de 0.005 kg por cada litro de mosto.

Elaboracion propia.
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccion de la maquinaria y equipos

Para garantizar la elaboracion del destilado a base de mucilago de cacao, se debera contar
con la maquinaria y los equipos adecuados para cada proceso, los cuales seran listados a

continuacion:
Control de calidad:

- Balanzas industriales
- Elementos de laboratorio (tubos de ensayo, goteros, rejilla porta tubos, etc.)
- Herramientas de medicién: termometro, alcoholimetro, turbidimetro,

refractometro, pH-metro.

Almacenamiento de Materia Prima;:

- Dispositivo Coolbot

- Aire acondicionado

Filtrado

- Filtro de Placas

Fermentacion:

- Tanque de mezcla.

- Bomba

- Tanque de fermentacion de acero inoxidable.
- Dosificadores (2)

Destilacion:

- Alambique de cobre

- Bomba
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- Chiller

Reposo o Almacenaje:

-  Bomba

- Tanque industrial de plastico

Lavado de botellas:

- Magquina lavadora automatica

- Faja Alimentador de Botellas

Embotellado y tapado:

- Magquina llenadora automatica

- Maquina tapadora semiautomatica

Etiquetado:

- Maquina de etiquetado semiautomatica

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Para la seleccion de la maquinaria para el presente proyecto se tuvo en cuenta diferentes
criterios como los costos, la demanda del producto, el espacio fisico ocupado, el grado
de dificultad para operar y reparar la maquina y obtener sus repuestos. Se detallara la
maquinaria que se utilizara para el proceso productivo del destilado a base de mucilago

de cacao:
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Tabla 5.4

Especificaciones técnicas de la Balanza Industrial

Informacién General

Nombre: Balanza Industrial

Marca: MARSE

Modelo: Balanza Digital 300 Kg

Costo: S/. 280

Datos Técnicos

Capacidad: 300 kg.

Potencia: 0

Dimensiones del Equipo

Largo: 0.5 m

Ancho: 0.4 m

Altura: 1.08 m

Fuente: Mercado Libre (2020).
Elaboracidn propia.

Tabla 5.5

Especificaciones técnicas del Filtro de Placas

Informacién General

Nombre: Filtro de Placas — 25 Placas

Marca: Rover Pompe

Modelo: Colombo 25

Costo: S/ 2,150

Datos Técnicos

Capacidad: 4500 lts/hr.

Potencia: 0.75 kW

Dimensiones del Equipo

Largo: 0.6 m

Ancho: 0.48 m

Altura: 0.6 m

Fuente: Rover Pompe (2020).
Elaboracién propia.
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Tabla 5.6

Especificaciones técnicas de la Maquina de Mezcla

Informacion General

Nombre: Maquina de Mezcla Industrial
Marca: Flowtam
Modelo: La JBG

Costo: 2000 US$

Datos Técnicos
Capacidad: 5000 Its.
Potencia: 18.75 kW
Dimensiones del Equipo
Largo: 1.91 m

Ancho: 2 m

Altura: 3.85 m

Fuente: Alibaba (2020).
Elaboracion propia.

Tabla 5.7

Especificaciones técnicas de la Bomba

Informacién General

Nombre: Bomba
Marca: LIVERANI
Modelo: MAXI 80
Costo: S/ 7611

Datos Técnicos
Capacidad: 3600 Its/hr.
Potencia: 4.1 KW
Dimensiones del Equipo
Largo: 0.35 m

Ancho: 0.55m

Altura: 0.6 m

Fuente: Energypedia (2020).
Elaboracidn propia.



Tabla 5.8

Especificaciones técnicas del Tanque de fermentacion

Informacién General

Nombre: Tanque de Fermentacion

Marca: MARCHISIO

Modelo: TERSAINOX -5

Costo: S/. 30,000.00

Datos Técnicos

Capacidad: 5000 Its

Potencia: 0

Dimensiones del Equipo

Largo: 1.8 m

Ancho: 1.8 m

Altura: 3.15m

Fuente: Energypedia (2020).
Elaboracién propia.

Tabla 5.9

Especificaciones técnicas del Alambique de Cobre

Informacién General

Nombre: Alambique de Cobre

Marca: JM

Modelo: JIM-CS-036

Costo: S/ 121,180

Datos Técnicos

Capacidad: 1000 Its

Potencia: 2.2 kW

Dimensiones del Equipo

Largo: 1.15m

Ancho: 2.74 m

Altura: 1.33 m

Fuente: Alibaba (2020).
Elaboracién propia.
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Tabla 5.10

Especificaciones técnicas de Maquina enfriadora de Agua

Informacién General

Nombre: Chiller

Marca: XieCheng

Modelo: R22

Costo: S/ 9,130.00

Datos Técnicos

Capacidad: -

Potencia: 3.75 kW

Dimensiones del Equipo

Largo: 1.28 m

Ancho: 0.66 m

Altura: 1.24 m

Fuente: Alibaba (2020).
Elaboracidn propia.

Tabla 5.11

Especificaciones técnicas del Tanque de Almacenamiento

Informacion General

Nombre: Tanque de Almacenamiento

Marca: Eternit

Modelo: Tanque de Plastico Agroindustrial

Costo: S/. 594.60

Datos Técnicos

Capacidad: 1100 lts.

Potencia: 0

Dimensiones del Equipo

Largo: 1,1 m

Ancho: 1.1 m

Altura: 1.43 m

AGROINDUSTRIAL

eternit

CONTIUSOS COMPANT A

1100 its.

Fuente: Eternit (2020).
Elaboracidn propia.
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Tabla 5.12

Especificaciones técnicas de la Maquina de Lavado de Botellas

Informacién General

Nombre: Lavadora de Botellas
Marca: Enotecnica Pillan
Modelo: Double B
Costo: S/. 4,500.00
Datos Técnicos
Capacidad: 300 bot/hr.
Potencia: 0.12 KW
Dimensiones del Equipo
Largo: 0.3 cm

Ancho: 0.3 cm

Altura: 0.5 cm

Fuente: Enotécnica Pillar (2020).
Elaboracidn propia.

Tabla 5.13

Especificaciones técnicas de la Faja Transportadora

Informacién General

Nombre: Faja Transportadora
Marca: FOCUS

Modelo: FM

Costo: S/ 3,320

Datos Técnicos
Capacidad: 18,000 bot/hr
Potencia: 0.25 KW
Dimensiones del Equipo
Largo: 2.15m

Ancho: 0.10 m

Altura; 0.95m

Fuente: Alibaba (2020).
Elaboracidn propia.



Tabla 5.14

Especificaciones técnicas de la Maquina de Llenado de Botellas

Informacion General

Nombre: Llenadora 6 Cafios

Marca: M-MAQ

Modelo: MBL -6 -1

Costo: S/. 4130.00

Datos Técnicos

Capacidad: 300 Its/hr

Potencia: 1.49 KW

Dimensiones del Equipo

Largo: 90 cm

Ancho: 50 cm

Altura: 160 cm

Fuente: Enerypedia (2020).
Elaboracidn propia.

Tabla 5.15

Especificaciones técnicas de la Maquina de Tapado

Informacion General

Nombre: Tapadora Semiautomatica

Marca: S/IM (ARTESANAL)

Modelo: ANAL) CEU - 315

Costo: S/. 7670.00

Datos Técnicos

Capacidad: 600 bot/hr

Potencia: 0.18 KW

Dimensiones del Equipo

Largo: 25 cm

Ancho: 25 cm

Altura: 50 cm

Fuente: Energypedia (2020).
Elaboracidn propia.
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Tabla 5.16

Especificaciones técnicas de la Maquina de Etiquetado.

Informacion General

Nombre: Etiquetadora Semiautomatica
Marca: MARCHISIO

Modelo: Etiquetadora Semiautomatica
Costo: S/. 2600.00

Datos Técnicos

Capacidad: 700 bot / hr.

Potencia: 0.25 KW

Dimensiones del Equipo

Largo: 60 cm

Ancho: 55 cm

Altura: 40 cm

Fuente: Enerypedia (2020).
Elaboracidn propia.

Tabla 5.17

Especificaciones técnicas del Montacargas

Informacion General

Nombre: Montacargas
Marca: Henan Green
Modelo: S CPCD10-100
Costo: 5,000.00 USD
Datos Técnicos
Capacidad: 5000 kg
Potencia: 0
Dimensiones del Equipo
Largo: 2700 mm

Ancho: 1200 mm
Altura: 2100 mm

Fuente: Alibaba (2020).
Elaboracidn propia.



Tabla 5.18

Especificaciones técnicas de la carretilla hidraulica

Informacion General

Nombre: Carretilla Hidraulica
Marca: BENNOTO

Modelo: PHN2500

Costo: 300 USD

Datos Técnicos

Capacidad: 2500 kg

Potencia: 0 *
Dimensiones del Equipo
Largo: 1500 mm — --—qv
Ancho: 550 mm

Altura: 1200 mm

Fuente: Machine and Service P.l.A. S.R.L. (2020).
Elaboracidn propia.

Tabla 5.19

Especificaciones técnicas de Mesa de Trabajo de Acero Inoxidable

Informacion General
Nombre: Mesa de Trabajo de Acero
Inoxidable
Costo Total: S/ 1000
Dimensiones
Mesa Mag. Tapado: 0.6 x 0.7 x 0.9 m
Mesa Mag. Etiquetado: 0.6 x 1.1 x 0.9 m
Mesa Encajado: 0.6 x 1.1 x 0.9 m

Fuente: Mercado Libre (2020).
Elaboracidn propia.

5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Caélculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para el calculo de nimero de méaquinas requeridas para cumplir con el tamafio de planta
proyectada, se considerara un factor de utilizacion del 83%, ya que se considera un tiempo
de 20 minutos para el encendido de las maquinas, asi como un tiempo de refrigerio de 60
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minutos para los operarios los cuales suman un tiempo promedio de paro de 80 minutos.

El célculo del factor de utilizaciéon se realizo de la siguiente manera:
Tiempo efectivo para producir = 8 hrs — 1.33 hrs = 6.66

U=6.66/8=0.83

Para el factor de eficiencia se considera un 90%, puesto a que el proceso es

semiautomatico y se tiene que considerar posibles fallas durante el proceso.
Se utilizé la siguiente formula para calcular la cantidad de méaquinas requerida:

Cantidad a procesar * Tiempo estandar

N° de Maqui =
© Fpquinas Tiempo en el periodo x U * E

Ademas, se considerd 8 horas reales al dia, 1 turno al dia, 5 dias a la semana y 52

semanas al afio para hallar el tiempo total en el periodo.
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Tabla 5.20

Calculo del nimero de maquinas

Operaciones Cantidad_ a Procesar | Tiempo Es_téndar H- Dias/ semana | Hrs. / Turno Turr)os/ Serp. / U E ) N°_ ) N°_
(Litros) M/Litros Dia Afio Maquinas | Maquinas

Filtrado 416 612 0.0002 5 8 1 52 0.83 | 0.9 0.06 1
Mezclado 399 947 0.0002 5 8 1 52 0.83 | 09 0.05 1
Fermentado 428 934 0.0576 7 8 3 52 1.00 | 0.9 3.14 4
Destilado 420 355 0.0050 5 8 1 52 0.83 | 09 1.35 2
Almacenado 105 089 1.3091 7 8 3 52 1.00 | 0.9 17.50 18
Filtrado 105 089 0.0002 5 8 1 52 0.83 | 0.9 0.01 1
Embotellado 104 038 0.0033 5 8 1 52 0.83 | 0.9 0.22 1
Tapado 104 038 0.0022 5 8 1 52 0.83 | 0.9 0.15 1
Etiquetado 104 038 0.0019 5 8 1 52 0.83 | 0.9 0.13 1
Lavado de Botellas 104 038 0.0044 5 8 1 52 083 | 0.9 0.30 1

Nota. U= Factor de Utilizacion. E= Factor de Eficiencia para el proceso de fermentado y almacenado. Se esta considerando 7 dias / semana, 8 h/turno, 3 turnos/dia, y un factor
de utilizacién de 100% debido a que los tanques de fermentacién y almacenado pueden'conservar los productos de manera ininterrumpida.

Elaboracion propia.



Debido a que el sistema de produccion de la planta es por lotes (batch), se
procedid a agrupar en etapas las tareas del proceso de produccion desde el primer filtrado
hasta el encajado en donde sera requerido un operario, para posteriormente distribuir

adecuadamente dichas etapas a cada puesto de trabajo.

Tabla 5.21

Etapas del proceso de produccion

Etapas Tarea

Filtrado

A Mezclado

Carga de Tanque de Fermentado
Carga al Alambique

B Destilado

Carga al tanque de almacenado
Lavado de Botellas

Filtrado

Embotellado

Tapado

Etiquetado

Armado de Caja

Encajado

@ |mm| O |O

Elaboracion propia.

Tabla 5.22

Puestos de trabajo segln etapa

Puesto de Trabajo Etapa
Puesto 1 A-F
Puesto 2 B-G
Puesto 3 C
Puesto 4 D
Puesto 5 E

Elaboracion propia.

Es importante mencionar que las etapas C, D, E, F y G se realizan en simultaneo,
no pudiendo ser encargadas al mismo puesto de trabajo, lo contrario sucede con las etapas

A'y B, tal como se aprecia en la Tabla 5.22.
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De esta forma, se determiné como maximo 05 operarios, los cuales, para efectos
del proyecto, cumpliran una jornada laboral de 08 horas cada vez que sean requeridos
(Ver Anexo 17).

Por ultimo, se contaran con 02 almaceneros, quienes se encargaran tanto de la

recepcion de insumos y materiales, como del almacén de productos terminados.
5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

La capacidad instalada fue determinada considerandose que el personal de la planta
laborara a tiempo completo; es decir, 3 turnos al dia, 8 horas por turno, 7 dias a la semana
y 52 semanas al afio. Asimismo, se considerard un factor de utilizacion de 83% y un
factor de eficiencia de 90%, a excepcion del fermentado y almacenado, cuya utilizacién
es de 100%.

Para el calculo de la capacidad instalada de la planta, primero se determind la

capacidad de procesamiento anual para cada operacion con la siguiente formula:

. . ., D _H_ T _S
Cap. Procesamiento Anual = Cap. Procesamiento * N2 Maq.x Atk U=xE

Asimismo, el factor de conversion fue calculado dividiendo la cantidad QS entre
la cantidad entrante de cada operacién. Finalmente, se utiliz6 la férmula siguiente para

calcular la capacidad de produccidn en litros de producto terminado para cada operacion:
Cap. Produccion = Cap. Procesamiento Anual * Factor de Conversién

La cantidad menor de la capacidad de produccion en litros de producto terminado
de cada operacidn se encuentra en el Almacenado el cual es 107,027 litros de destilado a
base de mucilago de cacao, lo que equivale a 11,891 cajas de destilado a base de mucilago

de cacao; este seria el cuello de botella del proceso de produccion.
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Tabla 5.23

Calculo de Capacidad Instalada de la planta

Elaboracion propia.

(o]
Cantidad | Proces./hr )\ . SIS Factor de | Factor de | Capacidad de AT Capac: . Capac: .
. ] de Dias/ | reales | Turno/ | Semanas o N ) de Produccid- | Produccié-
Operaciones | Entrante | de még. M | di Iaf Utilizacion | Eficiencia | Procesamiento l d as d
(litros) (I/h) a| Sem. ia afio ) (E) (/afio) Copyer- n ( |tr0§ eln (Caja§ e
qg. turno sion P.T./afio) | P.T./afo)
Filtrado 416 612 4500 1 7 8 3 52 0.83 0.9 29 484 000 0.25 7 362 865 818 096
Mezclado 399 947 5000 1 7 8 3 52 0.83 0.9 32 760 000 0.26 8521 835 946 870
Fermentado 428 934 17 4 7 8 3 52 1.00 0.9 546 000 0.24 132 432 14714
Destilado 420 355 200 2 7 8 3 52 0.83 0.9 2620 800 0.25 648 648 72072
Almacenado | 105 089 1 18 7 8 3 52 1.00 0.9 108 108 0.99 107 027 11891
Filtrado 105 089 4500 1 7 8 3 52 0.83 0.9 29 484 000 0.99 29189 160 | 3243240
Embotellado | 104 038 300 1 7 8 3 52 0.83 0.9 1 965 600 1 1 965 600 218 400
Tapado 104 038 450 1 7 8 3 52 0.83 0.9 2948 400 1 2 948 400 327 600
Etiquetado 104 038 525 1 7 8 3 52 0.83 0.9 3439 800 1 3439 800 382 200
Lavadode | 104 g3g 225 1 7 8 3 52 0.83 0.9 1474 200 1 1474200 | 163 800
Botellas
Producto QS
Terminado | 104 038




5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

Para asegurar la calidad del destilado a base de mucilago de cacao, serd necesario aplicar
las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en todos los procesos de elaboracion y
manipulacion de alimentos, con el fin de obtener productos inocuos para el consumo

humano (Inspectorate Services Pert S.A.C., 2020).

Es por ello que, de acuerdo al Decreto Supremo Legislativo N°1222, toda empresa
dedicada a fabricar, importar o comercializar productos alimenticios debera contar con
una certificacibn HACCP validada por Digesa (SGS, 2017), asimismo, este certificado
es un requerimiento para poder comercializar el producto en los canales de distribucion
descritos anteriormente (Ver Figura 2.1). Para ello, la consultora encargada de la
realizacion de la auditoria, implementacion y capacitacion de los planes de BPM seré la
empresa SGS S.A., para lo cual se estima una inversion de S/16,500, ademas de tramites
en VUCE para la obtencién del certificado, cuya vigencia es de dos afios, cuyo costo es
de S/ 985 (Digesa, 2020).

A continuacién, se analizaran los riesgos y puntos criticos de control de los

procesos mas importantes mediante el sistema HACCP:
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Tabla 5.24

HACCP para la elaboracion del Destilado a Base de Mucilago de Cacao

. . S ; Esta etapa es un
Etapa del Peligros ¢ Peligro significativo para Rl . . . . & pa
- . - - Justificacion ¢ Qué medidas preventivas pueden aplicarse? punto critico de
Proceso potenciales | la inocuidad del alimento?
control (CPP)?
La materia prima e insumos pueden tener
Bioldgico Si microorganismos como bacteria, virus o
parésitos patégenos.
Recepcion, La incorrecta verificacion de insumos y Evaluar las caracteristicas organolépticas de los
pesado y Fisico Si materiales podria omitir la presencia de insumos y aplicar BPM para la correcta No
verificado residuos solidos. manipulacion de materiales.
. . La materia prima e insumos pueden contener
Quimico Si - ¥
residuos pesticidas.

7

(continda)




9/

(continuacion)

¢Peligro significativo

¢Esta etapa es un

Peligros . . e ; Qué medidas preventivas pueden 5
Etapa del Proceso otengciales para la inocuidad del Justificacion ¢Q a I?carse" P punto critico de
P alimento? P ' control (CPP)?
El incorrecto almacenamiento de los
T " insumos podria generar el desarrollo de
Bioldgico Si - 3 N
microorganismos y contaminacion
cruzada en los materiales
Mantener las
Almacenamiento de materias primas
materia primay Fisico No - perecibles a correcta temperatura Si
materiales y BPM para el correcto almacenamiento
de materiales.
Quimico No -
Bioldgico No -
. . . Un filtrado ineficiente podria omitir la | Desinfectar y mantener en buen estado
Filtrado Fisico Si - & podriag y! No
presencia de residuos solidos. el filtro de placas.
Quimico No -

(continda)



(continuacion)

¢Peligro significativo

¢Esta etapa es un

Etapa del Proceso ;ilé%?gfes para la inocuidad del Justificacion ¢Que mEd'd:S I?g;:fg:,} T T punto critico de
P alimento? P ' control (CPP)?
Biol6aico Si Presencia de microorganismos
g patdgenos en insumos.
. Desinfectar los tanques de mezclado y
Mezclado Fisico No - dosifieadores. No
Quimico Si Los insumos pueden contener residuos
toxicos. .
s L Supervivencia de microorganismos
Bioldgico Si patogenos.
Desinfectar los tanques de fermentacién y
Fermentado Fisico No - tuberias, ademas de controlar el tiempo y Si
temperatura.
Quimico No -

LL

(continda)



8.

(continuacion)

¢Peligro significativo

¢Esta etapa es un

Etapa del Proceso (I:teeléigglses para la inocuidad del Justificacion cQue mEd'd:S IFi)cr:\r/:en’} B [ 2T punto critico de
P alimento? P ' control (CPP)?
Biolgico Si Supervivencia qe microorganismos
patdgenos.
Desinfectar los alambiques y tuberias,
Destilado Fisico No A controlar el tiempo y temperatura. Ademas Si
de la correcta separacion de etanol y
metanol.
Quimico Si Generacion de etanol y metanol.
Biologico Si Desarrollo de’mlcroorganlsmos
patdgenos.
frreserigja de residuos soligs a Desinfectar los tanques de almacenamiento
Almacenado Fisico No consecuencia de tanques de q ' Si
almacenamiento mal desinfectados.
Quimico No -

(continGa)



6.

(continuacion)

¢Peligro significativo

¢Esta etapa es un

Etapa del Proceso cieelég:li’glses para la inocuidad del Justificacion ¢Que medld:s IFi)g:\rlsg'} RS [PUEEiaT) punto critico de
P alimento? b ) control (CPP)?
Biol6aico Si El agua utilizada puede contener
g bacterias o parasitos patégenos
Controlar la proporcién de desinfectantes y
Lavado de hotellas Fisico No - el correcto enjuague de botellas, ademas de Si
la toma de muestras del agua utilizada.
Quimico Si Residuos de desinfectantes.
Biol6aico Si Presencia de microorganismos
9 patdgenos en botellas.
Embotellado Eisico No i Verificar de la correcta desinfeccion de las No
botellas.
Quimico No -

(continda)



08

(continuacion)

¢Peligro significativo

¢Esta etapa es un

Etapa del Proceso ;ilé%?gfes para la inocuidad del Justificacion ¢Que medld:s IFi)g:\rlsg'} S UL punto critico de
P alimento? b ) control (CPP)?
Biol6aico Si Presencia de microorganismos
g patdgenos en las tapas.
Tapado Fisico No - Control de calidad de las tapas. No
Quimico No -
Biologico No :
Etiquetado Fisico No - - No
Quimico No -

(continta)
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(continuacion)

¢Peligro significativo

¢Esta etapa es un

Etapa del Proceso cljtzlrlmili’glses para la inocuidad del Justificacion ¢Que medld:s IFi)g:\rlsg'} S UL punto critico de
P alimento? b ) control (CPP)?
Bioldgico No -
Encajado Fisico No - - No
Quimico No -
Biologico No :
Almacenamiento de .
producto terminado Fisico No i ) No
Quimico No -

Elaboracion propia.




De acuerdo con lo mostrado, los posibles puntos criticos del proceso se encuentran
en el proceso de almacenamiento de insumos, fermentado, destilado, almacenado en
tanques (maduracion) y lavado de botellas. Por ello, se deberan tomar medidas

preventivas de manera correcta y oportuna, para reducir y/o eliminar algun posible riesgo.

Ademas, es importante mencionar que se aplicaran procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento (POES) durante y después de las operaciones de
elaboracion del producto, como parte del plan HACCP, los cuales permitiran mantener
la correcta higiene de la planta y la inocuidad del destilado. Los procedimientos a
realizarse se llevaran a cabo por el personal de limpieza y consistiran en lo siguiente
(Intendencia de Maldonado, 2017) :

- Saneamiento de equipos de produccion.

- Saneamiento de areas de recepcién y almacenamiento de materia prima e
INnsuUmMos.

- Saneamiento de recipientes de almacenamiento de productos intermedios y
terminados.

- Saneamiento de lavabos, paredes, ventanas, techo y pisos.

- Saneamiento de superficies que puedan tener contacto con los alimentos.

- Saneamiento de instalaciones sanitarias, vestuarios y comedor.

Los costos de los procedimientos mencionados anteriormente seran contemplados
tanto en los mantenimientos preventivos y autbnomos, como en el servicio de limpieza
requerido, los cuales serdn detallados més adelante en los capitulos 5.8 y 5.11,

respectivamente.

Asimismo, se contara con un area denominada “Aduana Sanitaria” para el ingreso
de personal a la planta de produccion, en donde pasaran por un proceso de desinfeccion.
En dicha area se contard con una bandeja de desinfeccion de zapatos, lavamanos, jabon
liquido, alcohol en gel y un equipo rociador de compresion para llevar a cabo el proceso
mencionado, ademas de implementos de sanidad para la manipulacion de equipos e

insumos.

Por ultimo, se contemplara un plan de resguardo de calidad, el cual consistira en

inspecciones visuales y analisis de muestras tomadas en el almacenamiento de insumos,
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materiales y productos terminados, y en algunas etapas del proceso productivo, para ello
se destinard S/250 mensuales, los cuales contemplan practicamente el costo de materiales
requeridos para los analisis realizados en el Laboratorio de Control de Calidad por el
Asistente de calidad.

5.6. Estudio de impacto ambiental

El estudio el impacto ambiental permitira evaluar los aspectos e impactos ambientales

que sean producidos a través del desarrollo del proyecto.

El proyecto debera identificar, evaluar y tomar medidas correctivas sobre los
impactos negativos que podrian causar las distintas etapas de la edificacion de la planta
y del proceso productivo, con la finalidad de disminuirlos o, si es posible, eliminarlos.
Para ello, se identificaran los aspectos e impactos ambientales para luego determinar,
mediante la matriz de Leopold, los procesos que generan mayor impacto ambiental y

considerar el plan de mitigacion.

El Fermentado y el Destilado son etapas clave durante el proceso, dentro de los

cuales es importante mencionar lo siguiente:

- Produccion de Metanol y Etanol como efluente
Segun Methanol Institute (2013): “el metanol es una sustancia quimica de baja
prioridad, cuyas propiedades no se consideran dafiinas para el medio ambiente
en circunstancias normales, ademas no esta actualmente incluido en las listas
de contaminantes del National Primary Drinking Water Regulation”. Por su
parte, el etanol como subproducto natural de la fermentacion es reconocido
como una sustancia segura (Chemical Safety Facts, 2020). Segun Rivera
(2016), en el andlisis realizado de aspectos ambientales generados por las
empresas Tacama, Tres Generaciones y CITE Agroindustrial en la region de
Ica, la generacion de efluentes provenientes de los procesos organicos
mencionados, no representa un peligro significativo para el medio ambiente,

por lo que no requeriréd de un tratamiento especial (Quezada & Valle , 2019).
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Emisiéon de CO2

La emision en exceso de CO2, uno de los gases de efecto invernadero, puede
generar grandes dafios sobre el ecosistema y la biodiversidad (Twenergy,
2020). En la destilacion, al utilizar un alambique de cobre alimentado por
corriente eléctrica suministrada del chiller, la produccion es minima
comparada a alambiques que requieren de combustion de lefia o GLP, con lo
que se reduce la huella de carbono (Veliz, repositorio.unsa.edu.pe, 2016).
Mientras que, en la fermentacion, la emision de CO2 no representa un
problema significativo de acuerdo a los limites maximos permisibles; se tiene
como referencia la produccion de 0.00009 kg de CO2 por 1 litro de vino
(Gancedo, 2018). Dicho esto, la generacion de este gas en el proceso
productivo de la elaboracion del destilado no representa un peligro

significativo para el medio ambiente (Gancedo, 2018).
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Tabla 5.25

Cuadro de Identificacidn de Aspectos e Impactos Ambientales de la Edificacion de la Planta

Etapas del " Aspectos Impactos Norma Ambiental s
EMIEEES Proceso selines Ambientales Ambientales Aplicable L TN 0 Ipesio
Residuos Generacion de Cogtaminacian del
Excavacion y - : . suelo Estandares de Calidad Politica de manejo de residuos sélidos:
- solidos residuos solidos e . . 1
Calzaduras : - . Contaminacion Ambiental para suelo Conglomerar los residuos solidos.
Ruido Generacion de ruido
sonora
Cemento
Ladrillos
'F?ireednri Residuos Generacion de Contaminacion del Estandares de Calidad Politica de manejo de residuos sélidos:
Agua Cimentacion solidos residuos solidos suelo Ambiental para suelo Conglomerar los residuos sélidos.
Varillas de
acero
Vigas

(continda)
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(continuacion)

conexidn eléctrica
Aparatos Eléctricos

Etapas del . Aspectos Impactos Norma Ambiental L
SIERES Proceso SRl Ambientales Ambientales Aplicable RO R Tt

Residuos Generacion de Contaminacion del Estandares de Calidad Politica de manejo de residuos sélidos:
Cemento Revoque ! solidos residuos solidos suelo Ambiental para suelo Conglomerar los residuos sélidos.
Agua Tarrajeo
Tuberias Instalaciones Residuos Generacion de Contaminacion del Estandares de Calidad Politica de manejo de residuos sélidos:
Aparatos Sanitarios Sanitarias solidos residuos so6lidos suelo Ambiental para suelo Conglomerar los residuos sélidos.
Cables
Tuberias
Llaves Instalaciones Residuos Generacion de Contaminacion del Estandares de Calidad Politica de manejo de residuos sélidos:
Tableros de Eléctricas solidos residuos solidos suelo Ambiental para suelo Conglomerar los residuos sélidos.

Elaboracion propia.
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Tabla 5.26

Cuadro de Identificacidn de Aspectos e Impactos Ambientales del Proceso Operativo

n Aspectos Impactos Norma Ambiental e
Entradas Etapas del Proceso Salidas Ambientales Ambientales Aplicable Mitigacién del Impacto
(l?gg;cl)lago de Residuos sdlidos
, Azlcar Politica de manejo de residuos
Azucar o
Levadura Almacenamiento de Levadura - L . . SOI'QOS' Copglomera_r los
. Tapas Generacion de Contaminacion del | Estandares de Calidad residuos solidos (cajas,
Tapas insumos y X s - . .
- Botellas residuos sélidos suelo Ambiental para suelo | empaques, cinta de embalaje,
Botellas materiales .
. Etiquetas entre otros) en tachos de
Etiquetas . .
. Cajas reciclaje.
ngas . Cinta de embalaje
Cinta de embalaje
Politica de manejo de residuos
. - Generacion de L . . SOI'QOS: Copglomera_r los
Mucilago de . Mosto clarificado : s Contaminacion del | Estandares de Calidad residuos solidos (cajas,
Filtrado . - residuos solidos - . .
cacao Residuos Solidos - suelo Ambiental para suelo | empaques, cinta de embalaje,
organicos.
entre otros) en tachos de
reciclaje.
Mosto clarificado Preparacion del
. Mosto - -
Azlcar Mosto
Mosto Preparacion de la Mosto : i
Levadura Levadura Levadura preparada

(continda)
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(continuacion)

. Aspectos Impactos Norma Ambiental Ay}
Entradas Etapas del Proceso Salidas Ambientales Ambientales Aplicable Mitigacion del Impacto
Generacion de
Mosto osto f?rmentado efluente (borra)
(etanol: Alcohol -
Levadura Fermentado o organico con - - -
etilico) :
Preparada contenido de
Borra
etanol.
_Cabeza (Metanol_) Generacion de
Vinaza (Mosto cocido) -
Mosto Destilado Colas (agua efluente orgénico i i
fermentado guay con contenido de
alcoholes) metanol

Destilado (Cuerpo) '
Destilado Almacenado Destilado de mucilago - - - -

de cacao (Maduro)
Destilado de Destilado de mucilago
mucilago de Filtrado de cacao - - - -
cacao Microorganismos

(continda)
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(continuacion)

Entradas Etapas del Salidas Aspectos Impactos Norma Ambiental Mitigacién del
Proceso Ambientales Ambientales Aplicable Impacto

ég;i fectante Lavado de Botellas desinfectadas Generacion de Contaminacion | Estandares de Calidad | Uso de desinfectante
Botellas botellas Agua con desinfectante efluentes del agua Ambiental para agua biodegradable.
Destilado de mucilago de cacao Botella de 750l gle

. g Embotellado | destilado de mucilago de - -
Botellas desinfectadas

cacao

Tapas desinfectadas Botella de 750 ml de
Botella de 750 ml de destilado de Tapado destilado de mucilago de - -
mucilago de cacao cacao tapada
Etiquetas Botella de 750 ml de
Botella de 750 ml de destilado de Etiquetado destilado de mucilago de - -
mucilago de cacao tapada cacao tapada y etiquetada
Caja Caja de 12 botellas de 750
12 Botellas de 750 ml de destilado de Encajado ml de destilado de - -

mucilago de cacao tapada y etiquetada

mucilago

Elaboracion propia.




Tabla5.27

Matriz Leopold

Evaluacion
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Elaboracion propia.
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Tabla 5.28

Escalas de evaluacion de la Matriz de Leopold -Magnitud

Magnitud Valor

Muy baja magnitud 1

Baja magnitud

2

Mediana magnitud 3
Alta magnitud 4
5

Muy alta magnitud

Elaboracion propia.

Tabla 5.29

Escalas de evaluacion de la Matriz de Leopold - Importancia

Importancia Valor

Sin importancia 1

Poco importante

Medianamente importante

Importante

albhjiw|N

Muy importante

Elaboracion propia.

Figura 5.3

Posicion Magnitud - Importancia

Magnitud

Importancia

Elaboracion propia.

A partir de ello, se pudo determinar que la construccion de la planta genera un
impacto ambiental mediante la generacion de ruido, residuos sélidos y efluentes, lo cual
debera ser tomado en consideracién por la empresa constructora y tomar las medidas

correctivas mencionadas, con el fin de reducirse al minimo posible.

91



El punto critico del proceso productivo se encuentra en el almacenamiento de la
materia prima e insumos, debido a que es la etapa en donde se genera la mayor cantidad
de residuos solidos producidos por las envolturas, cajas o empaquetaduras en el que los
productos son entregados. De acuerdo a la Ley General de Residuos Solidos (Ley N°
27314, 2020) y bajo la Ordenanza Municipal N° 036-2014-MPMC-J que aprueba el
proyecto de ordenanza sobre la “Formalizacion de los segregadores y/o recicladores de
residuos solidos de la provincia de Mariscal Caceres”, se almacenaran los residuos en
tachos debidamente sefialados siendo clasificados debidamente (Ver Figura 5.4), para ser
puestos a disposicion final de la Asociacion de Recicladores “Los Triunfadores de

Juanjui”, pertenecientes a la provincia de Mariscal Caceres, para su correcto tratamiento.

Figura 5.4
Clasificacion de residuos sélidos

———

-8
2] °]

Fuente: MINAM (2016).

)

Flasthco

B:
]|
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5.7. Seguridad y salud ocupacional

Con la finalidad de prevenir accidentes y enfermedades que puedan sufrir los operarios
en el desarrollo del proceso productivo, se debera propiciar las mejores condiciones
labores para garantizar la salud y seguridad en la planta.

En nuestro pais, la Seguridad y Salud en el Trabajo esta normada por la, Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo (Ley N° 29783, 2020), la cual es aplicada a: “todos los
empleadores y los trabajadores bajo el régimen laboral de la actividad privada en todo el
territorio nacional, trabajadores y funcionarios del sector publico, trabajadores de las

FF.AA. y de la Policia Nacional del Peru, y trabajadores por cuenta propia”.

A continuacion, se presentan los riesgos de seguridad y salud que podrian ocurrir
en la planta con sus respectivas medidas de control, segin sea el caso. Cabe mencionar
que serad necesario capacitar a todo el personal para el correcto uso de las maquinarias,
ademaés de realizar exdmenes médicos ocupacionales y mantener un registro y control de

incidentes y accidentes.

Tabla 5.30
Niveles de Riesgo — Matriz IPERC

Nivel de Riesgo | Clasificacién del Riesgo Puntaje
Trivial (TR) Riesgo aceptable 5
Tolerable (TO) Riesgo aceptable 6-10
Moderado (MO) Riesgo no aceptable 11-20
Importante (IM) Riesgo no aceptable 21-30
Intolerable (IN) Riesgo no aceptable 31-45

Elaboracion propia.
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Tabla 5.31

indices de Expuestos, Procedimiento de Trabajo, Capacitacion y Entrenamiento y

Frecuencia de Exposicion

indice de - - . o indice de
. Indice de procedimientos | Indice de capacitacion .
Nivel personas . . frecuencia de
de trabajo y entrenamiento s
expuestas exposicion
Existencia e Personal entrenado
. 2, . ! Al menos una vez
1 1-3 implementacion identifica y controla el al afio
satisfactoria peligro '
. . Personal entrenado .
Existencia e L E Ocasionalmente al
2 4-8 . 2 . identifica, pero no
implementacion parcial ! mes
controla el peligro
. Personal entrenado no
3 9-15 Existe, pero no se ha identifica ni controla el Eventualmente a
implementado . la semana
riesgo
4 > 15 No existe Personal no entrenado Diario

Elaboracion propia.

Tabla 5.32

Iindice de Severidad — Matriz IPERC

Nivel | Consecuencia Persona
1 Insignificante Ninguna lesion
2 Menor Lesion menor
3 Moderado Incapacidad temporal
4 Mayor Incapacidad total
5 Catastrdfico Fatal (muerte)

Elaboracion propia.
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Tabla5.33
Matriz IPERC — Actividad de Almacenamiento

de producto terminado

2 2188
Zlelc R = =R - = S
S|5(2|2 8|85 s
: S E|ISIS|E|&|ls| X8|, .
Proceso Acto Riesgo Wi=15|5|5|%|&| & | |AccionesaTomar
&) D @© 2 @D © =
8 8|l g|c|le|T|X| 5|58
S 8|&|z|°|g|ls| 8|2
o | 10O o @ | .Q =) = wn
S| o glElT|IEl2Z2 |
o Ll -8 \E
\ —
Carga y descarga de baldes y sacos de insumos; y cajas \ . .
gay 9 y yea Trabajo con cargas pesadas | Lesiones por carga 7 MO | Sl Uso de fajas.

Elaboracion propia.
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Tabla 5.34
Matriz IPERC — Proceso de Destilado

0 o -C?S o
[0 2 © c | O
2l 2|lc| 8|3 I S5
Slc|les|lx|2|5|c| 8|2
. AEEIEEER 1™
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@ D © 2 () 1% © =
S| 8| a|oc|e|® = =
S o S | s | °C| 9| a S =
%) = O o o | .2 o) = n
= o | 2| T - Z ~
a H|glE |
\ —
. Dafios a la piel
Trabajo galtas tempegatias (quemadufa) Uso de EPP (Guantes
Destilado —_— = 1111|362 12|M0|SI .
! Intoxicacién, dafios y mascarilla)
Trabajo con metanol T
a la piel (irritacion)

Elaboracion propia.
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Tabla5.35

Matriz IPERC — Proceso de Lavado de Botellas

Atrapamiento

©
(%) o (3] o
[ 2| © I e
212 ¢ R = =T I B N
S| 5| |8|s|s| 8|2
Q| = o — o > [ = =
. < E| 8| © ° o 3 o o .
Proceso Acto Riesgo Wi=s|15lc| 5|28 @ | & Acciones a Tomar
on o < Ne) o (3 hoj e
s 8|l a|c|le|T|*X| 5|5
S| o| |3 |°| | o g | 2
17} = O o @ L ) = n
i S|2|8|r| 2 ~
o i -g \E o
\ —
. . Corte, Uso de EPPS (Guantes,
Lavado de botellas Trabajo con envases de vidrio 1711 |3]|6]|3]|18|MO|SI (

lentes, mascarillas)

Elaboracion propia.
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Tabla 5.36
Matriz IPERC - Proceso de Alistamiento de Producto

°
0 o [ bo]
% o g g -‘g -t% o o
O |l =l cs|l=|3=|=| T =y o
S| Ss|le|lx| ]| 8|S 8|2
o | .Q S| =| a8 S ) = =
. X £l S © ° D 3 o 8 .
Proceso Acto Riesgo '-'UJ’ 5| 3|S5 |a M) = Acciones a Tomar
S| Q| 8|5 S| X | = c
(&S] Q. (&) (<]
S o|s|g|°|gls| |2
219188522 |%
o |_|>j g \E o
Embotellado Trabajo con envases de vidrio Corte, Atrapamiento 11113 |6]|3]|18|MO|SI Uso deyE:z I:]tSegSuantes
Tapado Trabajo con envases de vidrio Corte, Atrapamiento 1/1(1|3|6]|3]|18|MO|SsI Uso deyE::; Fr’]tsegfuantes
Etiquetado Trabajo con envases de vidrio Corte, Atrapamiento 1/1(1|3|6]|3]|18|MO|SI Uso deyEIF; I:]tseg)Guantes
] Trabajo con envases de vidrio Corte Uso de EPPS (Guantes
Encajado 11]1|3|6]|3]|18|MO]SI y lentes)
Trabajo con cargas pesadas Lesiones por carga Uso de fajas.

Elaboracion propia.



Para prevenir los riesgos significativos descrito anteriormente se realizaran la

compra de EPPs de manera anual, ademas de los implementos de sanidad necesarios (Ver

Anexo 14):

Tabla 5.37

EPPs — Operarios y Almaceneros

EPPS - Operarios y almaceneros | Cantidad | Costo Unitario (S/) | Costo total (S/)
Botas de seguridad 7 23.31 163.14
Lentes de seguridad 7 6.69 46.86
Casco 7 13.47 94.32
Faja lumbar 2 25.34 50.68
Guantes de poliéster y nitrilo 21 3.31 69.41

Costo Anual de EPPS (S/) - Operarios y Almaceneros 424.41

Elaboracion propia.

Tabla 5.38

EPPs — Personal Administrativo y de Planta

e PeIrDslo TEL A 37 G Cantidad | Costo Unitario (S/) | Costo total (S/)
anta
Botas de seguridad 6 23.31 139.83
Lentes de seguridad 6 6.69 40.17
Casco 6 13.47 80.85
Guantes de poliéster y nitrilo 3 3.31 9.92
Costo Anual de EPPS (S/) 270.76

Elaboracion propia.

Por ultimo, la planta contara con la sefializacion de seguridad pertinente al alcance

de todos los operarios de acuerdo con la NTP 399.010-1; ademés de una correcta

iluminacidn y presencia de extintores, botiquines y servicio de seguridad las 24 horas del

dia.
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5.8. Sistema de mantenimiento

Dado que las méaquinas representan la base fundamental del proceso productivo, se
realizaran mantenimientos autbnomos y preventivos, los cuales consisten en la limpieza
0 inspeccion periodica de las mismas aun cuando no se presenten signos de
descompostura, con la finalidad de alargar la vida Gtil de la maquinaria y reducir posibles

paradas de produccion.

Se debe tener especial cuidado con el tanque de mezcla, el tanque de fermentacion
y el alambique, ya que en ellos se realizan los procesos mas importantes para la

produccion del destilado del mucilago de cacao.

A continuacion, se muestran las tablas de la programacién de los mantenimientos

de las maquinas de produccion:

Tabla 5.39

Plan de Mantenimiento Autébnomo

Mantenimiento Auténomo
Maéquina Frecuencia Actividad Costo Anual (S/)
Filtro de Placas Por proceso | Ajuste y limpieza de placas
Llenadora 6 cafios Por proceso Limpieza de boquillas
100.00
Tapadora Semiautomatica Por proceso Calibracion
Etiquetadora Semiautomatica | Por proceso Limpieza

Elaboracion propia.

Tabla 5.40

Plan de Mantenimiento Preventivo

Mantenimiento Preventivo

Maquina Frecuencia Actividad Costo Anual (S/)
Balanza Industrial Mensual Calibracion 240.00
) Mensual Limpieza 69.60
Filtro de Placas - -
Trimestral Cambio de repuestos 900.00
Calibracién y cambio de
Coolbot Semestral repuestos 450.00
(continua)
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(continuacién)

Maquina Frecuencia Actividad Costo Anual (S/)
Aire Acondicionado Semestral Calibracion y cambio de 450.00
repuestos
o . Mensual Limpieza 69.60
Maquina de Mezcla Industrial -
Anual Cambio de repuestos 225.00
Mensual Calibracion 1080.00
Bomba - :
Trimestral Cambio de repuestos 2480.00
Cada 12 dias Limpieza 696.00
Tanque de Fermentacion i
q Anual Cambio de repuestos (sensores 230.00
de temperatura)
. Cada 9 dias Limpieza 464.00
Alambique de Cobre -
Anual Cambio de repuestos 230.00
. Calibracién y cambio de
Chiller Anual repuestos 230.00
Tanque de Almacenamiento Bimestral Limpieza 626.40
Mensual Calibracion 300.00
Lavadora de Botellas -
Anual Cambio de repuestos 230.00
. Mensual Calibracién 300.00
Faja Transportadora -
Anual Cambio de repuestos 230.00
B Mensual Calibracion 300.00
Llenadora 6 cafios -
Anual Cambio de repuestos 230.00
. . Mensual Calibracion 300.00
Tapadora Semiautomatica -
Anual Cambio de repuestos 230.00
) ) » Mensual Calibracion 300.00
Etiquetadora Semiautomatica -
Anual Cambio de repuestos 230.00
Montacarga Anual Revisién y cambio de repuestos 300.00
Carretilla Hidraulica Anual Revision y cambio de repuestos 250.00
Total 11 640.60

Elaboracion propia.

Por ultimo, debido a que los mantenimientos correctivos o reactivos no pueden

ser planificados se considerara la representacion de estos en un 10% del presupuesto total

de mantenimiento, obteniendo asi un costo anual de S/ 13,045.
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Tabla 5.41

Costo de Mantenimiento Total Anual

Mantenimiento

Costo Anual (S/)

Mantenimiento Autdnomo 100.00

Mantenimiento Preventivo 11 640.60

Mantenimiento Correctivo y Reactivo 1304.51
Total 13 045.11

Elaboracion propia.
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5.9. Disefio de la cadena de suministro

Figura5.5
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5.10. Programa de produccién

Para determinar el programa de produccion se considerara la demanda del proyecto a lo

largo de su vida atil. Asimismo, se tendré en consideracion el tamafio minimo de planta

(6,445 cajas anuales) y el tamafio méximo de 11,559 cajas, correspondientes al primer y

Gltimo afio de la vida util del proyecto. Por ultimo, se considerara que la venta seréa igual

a la demanda y que se cuenta con la disponibilidad de la tecnologia y materia prima e

insumos para llevar a cabo la produccion.

Tabla 5.42

Demanda del Proyecto

Afio
Producto 1 2 3 4 5 6*
Destilado 6445 7470 8664 10 027 11 559 13 261
(Cajas)

Elaboracion propia.

Luego, se debe de establecer una politica de Inventarios Finales cada fin afio. Para ello,

se consideraran los siguientes criterios de para en la planta:

Tabla 5.43

Tiempos de paralizacion

Actividad (promedio anual) Dias Meses Afio
Tiempo de para por mantenimiento (cualquier tipo) 4
Tiempo Set up después del mantenimiento 1
Tiempo de seguridad (establecido como politica de la empresa) 2
Total 7 0.23 0.02

Elaboracion propia.
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Tabla 5.44

Inventarios Finales Estimados

Afo
Producto 1 2 3 4 5
Destilado 146 169 195 225 258
(Cajas)

Elaboracion propia.

Una vez obtenida la informacion de los inventarios finales estimados de cada afio y la

demanda, se procedera a calcular el plan de produccion anual bajo la siguiente férmula:

Produccion = Inventario Final — Inventario Inicial + Demanda

Finalmente, el programa de produccién para la vida util del proyecto sera el siguiente:

Tabla 5.45

Programa de Produccion

Afo
Producto 1 2 3 4 5
Destilado 6501 7493 8690 10 057 11 592
(Cajas)

Elaboracion propia.

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para la elaboracién de una caja de 12 botellas de destilado de mucilago de cacao, se

requieren los siguientes insumos y materiales:
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a) Zumo de mucilago de cacao

El ingrediente mas importante del proceso productivo es precisamente el
mucilago de cacao, que serd obtenido a partir del tratamiento de la fruta y posterior
obtencion del grano, por productores de la provincia de Mariscal Céceres. De acuerdo a
lo conversado con Carlos Angulo de la empresa Allima cacao quien trabaja con

productores de San Martin, el precio de 1L de mucilago de cacao es de S/ 4 por litro.

b) Levadura

El requerimiento de la levadura Saccharomyces cerevisiae sera cubierto por
Industrias de Tomas SAC, quienes se dedican a la comercializacion de una variedad de
maltas, lupulos y levaduras, ademas de equipos para la fabricacion de cervezas

artesanales. El precio por 500 gr de la levadura es de S/ 310 puesto en almacén.
c) Azlcar

Se empleara azucar rubia refinada para el proceso de mezclado con el mosto, ya
que, a diferencia del azucar blanco, se obtiene por un proceso de cristalizacion del jugo
de la cafia y no por procesos quimicos. El precio al por mayor de este producto es de S/.

2.12, por lo que serd adquirida en negocios comerciales en Mariscal Céceres.

d) Envases de vidrio, tapas y cajas de carton

Envases del Perd Wildor E.I.R.L., dedicada a la comercializacion y distribucion de
envases de vidrio para el uso en alimentos, licores, vinos, cervezas y otros, serd la
empresa encargada de proveer los envases de vidrio de 750 ml, junto con las tapas
metalicas pilfer y las cajas de cartdn, con precios por millar de S/. 1430,33, S/. 144.48 y
S/. 10,430 respectivamente.

e) Etiquetas

La adquisicion las etiquetas se realizara por medio de la empresa MultiGraf, dedicada a
impresiones en general (stickers, volantes, catalogos, entre otros), la cual ofrece el millar
de etiquetas a S/ 350.

f) Cinta de embalaje
La adquisicion de cintas de embalaje, importante para realizar el encajado, se realizara a
través de la compra en supermercados/tiendas locales a un precio de S/4.15 por rollos de

50 metros.
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Para poder determinar los requerimientos de los insumos y materiales descritos
anteriormente se necesita primero calcular las necesidades brutas de cada una de ellas
segun el programa de produccién del producto final durante la vida Gtil del proyecto (Ver
Tabla 5.45); para ello, se detallan a continuacion las cantidades de cada material

requeridas por cada unidad de producto terminado segun el balance de materia:

Tabla 5.46

Resumen de Ratios de Insumos y materiales

Und ‘ Litros ’ Kg Und Litros ‘ Kg ’ m
Insumos o Materiales 1 Destilado de Mucilago de | 1 Cazja de 12 _Botellas de Destilado
Cacao (Bot. 750 ml) de Mucilago de Cacao

Zumo de Mucilago de Cacao 3 36.04

Azlcar 0.22 2.62

Levadura 0.01 0.09

Botellas 1 12

Tapas 1 12

Etiquetas 1 12

Cajas 1

Cinta de embalaje 0.98
Elaboracion propia.
Tabla 5.47
Necesidades Brutas de insumos y materiales.

Necesidades Brutas Ao
Insumos o Materiales 1 2 3 4 5

Zumo de Mucilago de Cacao (l) 237 539 270 047 313186 362453 | 417774
Azlcar (kg) 17 240 19 599 22730 26 305 30320
Levadura (kg) 610 693 804 931 1073
Botellas (und) 79 092 89916 104280 | 120684 | 139 104
Tapas (und) 79 092 89916 104280 | 120684 | 139 104
Etiquetas (und) 79 092 89916 104280 | 120684 | 139 104
Cajas (und) 6591 7493 8690 10 057 11592
Cinta de embalaje (und de 50m) 130 147 171 198 228

Elaboracion propia.

Adicionalmente,

para el

lavado de botellas,

se utilizara desinfectante

biodegradable a un costo de S/1,065 soles por galdn (5 litros), el cual sera utilizado en
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una concentracion de 0.1% con el fin de asegurar la inocuidad de las botellas. A
continuacidn, se detalla el calculo del requerimiento de desinfectante y el agua requerida

para el lavado:

Tabla 5.48

Requerimiento de desinfectante para lavado de botellas

Afo
1 2 3 4 5
Agua requerida para lavado (I/afio) 23728 | 26975 | 31284 | 36205 | 41731
Desinfectante (ml/litro de agua) 0.5 0.5 0.5 0.5 0.5
Desinfectante (ml/afio) 11864 | 13487 | 15642 | 18 103 | 20 866
Desinfectante (I/afio) 12 13 16 18 21
Desinfectante (Galones de 5 litros) 3 3 4 4 5
Elaboracion propia.
Tabla 5.49
Agua Requerida para Lavado de botellas
Afio
Plan de Produccién 1 2 3 4 5
Destilado (Cajas) 6591 7493 8690 | 10057 | 11592
Destilado (Botellas) 79092 | 89916 |104 280 | 120 684 | 139 104
Agua requerida (I/botella) 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Agua requerida para lavado (l/afio) 23728 | 26975 | 31284 | 36205 | 41731

Elaboracion propia.

Una vez obtenida las necesidades brutas de cada insumo y material se procede a

calcular la siguiente informacion mediante las siguientes formulas:

Inventario Promedio

Inv.Prom.=Q/2 + SS
Donde:

- Q= Lote 6ptimo o cantidad

- SS = Stock de Seguridad
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Lote Optimo
Q = V(2NBxS)/(Cok xc)
Donde:

- NB: Necesidad Bruta

- S: Costo por poner una orden — (S/ 12.5 / hr — Sueldo Planner S/ 2000 —
Tiempo de o/c 4 horas)

- Cok: Cok del Proyecto (19.5%)

c: costo unitario del material

Desviacion estandar en el periodo de tiempo

oT = VoNB%x LT + oLT? x NB?

Donde:
- oNB: Desviacion estandar de la necesidad bruta
- LT: lead time (7 dias aprox.)
- oLT: Desviacion estandar del lead time
- NB: Necesidad Bruta
Stock de Sequridad
SS = ZNS xoT
Donde:

- SS: Stock de Seguridad
- Zns: Valor Z para el nivel de servicio (95 % - 1.65)
- oT: Desviacion en estandar en el periodo de tiempo.
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Tabla 5.50

Cuadro de Lote Optimo por insumo y material

Q Afo

Insumos o Materiales 1 2 3 4 5
Zumo de Mucilago de Cacao (l) 5518 5884 6337 6817 7319
Azicar (kg) 2042 2177 2345 2523 2708
Levadura (kg) 22 24 26 28 30
Botellas (und) 5326 5678 6115 6579 7063
Tapas (und) 17 021 18 148 19544 21 025 22 573
Etiquetas (und) 10 765 11478 12 361 13 298 14 276
Cajas (und) 569 607 654 703 755
Cinta de embalaje (und de 50m) 127 135 145 156 168

Elaboracion propia.

Tabla 5.51

Cuadro de Desviacion Estandar de Lead Time y Stock de Seguridad por insumo 'y

material

Insumos o Materiales oT SS

Zumo de Mucilago de Cacao (l) 10 189 16 811
Azlcar (kg) 739 1220
Levadura (kg) 26 43
Botellas (und) 3392 5597
Tapas (und) 3392 5597
Etiquetas (und) 3392 5597
Cajas (und) 283 287
Cinta de embalaje (und de 50m) 6 9

Elaboracion propia.
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Tabla 5.52

Cuadro de Inventario Promedio (Inv. Final) por insumo y material

Afio

Insumos o Materiales 1 2 3 4 5
Zumo de Mucilago de Cacao (l) 19570 | 19753 | 19979 | 20219 | 20470
Azicar (kg) 2241 2309 2392 2481 2574
Levadura (kg) 54 55 56 57 58
Botellas (und) 8260 8437 8655 8887 9129
Tapas (und) 14108 | 14672 | 15370 | 16 110 | 16 884
Etiquetas (und) 10980 | 11337 | 11778 | 12246 | 12736
Cajas (und) 751 770 793 818 844
Cinta de embalaje (und de 50m) 73 77 82 87 93

Elaboracion propia.

Una vez obtenido los inventarios promedios o finales de cada afio por cada insumo y
material y las necesidades brutas, se procedera a calcular el plan de requerimiento anual

bajo la siguiente férmula:

Requerimiento = Inventario Final — Inventario Inicial + Necesidad Bruta

Tabla 5.53

Plan de Requerimiento por insumo y material

Afio
Insumos o Materiales 1 2 3 4 5
Zumo de Mucilago de Cacao (l) 257 109 | 270229 | 313413 | 362 693 | 418 025
Azlcar (kg) 19481 | 19667 | 22814 | 26394 | 30413
Levadura (kg) 664 694 805 932 1074
Botellas (und) 87352 | 90092 |104498| 120916 | 139 346
Tapas (und) 93200 | 90480 |104978| 121425 | 139878
Etiquetas (und) 90072 | 90273 | 104 721| 121152 | 139593
Cajas (und) 7342 7512 8713 | 10082 | 11618
Cinta de embalaje (und de 50m) 203 151 176 204 234

Elaboracion propia.
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5.11.2. Servicios: energia eléctrica, agua, vapor combustible, etc.

a) Energia Eléctrica

Se calculd el requerimiento de energia eléctrica, a partir de las horas productivas

(Ver anexo 5), con respecto a las maquinas del proceso de produccién, asi como el

consumo en areas administrativas y servicios higiénicos.

Tabla 5.54

Consumo de Energia eléctrica

Ao
1 2 4 5
O e ym— Consumo Consumo Consumo Consumo Consumo
P (kW/ano) (kW/ano) (kw/afio) (kwW/afio) (kwW/afio)
Filtrado 38.72 44.87 52.04 60.23 69.4
Mezclado 836.30 969.25 1124.15 1301.00 1499.8
Fermentado - - - - -
Destilado 2578.32 2988.20 3465.76 4010.99 4623.9
Almacenado - - - - -
Filtrado 9.77 11.32 13.13 15.19 17.5
Embotellado 288.13 333.93 387.30 448.23 516.7
Tapado 23.20 26.89 31.19 36.10 41.6
Etiquetado 27.62 32.02 37.13 42.97 49.5
Lavado de Botellas 30.94 35.86 41.59 48.13 55.5
Refrigerado (Aire
Acondicionado) 62 724.48 62 724.48 62 724.48 62 724.48 62 724.5
ééeﬁﬁdm'“'s”a“va y 5408.00 5408.00 5408.00 5408.00 5408.0
Bomba 25 584.00 25 584.00 25 584.00 25 584.00 25584.0
Chiller 32 760.00 32 760.00 32 760.00 32 760.00 32 760.0
Totakl Consumode | 4333095 | 1309188 | 1316288 | 1324393 | 1333505
energia eléctrica (kW/afo)

Elaboracion propia.

b) Agua

Para la presente investigacion se utilizara el agua principalmente en los mantenimientos

preventivos de las maquinas y para la maquina lavadora de botellas. Asimismo, se
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considerara un consumo anual de agua potable y de alcantarillo para los servicios

higiénicos de la planta.

Tabla 5.55

Agua requerida para mantenimiento

S Numero de ._ | Agua requerida para e re_qu_erlda para
Maquina P Frecuencia .. mantenimiento anual
maquinas mantenimiento (1) ~
(I/afio)
Filtro de Placas 1 Mensual 3 36
Magquina de Mezcla
Industrial 1 Mensual 1000 12 000
Tanque de_ ) 4 Caqa 12 1000 132
Fermentacion dias
Alambique de A
Cobre 2 Cada 9 dias 200 10
Tanquggde 18 Bimestral 200 21 600
Almacenamiento
Lavatiagg,de 1 Mensual 5 60
Botellas
Faja Transportadora 1 Mensual 5 60
Llenadora 6 cafios 1 Mensual 5 60
Tgpadora | 1 Mensual 5 60
Semiautomatica
Etiquetadora
Semiautomatica 1 Mergal 5 60
Total agua requerida para mantenimiento (l/afio) 34 077
Elaboracion propia.
Tabla 5.56
Agua Requerida en el lavado de botellas
Afio
Plan de Produccion 1 2 3 4 5
Destilado (Cajas) 6591 7493 8690 10 057 11592
Destilado (Botellas) 79 092 89916 | 104 280 | 120684 | 139 104
Agua requerida (I/botella) 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Agua requerida para lavado (l/afio) 23728 26 975 31284 | 36205 | 41731

Elaboracion propia.
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Tabla 5.57

Consumo anual de agua potable y alcantarillado

Consumo (l/afio)

Numero de personas

Consumo total anual (1)

Agua Potable

5200

18

93 600

Alcantarillado

10 400

18

187 200

Elaboracion propia.

5.11.3. Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

Para la produccion del destilado de mucilago de cacao, se requieren mano de obra

indirecta, la cual, si bien no interviene directamente en la produccion, permite el correcto

desarrollo de la organizacion.

A continuacién, se detalla el nimero de trabajadores indirectos con los que

contara la empresa, quienes recibirdn un sueldo de acorde al mercado (Ver anexo 6).

Tabla 5.58

Trabajadores Indirectos

Puesto de trabajo indirecto

N° Personas

Jefe de Planta

Supervisor de Almacenes

Supervisor de Produccion

Supervisor de Calidad

Asistente de Calidad

Almacenero

Total

~N N R R R

Elaboracion propia.

5.11.4. Servicios de terceros

Como ya se habia mencionado anteriormente, los operarios seran terciarizados,
recibiendo honorarios por hora de trabajo. Asimismo, los mercaderistas, encargados de

los ruteos a supermercados, también seran contratados a traves de un tercero.




Para la conservacion tanto de la zona de produccion como las éareas
administrativas y areas comunes en condiciones de higiene, sanitaria y seguridad
adecuadas, asi como el tratamiento de posibles residuos, se contara con el servicio externo
de limpieza, quienes cumpliran funciones tales como: limpieza de vidrios, puertas y
ventanas, techos, paredes, pisos, maquinas , oficinas, bafios y deméas ambientes de las

instalaciones, asi como carga, transporte, descarga de residuos, entre otras labores afines.

Ademas, con la finalidad de velar por la seguridad del personal y de las
instalaciones, se requerira el servicio de seguridad y vigilancia. Por ello, la planta contara
con 03 vigilantes permanentes (03 turnos de 08 horas), quienes basicamente se
encargaran del control de ingreso y salida de personas y/o vehiculos a las instalaciones,

asi como el control de paquetes y/o bultos que pudieran llevar con ellos.

Por otro lado, se tercerizara el servicio de distribucion de los productos
terminados. Con ello, nos aseguraremos de poder comercializar los productos en el
mercado de manera eficiente, ademas de mantener en seguimiento el status de pedidos

en cada etapa del proceso de envio.

Asimismo, se incurrird en la adquisicion del servicio de mantenimiento
preventivo de las maquinas con la finalidad de prevenir cualquier inconveniente que
pueda surgir en las mismas y evitar poner en riesgo a los operarios y reducir la
productividad de la planta. Para ello, se requerira la verificacion del correcto

funcionamiento de las maquinas, ademas de calibracion, limpieza y lubricacion de estas.

Se requerira también asesoria legal para tramites de constitucion de la empresa y
posibles necesidades legales que puedan surgir durante los afios de operacion
planificados, asi como la prestacion de servicios de un contador para llevar el control
financiero de la empresa; ademas de la elaboracién de informes contables, declaracion de

Impuestos, entre otras tareas relacionadas.

Para el cumplimiento del plan de marketing, se contara con el servicio de una
agencia de marketing encargada de elaborar los contenidos en redes sociales, atencion y
respuesta a inquietudes de clientes a traves de redes, entre otros. Ademas, se requerira

con una agencia BTL, encargada de gestionar las activaciones en puntos de venta.

Por ultimo, ser4 necesario contar con internet y telefonia para el correcto

desempefio del personal administrativo.
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Tabla 5.59

Servicios de Terceros

Servicios

Energia eléctrica

Agua potable y alcantarillado

Limpieza

Vigilancia

Distribucién

Mantenimiento de Maquinarias

Asesoria Legal

Asesoria Contable

Produccion

Almacenamiento

Ruteo a Supermercados (Mercaderistas)
Agencia Publicidad & Marketing
Agencia BTL

Telefonia e internet

Elaboracion propia.

5.12. Disposicién de planta

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

5.12.1.1. Factor Edificio
Las caracteristicas de infraestructura requerida para la planta son las siguientes:
- Suelo

La empresa constructora a cargo del proyecto deberé realizar estudios del suelo
de la provincia seleccionada para que pueda determinar el adecuados disefio y especificar
los métodos y procedimientos de construccién. Se buscard un terreno que presente un
suelo residual, es decir que muestre una estructura remanente de roca ya que lo mas

seguro, rapido y econémico sera cimentar sobre dicho suelo.
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- Piso

En la planta se usara el cemento con el fin de obtener mas resistencia para el transito
del personal y de los equipos de acarreo; sin embargo, se usard concreto armado para
las &reas donde se instalaran maquinaria pesada como los tanques de fermentacion,
alambiques y tanques de almacenamiento para la maduracion debido a su alto grado de
durabilidad. Por otro lado, el piso del comedor y servicios higiénicos seran cubiertos

con mayodlicas y los pisos de las oficinas administrativas seran cubiertos por parqué.
- Techo

El material que se usara para la construccién del techo sera concreto y debera tener una
altura minima de 7.5 metros para facilitar el proceso de produccidn, instalacion de las
maquinas y limpieza de los tanques de fermentacion y almacenaje. La armadura de

techo a utilizar es arco de flecha.

Con respecto a las vias de acceso:
- Puertas

Se consideraré una entrada de 0.9 m de ancho para los operarios, trabajadores y visitas
de laempresa. Adicionalmente, se contara con un portdn para camiones de 3 m de ancho
como minimo que se usaran para la recepcion de materias primas y para la salida de los
productos a distribuir. Por otro lado, las oficinas contaran con puertas de 90 cm de
ancho, asi como las de los servicios. En el area de produccion se contara con puertas

suficientemente anchas y altas para permitir el paso del montacargas.
- Zonas de circulacion

Para los almacenes y area de produccion se considerard un ancho minimo de pasillo de

2m para que permita al montacargas y al carro de transporte movilizarse sin problemas.

5.12.1.2. Factor servicio

- Vias de acceso: El personal de produccion y administracion contara con una
puertas de ingreso y salida. El porton de acceso al camion de carga y descarga

serd utilizado como escape de emergencia.
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Topico: Por politica de seguridad es indispensable un area de topico en caso
de que se produzca algun accidente.

Vestuario y S.S.H.H. para personal de produccién: Se instalaran médulos
sanitarios para damas y para caballeros los cuales incluyen vestidores. La
cantidad de servicios higiénicos es determinada por el nimero de operarios y
personal administrativo.

Comedor: Todo el personal tendra a su disposicion un comedor, que estara
ubicado lejos de ambientes con mucho ruido y de donde puedan ser un riego
de contaminacion.

Iluminacion: Todas las areas de la empresa tendran una perfecta iluminacion,
ya que este factor es muy importante para que los operarios tengan una buena
condicion de trabajo.

Ventilacion: Para mantener el flujo de aire de la planta y oficinas

administrativas se utilizara sistemas de ventilacion y ventanas grandes.

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Se determind que las zonas fisicas requeridas para el presente proyecto seran las

siguientes:

©ooNOR~WDNE

el ol el =
W N RO

Area de produccion

Laboratorio de Control de Calidad
Almacén de materias primas y materiales
Almacén de productos terminados
Servicios higiénicos y vestuarios
Comedor

Tdpico

Oficina del Gerente General

Oficinas administrativas

. Oficina de Jefe de Planta

. Patio de Maniobras

. Oficina del Jefe de RR.HH.
. Aduana Sanitaria
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5.12.3. Célculo de areas para cada zona

Para el calculo de cada una de las areas requeridas en los almacenes se considerara

un espacio adicional por motivos de accesos y desplazamiento de operarios Yy/o

montacargas.

e Almacén de materias primas e insumos

Mucilago de cacao

Tabla 5.60

Almacenamiento de mucilago de cacao

Almacenado de Mucilago Descripcion Area
Medida del tanque 0.54x0.32m 0.17
Medida del rack (3 pisos) 5.28x1.20 m 6.34
Tanques por piso 27
Ruma 2
Tanques por rack 162

Elaboracion propia.

Tabla 5.61

Area requerida - Mucilago de cacao

Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (litros) 20 470
Tanques requeridos (50 litros) 410
Tanques por rack (und.) 162
Racks requeridos (und.) 3
Area Requerida (m?) 19.01
Pasillos (m?) 15.84
Area Total (m?) 34.8

Elaboracion propia.
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Levadura

Tabla 5.62
Almacenamiento de levadura

Almacenado de Levadura Descripcién Area
Saco 0.6 x0.5m 0.3
Parihuela 1.2x10m 1.2
Sacos por piso 4
Ruma 3

Elaboracion propia.
Tabla 5.63
Area requerida - Levadura
Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (kg) 58.1
Sacos requeridos (25kg) 3
Sacos por parihuela (und.) 12
Parihuelas requeridas (und.) 1
Area requerida (m2) 1.2
Elaboracion propia.
AzUcar
Tabla 5.64
Almacenamiento de azlcar
Almacenado de Azlcar Medidas Area
Saco 1.2x0.5m 0.6
Parihuela 12x10m 1.2
Sacos por piso 2
Ruma 3

Elaboracion propia.
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Tabla 5.65

Area requerida - Az(icar

Célculo de Area requerida

Inventario Promedio (kg) 2574
Sacos requeridos (50kg) 52
Sacos por parihuela (und.) 6
Parihuelas requeridas (und.) 9
Area requerida (m2) 10.8
Elaboracion propia.
Envases (botellas)
Tabla 5.66
Almacenamiento de envases
Almacenado de Botellas Descripcion Area
Botella 0.07 x0.07m 0.005
Bandeja (48 botellas) 0.56 x0.42 m 0.24
Parihuela 1.2x1.0m 1.2
Bandeja por piso 4
Ruma 4
Estante (3 pisos) 576 x1.20 m 6.91
Parihuelas por estante 12
Elaboracion propia.
Tabla 5.67
Area requerida - Envases
Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (und) 9129
Bandejas requeridas (48 botellas) 191
Bandejas por parihuela (und.) 16
Parihuelas requeridas (und.) 12
Estantes requeridos (und.) 1
Area requerida (m2) 6.9

Elaboracion propia.
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Tapas

Tabla 5.68
Almacenamiento de tapas

Almacenado de Tapas Descripcion | Area
Medida de la caja 0.3x0.3m 0.09
Medida de la parihuela 1.2x10m 1.2
Cajas por piso 12
Ruma 4

Elaboracion propia.

Tabla 5.69
Area requerida -Tapas

Célculo de Area requerida
Inventario Promedio (unid) 16 884
Cajas requeridas (500 tapas) 34
Cajas por parihuelas 48
Parihuelas requeridas 1
Area requerida (m?) 1.2

Elaboracion propia.

Etiquetas
Tabla 5.70
Almacenamiento de Etiquetas
Almacenado de Etiquetas Descripcion Area
Medida de la caja 0.3x0.3m 0.09
Medida de la parihuela 12x10m 1.2
Cajas por piso 12
Ruma 4

Elaboracion propia.
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Tabla 5.71

Area requerida - Etiquetas

Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (unid) 12 736
Cajas requeridas (1000 etiquetas) 13
Cajas por parihuelas (und.) 48
Parihuelas requeridas (und.) 1
Area requerida (m2) 1.2
Elaboracion propia.
Cajas
Tabla 5.72
Almacenamiento de Cajas
Almacenado de Cajas Descripcion Area
Medida de la caja abierta 0.56 x 0.42 m 0.24
Medida de la parihuela 12x10m 1.20
Bultos por piso 4
Ruma 3

Elaboracion propia.

Tabla 5.73
Area requerida - Cajas

Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (unid) 844
Bultos requeridos (24 cajas) 36
Bultos por parihuela (und.) 12
Parihuelas requeridas (und.) 3
Area requerida (m?) 3.6

Elaboracion propia.
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Cinta de embalaje

Tabla 5.74

Almacenamiento - Cinta de embalaje

Almacenado de C. Embalaje Descripcién Area
Medida de la caja 0.3x0.3m 0.9
Medida de la parihuela 1.2x10m 1.2
Cajas por piso 12

Ruma 4

Elaboracion propia.

Tabla 5.75

Area requerida - Cinta de embalaje

Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (unid) 93
Cajas requeridas (12 cintas) 8
Cajas por parihuela (und.) 48
Parihuelas requeridas (und.) 1
Area requerida (m2) 1.2

Elaboracion propia.

Tabla 5.76

Area de Almacén de Materia Prima e Insumos

MP/Insumo Area (m?)

Mucilago de Cacao 44.7
Botellas (1 Estante: 5.76 x 1.20 m) 6.9
Levadura, Azlcar, Tapas y Etiquetas (1 6.9
Estante/12 parihuelas: 5.76 x 1.20 m) '
Cajas, Cintas de embalaje (4 parihuelas) 4.8
Pasillos 98.4

Area Total MP & Insumos (m?) 161.8

Elaboracion propia.
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e Almacén de productos terminados

Cajas de 12 botellas

Tabla 5.77

Almacenamiento de cajas

Almacenamiento de cajas Descripcién Area
Medida de la caja 0.28x0.21 m 0.06
Medida de la parihuela 1.2x10m 1.20
Cajas por piso 16
Ruma 4

Elaboracion propia.

Tabla 5.78
Area de Almacén de Productos Terminados

Calculo de Area requerida
Inventario Promedio (cajas) 242.0
Cajas por parihuela 64.0
Parihuelas requeridas 4.0
Area de Pallets (m?) 4.8
Pasillo 37.2

Area Total PT (m?) 42.0

Elaboracion propia.

e Area de servicios higiénicos y vestuarios

Tabla 5.79
Area para SS.HH. — Personal Administrativo

Personal Administrativo

Tipo de Bafio Implementos Area (m?) | Area Total (m?)
Retrete (01)
Caballeros Lavatorio (01) 8 8
Urinario (01)
Retrete (01)
Damas Lavatorio (01) 8 8
Area de Servicios Higiénicos - Administrativo (m2) 16

Elaboracion propia.
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Tabla 5.80

Area para SS.HH. — Personal de produccion

Personal de Produccion

Tipo de Bafio Implementos Area (m?) Area Total (m?)
Retrete (02)
Lavatorio (02) 11
Caballeros Urinario (01) 14

Ducha (02) 1.5
Vestuario 15
Retrete (02) i
Lavatorio (02)

Damas 14
Ducha (01) 1.5
Vestuario (01) 1.5

Area de Servicios Higiénicos - Produccion (m?) 28

Elaboracion propia.

e Area del comedor

Tabla 5.81
Area del comedor

Descripcion Area Requerida (m?)
Area de mesas y sillas (02 mesas para 04 personas) 9.7
Microondas (Puesto en mesa) 0.4
Friobar 0.2
Pasillos 8.5
Total Area Comedor (m?) 18.7

Elaboracion propia.
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e Area de oficinas administrativas y topico.

Tabla 5.82

Areas Administrativas y topico

Puesto de Trabajo Area de oficina (m2)

Gerente General 225
Jefe de Planta 19.0
Jefe Recursos Humanos 17.5
Supervisor de Almacenes 6.00
Supervisor de Produccion 6.00
Supervisor de Calidad y Asistente de Calidad (Lab. Control de Calidad) 22.50
Asistente de Compras 4.00
KAM Autoservicios 4.00
KAM Licorerias y Restaurantes 4.00
Enfermera Ocupacional 12.50

Area total Administrativas (m?) 118.0

Elaboracion propia.

e Otras Areas

Tabla 5.83

Otras Areas

Descripcion | Area (m?)

Aduana Sanitaria 7.5

Zona de Vigilancia 4.0

Elaboracion propia.

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Para prevenir y mitigar posibles situaciones de peligro, tales como incendios o desastres
naturales, se utilizaran dispositivos de seguridad y sefialéticas respectivamente. A

continuacion se detallan los dispositivos a instalar:
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- Extintores: se contara con extintores a base de polvo quimico para el area de
produccion, almacenes y oficina, debido a que combaten fuegos de los tipos
A ByC.

- Detectores de humo: Estos dispositivos activaran automéaticamente el equipo
contrafuego de duchas de agua, para evitar asi un incendio en caso se

produjera.

Con respecto a la sefializacion, se debe tener en cuenta que el objetivo es avisar a
los operarios y administrativos de que se encuentran en una zona de peligro y deben tomar

las debidas precauciones. Las sefiales utilizadas se describen a continuacion:

- Sefiales de obligacion: se utilizard para indicar areas o puestos de trabajo
donde se requiera utilizar equipos de proteccion personal como orejeras,

guantes, mascarillas, cofias, botas industriales, faja lumbar, etc.

Figura 5.7
EPP a utilizar

gz USO OBLIGADO

00

Fuente: INDECI (2020).

- Sefiales de prohibicidn: se utilizara este tipo de sefializacion para la prohibicion a un

determinado comportamiento como el ingreso a un area a personas no autorizadas.
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Figura 5.8

Sefal de prohibicion

PROHIBIDO
EL PASO

Fuente: INDECI (2020).

- Sefales de advertencia: se utilizara para advertir sobre la presencia de un peligro ante

un determinado comportamiento. Por ejemplo, sefializacion de riesgo eléctrico.

Figura 5.9

Riesgo Eléctrico

PELIGRO
RIESGO
ELECTRICO

Fuente: INDECI (2020).

- Sefiales de emergencia: se utilizaran para informar sobre salvamento, sobre equipos

contra incendio, zonas seguras en caso de sismo, etc.
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Figura 5.10

Sefales de emergencia

4
PUNTO SALIDA
SALIDA DE REUNION DE SOCORRO
EN CASD PRELIONAR LA
OF TMERGENCIA BARRA PARA ADRIN

Fuente: INDECI (2020).

Figura 5.11
Sefializacion de equipos contra incendio

EXTINTOR
L

e

MANGUERA DE
Mégg}f‘::‘ INCENDIOS ESCAL‘ERA
INCENDIOS - i— PORTATIL

EQUIPO DE
RESPIRACION PARA
EMERGENCIAS

ALARMA CONEXION PARA
CONTRA EL SISTEMA
INCENDIOS CONTRA INCENDIO

Fuente: INDECI (2020).

5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

El area principal de la planta se destina para la produccion del destilado a base de
mucilago de cacao. Para determinar el tamafio de la zona productiva se utilizara el método
de Guerchet, con esto evaluaremos la superficie de cada elemento para determinar el area
exacta requerida. En este anélisis dividiremos los elementos en estaticos y moviles, asi
como también consideraremos los puntos de espera siempre y cuando estos sean mayores

a su 30% del area gravitacional de la estacion.
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Las formulas empleadas seran:

e Para hallar la superficie estatica: Ss=L x A

e Para hallar la superficie gravitacional: Sg = Ss x N, donde N = nimero de
lados laterales a partir de los cuales la maquina o mueble deben ser utilizados.

e Para hallar la superficie evolutiva: Se = (Ss+Sg) x K, donde K = coeficiente
que depende de la altura promedio ponderada de los elementos méviles y
estaticos.

e Para hallar la superficie total: ST = n x (Ss+Sg+Se)

Para el calculo de k:
hee=% Ss*nx*h/) Ss*n=191
hem=> Ss*nx*h/) Ss*n=1.82

K =hem /2 *hee=0.48
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Tabla 5.84

Calculo del area de produccion (Método Guerchet)

Maéquinas: Elementos Estaticos L (m) A (m) H(m) | N | n Ss Sg Ss*H*n Ss*n Se ST
Filtro de Placas 0.60 0.48 0.60 211 | 029 0.58 0.2 0.29 0.41 1.28
Maquina de Mezcla 1.91 2.00 3.85 11 3.82 3.82 14.7 3.82 3.64 11.28
Tanque de fermentacién 1.80 1.80 3.15 -1 4 | 324 0.00 40.8 12.96 1.54 19.13
Alambique de Cobre 1.15 2.74 1.33 1] 2 | 315 3.15 8.4 6.30 3.00 18.60
Chiller 1.28 0.66 1.24 1 0.00
Tanque de almacenamiento 1.10 1.10 1.43 - 118 | 121 0.00 31.1 21.78 0.58 32.15
Filtro de Placas 0.60 0.48 0.60 2|1 | 029 0.00 0.2 0.29 0.14 0.43
Lavadora de botellas 0.30 0.30 0.50 1] 1 | 009 0.09 0.0 0.09 0.09 0.27
Faja transportadora 2.15 0.10 0.95 2|1 0.22 0.43 0.2 0.22 0.31 0.95
Maquina de Llenado 0.90 0.50 1.60 1] 1 | 045 0.45 0.7 0.45 0.43 1.33
Mesa de metal para maquina de Tapado 0.60 0.70 0.90 1|1 0.42 0.42 0.4 0.42 0.40 1.24
Mesa de metal para maquina de Etiquetado 0.60 1.10 0.90 1| 1 | 066 0.66 0.6 0.66 0.63 1.95
Mesa de metal para estacién de encajado 0.60 1.10 0.90 N8 1 0.66 0.66 0.6 0.66 0.63 1.95
Ruma de mezclado 1.00 1.20 1.00 -1 ] 120 0.00 1.2 1.20 0.57 1.77
Ruma de filtrado 1 1.00 2.40 1.00 - | 1 | 240 0.00 2.4 2.40 1.14 3.54
Ruma de Lavado de Botellas 1.00 1.20 1.00 - 1 1.20 0.00 1.2 1.20 0.57 1.77
Ruma de encajado 1 (Entrada) 1.00 1.20 1.00 - 1 1.20 0.00 1.2 1.20 0.57 1.77
Ruma de encajado 2 (Salida) 1.00 1.20 1.00 - 1 1.20 0.00 1.2 1.20 0.57 1.77
Total 105.1 55.13 101.17
hee 1.91
(continda)
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(continuacion)

Elaboracion propia.

Maquinas: Elementos Mdviles L(m) | A(m) | H(m) n Ss Sg Ss*H*n Ss*n Se
Montacargas 2.7 1.2 21 1 3.24 6.804 3.24 1.54
Carretilla hidraulica 15 0.55 1.2 1 0.83 0.99 0.825 0.39
Operarios - - 1.65 5 0.5 4.125 2.5 0.24

Total 11.92 6.57
hem 1.82
K 0.48
Area Total 101.17




Después del analisis por el método de Guerchet podemos determinar el area total minima
requerida para el area de produccion que es 101.17 mz, considerando que el montacargas
y la carretilla hidraulica duermen en la planta. Para determinar las dimensiones se tiene

como medidas: L de largo y L/2 de ancho.

L x L/2=101.17
L=142=15m
L/2=71~=8m

Por lo tanto, el area de produccion ocupard como minimo un area de 120 m2 (15m de

largo y 8 m de ancho).

5.12.6. Disposicion general

Para realizar una correcta disposicion de planta, la cual podria verse reflejada en
el flujo 16gico de los procesos y la ubicacion de las areas seglin sea conveniente, se debera
tener en consideracion la relacién existente entre las diferentes zonas o areas tales como

las de produccidn, administrativas y servicios.

A continuacion, se lista la escala de valores utilizada para evaluar la optima

ubicacion de las areas:

Tabla 5.85

Escala de valores de proximidad

Cddigo Proximidad Color | N° Lineas
A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente importante | Amarillo | 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
O Normal Azul 1 recta
U Sin importancia - -
X No deseable Plomo 1 zig-zag
XX Altamente no deseable Negro 2 zig-zag

Elaboracion propia.
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Figura 5.12

Tabla Relacional de Actividades

SIMB.

AREA

1. Area de produccion

2. Laboratorio de Control de Calidad

12. Oficina del Jefe de R.R.H.H.

13. Aduana Sanitaria

Elaboracion propia.

Tabla 5.86

Lista de Motivos

Lista de Motivos

1. Mantener la inocuidad de los productos.

2. Mantener flujo del proceso

3. Flujo de materiales

4, Ruido, olores

5. Servicios

6. Conveniencia

[]
v . o : 2/ 1INy %
3. Almacen de materia prima y materiales. N, NS
X\ u\?
v 4. Almacén de productos terminados
o
1
‘ 5. Servicios higiénicos y vestuarios U\\A/\/\
‘ 6. Comedor S \\|A<></\<\/\\
M| 7. Topico \/\/6\\4/?\
, x\/ VA\/ V
' 8. Oficina del Gerente General
A\/ \/ o\ / \/ \/
. S 5 X\ 5 6
f 9. Oficinas administrativas ANG \ /\ /\/
6 /o\6
1 10. Oficina de Jefe de Planta NG 5 /) 2
|
- . . o\& v
1 11. Patio de maniobras
ON\E&/ O
| 6 o 6

136



Elaboracion propia.
Tabla 5.87

Lista de pares

Lista de Pares

A E I o) U X

(1:3) (1:2) (2:4) (L;7) (1;12) (1,5)
(1;4) (1;10) (2:10) (2:8) (2:6) (1:6)
(1;13) (2:3) (3:13) (2,9) 27) (1:8)
(3:11) (2;13) (4:13) (2,12) (2;11) (1,9
(4:11) (5:8) (4:5) (3:4) (1;12)
(8:9) (5:9) (5:6) (3:6) (2:5)
(5:10) (5:7) (3:7) (3:9)
(5:12) (6;10) (4:6) (3:8)
(5;13) (6:11) &7 (3:9)
(7:11) (8:10) (4:8) (3:10)
(8;12) (8:11) (4:9) (3:12)
(9;12) (9;10) (4;10) (4;12)
(9;11) (5:11) (6:8)
(10;12) (6:7) (6:9)
(10;13) (7:8) (6;12)
(11:12) (7:9) (6;13)

(11:13) (7:10)

(7;12)

(7:13)

(8;13)

(9;13)

(10:11)

(12;13)

Elaboracion propia.
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Figura 5.14

Disposicién de Planta

6ET

16m

7m |

Tachos
Recolectores

m
=g
g
o
££S
o L.
=
°8RE
=2
o Q S
g [T SE2
S B | &3
E B | 838
S5 =
El=
g2
g g
B3
2 ‘2‘ 3
3
o
3, B mS o
=
=
L 933
-o 29
25 o= m
S 5 oU;
=1 ol
@ S mo 2
g omls
= 8 >d=
=l o= 3
S 8 > >
P oo
8 3 o
=5
8 8
s =

Elaboracion propia.
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

A continuacion, se presenta el cronograma de implementacion del proyecto:

Tabla 5.88

Diagrama de Gantt

Actividad Duracion 2 5 10(11|12]13| 14|15 16|17 |18| 19| 20| 21|22 |23 |24
en meses
Estudio de prefactibilidad 12
Gestion de fmanciamiento 1
Tramite de licencias v permisos municipales 2
Obras de construccion 4
Adquisicién de equipos v muebles de oficina 2
Traslado de equipos 1
Instalacion de equipos 0.5
Prueba de equipos 0.5
Capacitacion al personal 0.5

Elaboracidn propia.




CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

El logro de los objetivos trazados a lo largo del presente estudio, detallados en el primer
capitulo, depende en gran parte de la organizacién e integracion de recursos tanto
humanos como materiales y financieros. Por ello, es importante lograr una adecuada
organizacion de la empresa a través de la jerarquizacion de puestos y establecimiento de
las funciones de los distintos puestos dentro de la misma.

A continuacion, se detalla el proceso de formacion de la empresa:

El primer paso para la constitucion de la empresa se basa en la seleccion del tipo
de sociedad. El proyecto sera llevado a cabo bajo una Sociedad Anonima Cerrada
(S.A.C.) ya que este tipo de sociedad no se encuentra compuesta por una gran cantidad
de socios debido a que el capital a aportar es relativamente pequefio, la representacion
del capital social es mediante acciones y priman las condiciones personales de los socios
y no sélo quien aporta el dinero; ademas, en caso de alguna contingencia, los bienes

personales no corren riesgo.
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Tabla 6.1

Comparacion de sociedades

Caracteristicas

Sociedad Comercial Sociedad Soclle(_jad .
. e . Andnima Sociedad
de Responsabilidad | Andénima Abierta Cerrada Anénima (S.A.)
Limitada (S.R.L) (S.AA) (SAC) o
Mas de 750

Un minimo de 2 y un
maximo de 20 socios
participacionistas.

accionistas, en
donde mas del
35% de su capital
pertenece como
minimo a 175
accionistas.

Un minimo de 2
y un maximo de
20 accionistas.

Minimo 2
accionistas, sin
limite maximo.

- Junta General de

- Junta General de

- Junta General
de Accionistas

- Junta General

. . Accionistas - - de Accionistas
Organos Socios . . - Directorio / .
. - Directorio . - Directorio
- Gerencia o . (opcional) ! .
Gerencia . Gerencia
- Gerencia
Representado por Rep_re_sentgdo gor Aportado en Aportado en
articipaciones y cada [rticipacionegy moneda nacional | moneda nacional
. . P P Y cada una de ellas . .
Capital Social | una de ellas debera deberé estar y/o_ extranjera o y/o_ extranjera o
estar pagada, por lo pagada, por lo en intangibles en intangibles
menos, en un 25%. iy ’en un 25%. (tecnologia). (tecnologia).
Duracion bdeibminads Determinada o Determinada o Determinada o

Indeterminada

Indeterminada

Indeterminada

Transferencia

Las participaciones se
transfieren de manera
formal, mediante
escritura publica y debe
inscribirse en el
Registro Publico de
Personas Juridicas.

Las acciones se
transfieren
mediante el Libro
de Matricula de
Acciones de la
Sociedad.

Las acciones se
transfieren
mediante el Libro
de Matricula de
Acciones de la
Sociedad.

Las acciones se
transfieren
mediante el Libro
de Matricula de
Acciones de la
Sociedad.

Fuente: Prolnversion (2020).

Elaboracion propia.

Consiguientemente, se debera realizar el tramite de constitucion ante las instancias

correspondientes, para lo cual sera necesario desarrollar el siguiente proceso:

e Bulsqueda y reserva del nombre

Se debe realizar la busqueda de la denominacion de la empresa para poder

evitar duplicidad. Una vez comprobada, se procede a solicitar la inscripcion
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del titulo con el cual se denominaréa la empresa. Posteriormente, el domicilio

legal de la empresa debera ser registrado.
Elaboracion de minuta de constitucion

La minuta de constitucion es un documento donde se muestra la
informacion de constitucién de la empresa. Se tiene que considerar que,
para el caso de una micro o pequefia empresa, la utilizacion de la minuta es

opcional, pudiendo realizarse a través de una notaria.

Elaboracion de escritura publica

La escritura puablica constata sirve para formalizar la minuta vy

posteriormente, ser presentada en Registros Publicos.
Inscripcion en Registros de Personas Juridicas

Se inscribe la empresa y se nombra al gerente de la misma en el Registro de

Empresa Individual de Responsabilidad Limitada.
Inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

SUNAT asigna un codigo RUC de once digitos a la empresa, el cual permite
identificarla como contribuyente, ademas de ser obligatorio para la

realizacion de cualquier gestion a realizarse ante esta entidad.

Con respecto al tipo de régimen del Impuesto a la Renta, la empresa
se acogera al Régimen General, el cual considera un 29.5% de la utilidad

anual.
Obtencidn de clave SOL

Necesaria para realizar operaciones, tales como emision de facturas,
comprobantes de pago, guias de remision, declaraciones, entre otras, a
través del portal de la SUNAT.

Inscripcion en el Registro Nacional de Micro y Pequefia Empresa (REMYPE)

Reconocimiento como micro o pequefia empresa y establecimiento de los

beneficios sociales al trabajador dictados por el Régimen General.

143



e Solicitud de licencia de funcionamiento

En este caso, se solicitard ante la municipalidad de Mariscal Céceres, la
autorizacion para el desarrollo de la actividad econdémica en el

establecimiento.
e  Autorizaciones y/o permisos especiales:

Para la elaboracién del destilado de mucilago de cacao, sera necesario

solicitar:

a. Inscripcion en Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas — DIGESA.

b. Registro de marca y nombre comercial — INDECOPI.

A continuacion, se muestra un cuadro resumen de lo mencionado anteriormente:

Tabla 6.2

Formacion de la organizacion empresarial

Formacion de la organizaciéon empresarial

1. Seleccién de tipo de Sociedad.

2. Blsqueda y reserva del nombre

3. Elaboracién de minuta de constitucién

SN

. Elaboracidn de escritura publica

2]

. Inscripcion en Registros de Personas Juridicas

6. Inscripcion en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC)

7. Obtencion de clave SOL

8.Inscripcion como pequefia empresa (REMYPE)

9. Verificacidon de cumplimiento de las normas de seguridad establecidas por el Instituto Nacional de
Defensa Civil (INDECI)

10. Solicitud de licencia de funcionamiento

11. Obtencion de Registro Sanitario (DIGESA) y Registro de marca y nombre comercial (INDECOPI).

Elaboracion propia.
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6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; y funciones

generales de los principales puestos

6.2.1. Personal directivo

Gerente General

El perfil de este puesto sera un profesional de las carreras de Ingenieria Industrial,
Administracion o afines con un MBA 'y experiencia minima de cinco afios. Recibird un

sueldo de S/ 10,000 mensuales y cumplira las siguientes funciones:

Direccion responsable y diligentemente la empresa.

e Desarrollo de estrategias que le permitan a la empresa posicionarse

competitivamente el mercado limefio.

e Establecimiento de relaciones directas y negociaciones con los clientes,

siendo el rostro de la empresa.

e Evaluacion de resultados financieros y comerciales anuales y al final de cada

trimestre.

e  Aprobacion de la contratacion de los jefes de cada area.

6.2.2. Personal administrativo

Jefe de Recursos Humanos

El perfil de este puesto sera un profesional de las carreras de Psicologia o Ingenieria
Industrial, con tres afios de experiencia minima y conocimientos en seguridad y salud
ocupacional. Recibira un sueldo de S/ 3,500 mensuales y cumplird las siguientes

funciones:

e Planeacion y control de los procesos vinculados con el reclutamiento y

evaluacion de los colaboradores, bienestar y asistencia social.
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e Control de los contratos de trabajo, adendas, vacaciones y mantenerlos

actualizados.

e Asesoramiento a diversas areas de la empresa, en temas relacionados a la

gestion de personas en coordinacion con el asesor legal.
e Supervision de la elaboracion de planillas, entrega de boletas, entre otros.
e Presentacion de aportes, contribuciones e impuestos mensuales.
e  Supervision del calculo de CTS, gratificacion y liquidacion.
e Medicion del clima laboral de la empresa.

e Elaboracion, implementacion y capacitacion del indice de Procedimientos de

Trabajo.

Jefe Comercial & Marketing

El perfil de este puesto serd un profesional de las carreras de Marketing, Ingenieria
Industrial, Administracién o afines con cuatro afios de experiencia minima. Recibird un
sueldo de S/ 4,500 mensuales y una comision del 1% de las ventas anuales y cumplira las

siguientes funciones:

e Planeamiento de la estrategia de comercializacién, marketing y mercadeo

para el posicionamiento de la empresa.

e Seguimiento a los objetivos de ventas y planeacion de objetivos y planes de

ventas.
e Desarrollo de la estrategia de comunicacion.
e Ejecucidny control del presupuesto comercial y de marketing.
e Administracion y desarrollo de canales de ventas.
e Negociacion de alianzas estratégicas.

e Coordinacién, ejecucion y supervision de participacion en ferias,

exhibiciones, eventos de clientes, eventos comerciales y lanzamientos.
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e Coordinacién de los contenidos de publicidad en medios digitales e impresos.
e Coordinacién de las actividades promocionales para los grupos objetivos.

e Desarrollo del Brief de los proyectos asignado.

Jefe de Planta

El perfil de este puesto sera un Ingeniero Industrial con tres afios de experiencia. Recibira

un sueldo de S/ 4,000 mensuales y cumplira las siguientes funciones:

e Asegurarse de que la produccion sea cumplida a tiempo y con las cantidades

correctas.

e  Cumplir con el programa de produccién de manera 6ptima y sin incurrir en

gastos adicionales.
e Evaluar e incluir mejoras en los métodos de trabajo de los operarios.

e Manejar los inventarios y colocar las 6rdenes de compra oportunamente para

evitar rotura de stock.

e Velar por mantener las condiciones éptimas de trabajo para los operarios y

almaceneros.
e Supervisar a los operarios durante la jornada laborar.

e Verificar que los operarios desempefien sus funciones adecuadamente.

6.2.3. Personal de servicios y operaciones

Supervisor de Almacenes

El perfil de este puesto sera un profesional de las carreras de Ingenieria Industrial,
Administracion o afines con tres afios de experiencia minima. Recibird un sueldo de S/

3,000 mensuales y cumplird las siguientes funciones:

e Control de la recepcion y despacho de la mercaderia.
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e Control del presupuesto anual destinado a los almacenes.

e Coordinacion para la adquisicion de racks y/o parihuelas para el area de

almacén.

e Elaboracion de informes que consoliden la recepcién y despacho de

productos.

e Asegurar el uso adecuado de EPPs en los almacenes.

Supervisor de Produccién

El perfil de este puesto sera un profesional de las carreras de Ingenieria Industrial, o afines
con experiencia minima de tres afios. Recibira un sueldo de S/ 3,500 mensuales y

cumplird las siguientes funciones:

e Ejecutar el plan de produccién y supervisar los procesos en cada turno.
e Controlar las reservas y consumos de materias primas, envases y embalajes.

e Controlar los tiempos de produccion e informar las fallas de equipos y

maquinas
e Coordinar y supervisar las actividades de operarios
e  Cumplir con normas de seguridad y plan de mantenimiento.

e  Cumplir con procedimientos y estandares de calidad de los procesos.

Supervisor de Calidad

El perfil de este puesto sera un profesional de Ingenieria Industrial, Ingenieria
Alimentaria o afines con experiencia minima de tres afios. Recibira un sueldo de S/ 3,500

mensuales y cumplird las siguientes funciones:
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Desarrollo, ejecucion y/o coordinacion programas de monitoreo
microbioldgico y fisico quimico de las materias primas, insumos y productos

terminados.

Mantenimiento de vigencia de los permisos y documentacion de ley requerida

para el funcionamiento de las plantas industriales y almacenes.

Realizar capacitaciones de BPM, HACCP y hacer el seguimiento del

cumplimiento.

Implementacion a los proyectos de mejora y memos presentados por el area

de calidad, coordinando los recursos necesarios.

Presentacion de indicadores del &rea y realizar el seguimiento para cumplir

con los objetivos planteados.

Asistente de Calidad

El perfil de este puesto sera un profesional de Ingenieria Industrial, Ingenieria

Alimentaria o afines con experiencia minima de un afio. Recibira un sueldo de S/ 2,500

mensuales y cumplird las siguientes funciones:

Realizar los controles de calidad a los materiales que ingresan al almacén.
Elaborar y hacer seguimiento a indicadores del proceso productivo.

Inspeccionar y verificar que los productos en proceso y terminados, cumplan

con los estandares de calidad establecidos.

Llevar un control estricto de las herramientas de medicién utilizadas en el

area.
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Asistente de Compras

El perfil de este puesto sera un profesional de Ingenieria Industrial, Administracién o

afines con experiencia minima de un afio. Recibird un sueldo de S/ 2,000 mensuales y

cumplird las siguientes funciones:

Atender e ingresar las solicitudes de compra.
Evaluacion y Homologacion de Proveedores.
Validacion de la viabilidad de solicitudes de compra y stock con almacén.
Programar el cronograma de mantenimiento de los equipos de la empresa.

Visitar las diferentes sedes de la empresa para asegurarse del correcto

funcionamiento de maquinas y el estado de los servicios en general.

Key Account Manager

El perfil de este puesto sera un profesional de Ingenieria Industrial, Administracion,

Marketing o afines con experiencia minima de un afio. Recibird un sueldo de S/ 2,000

mensuales y cumplird las siguientes funciones:

Sera responsable de gestionar y desarrollar la cartera de clientes asignada

(Autoservicios, Licorerias y Restaurantes).

Responsable de alcanzar y superar los objetivos de ventas y planes de

negocios.

Encargado de desarrollar y ejecutar las propuestas comerciales, acuerdos

comeérciales, entre otros.

Responsable de la elaboracion de reportes de seguimiento por cliente, sell in,

sell out, entre otros.
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Ejecutivo(a) Comercial

El perfil de este puesto sera un profesional de Ingenieria Industrial, Administracion,
Marketing o afines con experiencia minima de dos afios. Recibira un sueldo base de S/
930 mensuales y una comision del 2% por ventas anuales y cumplira las siguientes
funciones:

e Asesorar y promocionar el producto en Licorerias y Restaurantes.

e  Generar cartera de clientes.

e Bulsqueda de clientes potenciales.

e Enviar cotizaciones y hacer seguimiento diario.

e Lograr citas comerciales, reuniones y presentaciones de producto.

e Realizar trabajo de campo (visitas u otras campanas).

e Consolidar informacion de ventas y elaborar reportes.

Enfermero(a) Ocupacional

El perfil de este puesto serd un profesional de la carrera de Enfermeria con experiencia
minima de dos afios. Recibird un sueldo de S/ 2,500 mensuales y cumplira las siguientes

funciones:

e Atencion primaria a los colaboradores de la empresa en caso de accidentes

de trabajo,
e Llevar a cabo charlas y orientacion sobre salud ocupacional.
e Control de los medicamentos y materiales del area.

e Seguimiento al trabajador en su alta hospitalaria o rehabilitacion completa

hasta su reincorporacion a sus labores.
e Apoyo en las evaluaciones ocupacionales.

e Realizacidn las evaluaciones que exige las auditorias internas y de clientes.
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e Realizacién de pruebas toxicoldgicas a los colaboradores que determine la

empresa.

e Elaboracion de informes del area de manera mensual.

Mercaderista - Autoservicios

El perfil de este puesto serd una persona con estudios secundarios culminados con
experiencia en empresas industriales. El servicio pagado para cada mercaderista sera de

S/1,000 mensuales y cumplira las siguientes funciones:
e Mantener la correcta exhibicion de productos en géndola.

e Apoyo para la obtencién de informacién de precios de productos de la

competencia.

e Apoyo para la obtencién de fotografias para reportes de marketing.

Operario de Produccion

El perfil de este puesto serd una persona con estudio secundario completo y experiencia
en empresas industriales (vinicolas o destilados), quien estara bajo la supervision del

Supervisor de Produccién. Recibird un pago de S/ 8.00 por hora de trabajo.

Almacenero

El perfil de este puesto sera una persona con estudio secundario completo y conocimiento
basico de Excel, con permiso para conducir/operar un montacargas y experiencia minima
de dos afios. El sueldo para cada almacenero sera de S/1,000 mensuales y cumplira las

siguientes funciones:

e Recepcion y revision de materia prima, insumos y otros suministros que

ingresan al almacén.

e Control del stock de mercancia en el almacén y posterior registro en una

base de datos.

e  Supervision de orden y limpieza de almacén
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6.3. Esquema de la estructura organizacional

A continuacion, se presenta el diagrama organizacional de la empresa.

Figura 6.1

Organigrama de la Empresa

Gerente General

Jefe de Recursos
Humanos

Jefe de Planta

[

Enfermero(a) Ocupacional

Supervisor de Almacenes

Elaboracién propia.
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|

Jefe Comercial
Marketing

I
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Supervisor de Produceion

Supervisor de Calidad

KAM Autoservicios
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Ejecutivos Comerciales
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1. Inversiones

7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles)

Inversidn en activos tangibles

La inversion en activos fijos tangibles se compone por la inversion asociada a la

maquinaria y a la implementacion de la planta, asi como mobiliario de oficinas y salas

comunes y demas costos asociados a la infraestructura e implementacién de los mismos.

A continuacion, se muestra el detalle de la inversion en activos fijos tangibles:

Tabla 7.1

Inversion en Maquinaria

Inversion Maquinaria

Maquina Cantidad | Costo Unitario (S/) | Costo total (S/)
Magquina de Mezcla 1 6640 6640
Placa Filtro Prensa 1 2150 2150
Tanque de Fermentacion 4 30 000 120 000
Alambique de Cobre 2 121 180 242 360
Tanque de Almacenamiento 18 595 10 703
Lavadora de Botellas 1 4500 4500
Magquina de Llenado de Botellas 1 4130 4130
Magquina de Tapado 1 7670 7670
Maquina de Etiquetado 1 2600 2600
Balanza Industrial 1 280 280
Bomba de Agua 3 7611 22 833
Montacargas 1 16 600 16 600
Carretilla Hidraulica 1 996 996
Dosificadores 2 2039 4079
Chiller 1 9130 9130
Total 454 671

Elaboracion propia.
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Tabla 7.2

Inversion en implementacion de oficinas

Inversion Implementos de Oficina, SS.HH y Zona de Residuos

Equipo o inmueble Cantidad Costo(léJ/r;ltarlo Coszg /;otal
Escritorio 14 320 4480
Computadoras 16 1000 16 000
Estantes para oficina 6 150 900
Silla de oficina 14 100 1400
Teléfono 14 150 2100
Impresora 7 800 5600
lluminacién &reas de servicio 92 20 1840
Mesas de comedor 2 350 700
Sillas de comedor 8 35 280
Microondas 1 190 190
Frigobar 1 380 380
Aire Acondicionado 7 1050 7350
Retretes 6 150 900
Lavamanos 9 150 1350
Dispensador de jabdn 4 40 160
Espejos 6 30 180
Secamanos 4 250 1000
Ducha 4 50 200
Terma 1 177 177
Bancas 2 200 400
Estante para vestuario 1 300 300
Dispensador de papel higiénico 4 10 40
Cestos de basura 4 25 100
Equipo de enfermeria (Camilla, botiquin, entre otros) 1 2000 2000
Turbidimetro 1 2500 2500
Alcoholimetro 2 90 180
PH-metro 2 350 700
Refractometro 2 100 200
Porta Tubo de Ensayos 1 15 15
Tubos de Ensayo 10 15 150
;Efﬁg?gic:ssfa Seguridad (Sefialéticas, sensores, i 2500 2500
Tachos recolectores con ruedas (240 L) 6 250 1500
Total 55 772

Elaboracion propia.
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Tabla 7.3

Inversion en implementacion de area productiva.

Inversién Area de Produccion

Equipo, inmueble o implemento Cantidad Sesle INETD | (Cos iHiE)
(S) ()
Extintor 3 60 180
Estantes metalicos — Productos terminados 4.8 600 2880
Racks metalicos — Insumos 3 2500 7500
Faja transportadora 3320 3320
Tuberias 15 12 177
Parihuela 32 25 800
Mesa de metal para maquina de Tapado 1 400 400
Mesa de metal para maquina de Etiquetado 1 600 600
Mesa de metal para estacion de encajado 1 600 600
Luminarias — Area de Produccion 48 20 960
Isrgsslgrrr;(;r;c:)st r(3;3S )Segurldad (Sefaléticas, Estructuras, i 5000 5000
Rociador de compresién (Aduana Sanitaria) 1 60 60
Total 22 477

Elaboracion propia.

Tabla 7.4

Inversion en terreno y edificaciones

Inversién Area de Produccion

Descripcion Area (m2) | Costo (S//m?) | Costo Total (S/)
Terrero 736 20 14 720
Edificacion — Planta 330 1200 396 000
Edificacion — Areas Administrativas 118 1050 123 375
Edificacion — Patio de maniobras 209 600 125 400
Edificacion — Zonas comunes 80 700 55 650
Total 715 145

Elaboracion propia.

156




A continuacion, se presenta la inversion total en activos fijos tangibles.

Tabla 7.5
Inversion total activo fijo tangible

Activo Tangible Monto (S/)
Terreno 14 720
Maquinarias 454 671
Edificacion de Planta 396 000
Implementacion Area de Produccion 22 477
Inversién Implementos de Oficina & SS.HH. 55 772
Edificacion — Zonas Administrativas, Patio Maniobras y Zonas Com. 304 425

Total 1248 065

Elaboracion propia.

Inversién en Activo fijo intangible

La inversidn en intangibles esta compuesta por todos los recursos necesarios para la

puesta en marcha del proyecto, tales como: estudio de factibilidad, la constitucion de la

empresa, implementacion de la planta de produccion, entre otros. A continuacion, se

detalla el total de dicha inversion:

Tabla 7.6

Gastos de planeamiento, control y ejecucion

Afio Pre-Operativo
Descripcion 1 2
Gerente de Proyecto 80 850 80 850
Jefe de Pruebas 12128
Jefe de Ingenieria e Infraestructura 36 383
Jefe de Compras 22 234
Total 232 444

Elaboracion propia.
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Tabla 7.7

Gastos periodo preoperativo (constitucion)

Gastos de constitucién Costo (S/)
Asesoria Legal 5000
Registros publicos 450
Registro de marca 1500
RUC 1000
Licencia de funcionamiento 3000
Licencia de construccion 4500
Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas 1200
Pagina Web, Facebook e Instagram 2500
Total 19 150

Elaboracion propia.

Tabla 7.8
Inversion total activo intangible

Descripcién Costo total (S/)

Estudios de factibilidad 5000
Gastos de organizacion / capacitacién de personal 5000
Gastos de puesta en marcha 25000
Gastos de planeamiento, control y ejecucion del proyecto 232 444
Gasto de auditoria e implementacion (HACCP) 17 485
Gastos de constitucion 19 150

Total 304 079

Elaboracion propia.

7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo)

La empresa contara con una reserva de efectivo la cual garantice la normalidad de los
ciclos de operaciones. Por ello, se requiere de un excedente que pueda cubrir los

desembolsos de efectivo, lo cual esta representado por el Capital de trabajo.

Para determinar el monto necesario para el capital de trabajo, se considerara el
saldo requerido en caja al término de los seis primeros meses, debido a que, es a partir de

ese mes en que la empresa podria recibir efectivo (la primera produccion se obtiene al




tercer mes y se tiene un periodo de cobro de tres meses), pero se incurren en los costos

de produccion, costos indirectos y otros gastos detallados en la Tabla 7.9.

Asimismo, se considerara las siguientes formulas para el calculo de la Caja Final:

Plan de produccién anual

Produccion mensual =
12 meses

Egresos = Materia prima + Sueldos + CIF + Gastos
Flujo de Caja = Ingresos — Egresos

Caja Final = Flujo de Caja + Caja Inicial

Tabla 7.9
Flujo de Caja Capital de Trabajo

Afo 0 Afio 1
Mes

11 12 1 2 3 4
Produccién (cajas) 549 549 549 549
Venta (cajas) 537 537 537 537
Ingresos (S/) - - - - - 324 548
Materiales Directos
(pago a proveedores - - 144 047 | 144 047 144 047 144 047
a 2 meses)
Mano de Obra 2293 | 2293 2293 2293 2293 2293
Directa
Materiales Indirectos | 3203 8 8 8 8 8
Mano de Obra 24929 | 24929 | 24929 | 24929 24 929 24 929
Indirecta
Energia Eléctrica —
Produccion 2867 2867 2867 2867 2867 2867
Seguro de Planta 3500 3500 3500 3500 3500 3500
Mantenimiento de 336 441 1181 411 336 1736
Maquinaria
Agua para 3 12 3 12 3 12
mantenimiento
Muestras de Calidad 250 250 250 250 250 250
Desinfectante
(Aduana Sanitaria) 200 200 200 200 200 200

(continGa)
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(continuacion)

Afo 0 Afo 1
Mes
11 12 1 2 3 4
Equipos de
proteccion, 778 167 167 167 167 167
uniformes e
implementos
Sueldos Personal 30319 | 25603 | 35709 | 35709 | 35709 35 709
Administrativo
Servicios 9132 9132 18915 | 18915 18915 18915
Sueldo de Ejecutivo | ene | 5506 | 50148 | 50148 | 50148 50 148
de Ventas
Total Egresos (S/) | 80315 | 71907 | 284217 | 283485 | 283372 | 284780
Efgg Ide Caja ; 80315 | -152222 | -436438 | -719923 | -1003 295
Flujo de Caja Final | -80 315 | -152222 | -436438 | -719923 | -1003295 | -963 527
Capital de Trabajo S/ 1 003 295

Elaboracion propia.

A partir de la determinacion del Activo Tangible, Activo Intangible (sin interés

preoperativo) y el Capital de Trabajo, se tiene una Inversion Total (sin interés

preoperativo de S/ 2,555,438, la cual se muestra a continuacion:

Tabla 7.10

Inversion Total (sin interés preoperativo)

Concepto Monto (S/)

Activo Tangible 1248 065
Activo Intangible (sin interés preoperativo) 304 079

Capital de Trabajo 1003 295

Inversion Total (sin interés preoperativo) 2 555 438

Elaboracion propia.

Sin embargo, para el calculo de la Inversion Total, se debera determinar el Interés

preoperativo, el cual incrementara el Activo Intangible. Para el calculo del Intereés,

primero se calculara el Financiamiento, teniendo en cuenta que este representara el 60%
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de la Inversion, tendrd una tasa de interés semestral de 4.09 % y 2 afios (04 semestres) de
gracia parcial determinada a partir del tiempo de la implementacion del proyecto (24
meses aprox.).

I +(F*T i) =—

F
0.6

Donde:

I: Inversion (sin interés preoperativo)
F: Financiamiento
T: Tiempo de periodo preoperativo (semestres)
i interés semestral
2,555,438 + (F * 0.0409 * 4) = %

F= 1,700,209

A continuacion, se procede a calcular el interés preoperativo a partir de la siguiente

férmula;

Ip = F « T+ i

Donde:

Ip: Interés preoperativo
F: Financiamiento
T: Tiempo de periodo preoperativo (semestres)

i; interés semestral

Ip = 1,700,209 * 4 x 0.0409
Ip = 278,243

Segin lo mencionado anteriormente, la Inversion Total (incluyendo el interés
preoperativo, el cual se ve reflejado en el aumento del Activo Intangible), se muestra a

detalle a continuacion:

161



Tabla 7.11

Inversion Total (con interés preoperativo)

Concepto Monto (S/)

Activo Tangible 1248 065
Activo Intangible (con interés preoperativo) 582 322

Capital de Trabajo 1003 295

Inversion Total (con interés preoperativo) 2 833 681

Elaboracion propia.

A partir de la Inversion Total, se determino el Aporte de Accionistas y la Deuda, los

cuales se detallan a continuacion:

Tabla 7.12

Relacion Deuda — Patrimonio

Concepto Monto (S/)
Aporte de Accionistas (40%) 1133 473
Deuda (60%) 1700 209
Relacién D/A 15

Elaboracion propia.

e Calculo del COK
Para el calculo del Costo de Oportunidad del Capital (COK), se tiene un
Rendimiento del Mercado de 12.57%, una Tasa Libre de Riesgo de 4.65% y un

Beta no apalancado de 0.91, obtenidos del Laboratorio del Mercado de Capitales
de la Universidad de Lima (2020). A partir de ello, primero se procedera a

calcular el Beta apalancado a partir de la siguiente foérmula:

BL = ﬁu*(1+(1—t)*g)

Donde:

BL: Beta apalancado
Bu: Beta no apalancado
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t: tasa impositiva
D: Deuda:
P: Patrimonio

1,700,209
BL = 0.91 (1 +(1—0.295) (—>>
1,133,473

BL = 1.87

A continuacion, se procede a determinar el COK del proyecto a partir de la siguiente

férmula:

COK = Rf + BL* (Rm — Rf)
Donde:
Rf: Tasa libre de riesgo

BL: Beta apalancado
Rm: Rendimiento del Mercado

COK = 0.0465 + 1.87 * (0.1257 — 0.0465)
COK = 19.48% ~19.5%

7.2. Costos de produccién
7.2.1. Costos de la materia primas.

A continuacion, se muestra el cuadro con los costos de los materiales directos, obtenidos
a partir del plan de necesidades brutas del proyecto, con los precios mencionados en el

capitulo 5.
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Tabla 7.13

Costo de materia prima e insumos

Costo Materiales Directos Ao
Insumos y materiales 1 2 3 5

(ZS“/;"O de Mucilago de Cacao | 4 1og 435 | 1080917 | 1253650 | 1450771 | 1672099
Azicar (S/) 41 299 41 693 48 365 55 956 64 476
Levadura (S/) 411 929 430 418 499 214 577 689 665 796
Botellas (und) 124 914 128 832 149 433 172 909 199 265
Tapas (und) 13 048 12 667 14 697 16 999 19 583
Etiquetas (und) 31525 31595 36 652 42 403 48 858
Cajas (und) 76 578 78 349 90 880 105 153 121174
Cinta de embalaje (und de 841 627 732 845 971
50m)

Total 1728 569 1 805 099 2 093 623 2422726 | 2792221

Elaboracion propia.

7.2.2. Costo de la mano de obra directa

Como se habia mencionado anteriormente, se tomé la decision de contratar a operarios a

través de una empresa, a un costo por hora hombre de S/8, razon por la cual se determiné

el total de horas que iban a trabajar los operarios a lo largo del proyecto. A continuacion,

se muestra el costo de la mano de obra directa:

Tabla 7.14

Calculo del costo anual de MOD a partir de horas trabajadas

. Horas
Puesto _de Afio Cantldaql éle trabajadas al | Costo por h-h (S/) | Costo Anual (S/)
Trabajo Operarios mes
5 5 504 8.00 48 384.00
4 5 437 8.00 41 977.04
Operarios de
Produccion 3 5 378 8.00 36 271.30
2 5 326 8.00 31 275.13
1 5 287 8.00 27510.26

Elaboracion propia.
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Tabla 7.15

Costo de Mano de obra directa

Descripcion 1 2 4 5
Costo de Mano de Obra Directa 27 510 31275 36 271 41 977 48 384
Elaboracion propia.
Tabla 7.16
Costo Directo total
Afo
Descripcion 1 2 3 4 5
g‘i’rf;soge Meriales 1728569 | 1805099 | 2093623 | 2422726 | 2792221
Costo de Mano de Obra 27 510 31275 36 271 41977 48 384
Directa
Total Costos Directos 1 756 080 1836 374 2 129 894 2 464 703 2 840 605

Elaboracion propia.

7.2.3. Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta

y costos generales de planta).

Los costos indirectos de fabricacion (CIF) son aquellos necesarios, ademas de los

insumos y/o materiales y de la mano de obra directa, para la fabricacion del producto,

dentro de los cuales, para la presente investigacion, se encuentran los siguientes:

Materiales indirectos

A continuacién, se muestra el costo del desinfectante y agua utilizada para el lavado de

botellas, cuyo requerimiento se muestra en el capitulo 5.11.1 (Ver Tabla 5.48 y Tabla

5.49):
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Tabla 7.17

Costo de materiales indirectos

Costo Materiales Indirectos Afio
Materiales 1 2 8 4 5
Desinfectante (botellas de 1000 g) 3195 | 3195 | 4260 | 4260 | 5325
Agua para lavado de botellas (S/) 100 114 132 153 177
Total 3295 | 3309 | 4392 | 4413 | 5502

Elaboracion propia.

Mano de obra indirecta

Se considerara el pago de gratificaciones, el pago de la compensacion por tiempo de
servicios (CTS) y EsSalud (9%). Asimismo, al ser una empresa del rubro industrial, se
tiene la obligacién de acuerdo con ley, al pago de contribucion a Senati, el cual representa
el 0.75% de la remuneracion (Ver Anexo 6). A continuacion, se detalla el costo de la

mano de obra indirecta:

Tabla 7.18

Costo mano de obra indirecta

Afo
Costo Ihr:l;r;gc(:: Obra 1 2 3 4 5

Jefe de Planta 64 680 64 680 64 680 64 680 64 680
Supervisor de Almacenes 48 510 48 510 48 510 48 510 48 510
Supervisor de Produccion 56 595 56 595 56 595 56 595 56 595
Supervisor de Calidad 56 595 56 595 56 595 56 595 56 595
Asistente de Calidad 40 425 40 425 40 425 40 425 40 425
Almaceneros 32340 32340 32 340 32340 32 340

Total 299 145 299 145 299 145 299 145 299 145

Elaboracion propia.

A continuacion, se muestran el total de costos indirectos, en donde ademés de la mano de
obra indirecta y los materiales indirectos, estan incluidos los servicios requeridos (energia
eléctrica, seguro de planta, mantenimiento de la maquinaria, agua para el mantenimiento
de la maquinaria) y otros gastos como los incurridos en muestras de calidad, desinfectante
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para la aduana sanitaria, los equipos de proteccion y vestimenta de operarios, ademas de

la depreciacion fabril.

Tabla 7.19

Costos indirectos de fabricacion

Afio
Descripcion 1 2 3 4 5
Materiales Indirectos 3295 3309 4392 4413 5502
Mano de obra Indirecta 299 145 299 145 299 145 299 145 299 145
Energia eléctrica 34 406 34 564 34748 34 958 35194
Seguro de Planta 42 000 42 000 42 000 42 000 42 000
mgghﬁﬂgnf“to g 13 045 13 045 13 045 13 045 13 045
Agua para Mantenimiento 87 87 87 87 87
Muestras de Calidad 3000 3000 3000 3000 3000
g&?r?:gr ﬁg;a”te (Aduaga 2400 2400 2400 2400 2400
Depreciacion Fabril 87 315 87 315 87 315 87 315 87 315
Er?illii)ﬁ(;rsleieeﬁ:gﬁgﬁiiﬂios 2611 2611 2611 2611 2611
Total 487 303 487 475 488 742 488 973 490 298

Elaboracion propia.

7.3. Presupuesto operativo

Para la elaboracion de los presupuestos de ingreso por venta, operativo de costo y

operativo de gastos a lo largo de la vida util del proyecto, se tendra en cuenta lo siguiente:
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e Depreciacion fabril y no fabril

Tabla 7.20

Porcentaje de depreciacion

Porcentaje Anual Maximo de

Bienes N
Depreciacion
Equipo de procesamiento de datos 25%
Magquinaria y equipo adquirido a partir de 10%
01.01.1991
Otros bienes del activo fijo 10%

Fuente: Ministerio de Economia y Finanzas (2020)

Elaboracion propia.

A continuacion, se muestra la depreciacion fabril y la depreciacién no fabril:

Tabla 7.21

Depreciacion fabril

Descripcion 0

Maquinarias 454 671

Edificacion de

Planta 396 000

Implementacion

Area de Produccién 22417

Inversion Fabril

Total 873 148

Depreciacion
Fabril (10%0)

87 315

87 315

87 315

87 315

87 315

Valor en libros

785 833

698 518

611 203

523 889

436 574

Elaboracion propia

Tabla 7.22
Depreciacion no fabril

Depreciacion No Fabril

0

Inversion Implementos de
Oficina & SS.HH.

55772

Edificacion - Zonas
Administrativas & Otros

304 425

Inversion No Fabril Total

360 197

Depreciacién No Fabril

38 420

38 420

38 420

38 420

34 420

Valor en libros

321777

283 358

244 938

206 518

172 099

Elaboracion propia.
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e Amortizacién de intangibles

Tabla 7.23

Amortizacion de intangibles

Afio
Amortlzaplon de 0 1 2 3 4 5
Intangibles
Estudios de factibilidad 5000
Gastos de organizacion /
g 5000

capacitacion de personal

Gastos de puesta en marcha | 25 000

Gastos de planeamiento,

control y ejecucion del 232 444

proyecto

Gasto de auditoria e

implementacion (HACCP) 17485

Gastos de constitucion 19 150

Interés Pre-Operativo 278 243 27 824 27 824 27 824 27 824 27 824
Activo Intangible Total 582 322

Amortizacion de

Intangibles (10%) 58 232 58 232 58 232 58 232 58 232
Valor en libros 524 090 465 857 407 625 | 349393 | 291161
Amortizacion de

Intangibles sin Interés 30 408 30 408 30 408 30 408 30 408
Pre-Operativo
Elaboracion propia.

e Costo unitario promedio por caja
Tabla 7.24
Costo variable unitario
Calculo de Costo Variable Unitario
Ao 1 2 3 4 5

+ Inv. Inicial (cajas) - 146 169 195 225

+ Plan de Produccion 6591 7493 8690 10 057 11592
(cajas)

- Demanda del proyecto | ¢ 5 7470 8664 10 027 11 559
(cajas)

= Inv. Final (cajas) 146 169 195 225 258

(continda)
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(continuacion)

Calculo de Costo Variable Unitario
Ao 1 2 3 4 5
Inventario Inicial
vValorizado S/ - 49 694 52 511 58 796 66 115
Inventario Final 49 694 52 511 58 796 66 115 74,167
Valorizado S/
Material Directo 1728 569 1 805 099 2093 623 2422 726 2792221
CIF (Materiales y 399989 | 400160 | 401428 401 659 402 983
Sueldos)
Depreciacion Fabril 87 315 87 315 87 315 87 315 87 315
MOD 27510 31275 36271 41 977 48 384
Costo Produccién 2243383 | 2323849 | 2618636 2 953 676 3330903
Costo Unitario de
oroduccion 340 310 301 294 287
Costo Unitario
Promedio (S// caja) 340 311 302 294 287
Elaboracion propia.
e Servicios prestados por terceros
Tabla 7.25
Servicio de terceros
Ano
Descripcion 1 2 3 4 5
Energia Eléctrica 4538 4538 4538 4538 4538
Agua Potable y 440 440 440 440 440
Alcantarillado
Alquiler oficinas - Lima (Jefe
Comercial & Marketing, 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
EDVs y Mercaderistas)
Limpieza 24 000 24 000 24 000 24 000 24 000
Vigilancia 54 000 54 000 54 000 54 000 54 000
Asesoria Legal 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
Asesoria Contable 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
Telefonia e internet 6000 6000 6000 6000 6000
Publicidad & Marketing 72 000 73 440 74 909 76 407 77935
Agencia BTL 18 000 18 360 18 727 19102 19 484
Renovacion Certificado
HACCP - - 985 - 985
Otros gastos (Materiales de 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
oficinas y Sanitarios)
Total Servicios 226 978 228 778 231 599 232 487 235 382

Elaboracion propia.

170




7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Para la determinacion del ingreso por ventas, se considerard la demanda anual

correspondiente a cada afio de la vida Gtil del proyecto y un precio de venta constante de

S/ 604 por caja.

Tabla 7.26

Presupuesto de ingreso por ventas

Af0 1 2 3 4 5
Demanda del proyecto 6445 7 470 8 664 10 027 11559
(Cajas)
Precio de venta (S//caja) 604 604 604 604 604
Ventas (S/) 3895183 | 4514665 | 5236287 | 6060047 |6 9850946

Elaboracion propia.

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

A continuacion, se detalla el presupuesto operativo de costos incurridos durante cada afio

de la vida util del proyecto.

Tabla 7.27

Presupuesto operativo de costos

Ao 1 2 3 4 5
Materiales Directos 1728 569 1 805 099 2093 623 2422726 |2792221
Mano de Obra Directa 27 510 31275 36 271 41 977 48 384
Materiales Indirectos 3295 3309 4392 4413 5502
Mano de Obra Indirecta 299 145 299 145 299 145 299 145 299 145
Energfa Electrica - 34 406 34 564 34748 34958 | 35194
Produccion
Seguro de Planta 42 000 42 000 42 000 42 000 42 000
Mantenimiento de 13 045 13 045 13045 13 045 13 045
maquinaria
Agua para mantenimiento 87 87 87 87 87
Muestras de Calidad 3000 3000 3000 3000 3000
Desinfectante (Aduana
Sanitaria) 2400 2400 2400 2400 2400
Depreciacion fabril 87 315 87 315 87 315 87 315 87 315
Equipos de proteccion, 2611 2611 2611 2611 2611
uniformes e implementos

Total 2 243 383 2 323 849 2 618 636 2953676 |3330903

Elaboracion propia.
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7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

A continuacion, se detalla el presupuesto operativo de gastos incurridos durante cada afio

de la vida util del proyecto.

Tabla 7.28

Presupuesto operativo de gastos

Ao 1 2 3 4 5
Gastos Administrativos 428 505 428 505 428 505 428505 | 428505
(Sueldos)
Gastos de Ventas 601 780 686 949 786 177 899 463 1026 809
Energia Eléctrica 4538 4538 4538 4538 4538
Agua Potable y 440 440 440 440 440
Alcantarillado
Alquiler oficinas - Lima
(Jefe Comercial &
Marketing, EDV's y 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
Mercaderistas)
Limpieza 24 000 24 000 24 000 24 000 24 000
Vigilancia 54 000 54 000 54 000 54 000 54 000
Asesoria Legal 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
Asesoria Contable 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
Telefonia e internet 6000 6000 6000 6000 6000
Publicidad & Marketing 72 000 73 440 74 909 76 407 77935
Agencia BTL 18 000 18 360 18 727 19 102 19 484
Renovacion Certificado
HACCP - - 985 - 985
Otros gastos (Materiales 12 000 12 000 12 000 12 000 12 000
de oficinas y Sanitarios)
Amortizacion de 58 232 58 232 58 232 58 232 58 232
intangibles
Depreciacion no fabril 38 420 38 420 38420 38 420 34 420
Total 1353 915 1 440 884 1 542 933 1657 107 |1783 348

Elaboracion propia.
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7.4. Presupuestos financieros

7.4.1. Presupuesto de servicio de deuda
Inversion total

La inversion total para el proyecto esta compuesta por la inversion en activos tangibles e
intangibles, los cuales fueron detallados en el punto 7.1.1, ademas del capital de trabajo

calculado anteriormente.

A continuacion, se detalla el requerimiento de inversién total para la puesta en

marcha del proyecto.

Tabla 7.29

Inversion Total

Concepto Monto (S/)
Activo Tangible 1 248 065
Activo Intangible (con interés preoperativo) | 582 322
Capital de Trabajo 1003 295
Inversion Total (con interés preoperativo) | 2 833 681

Elaboracion propia.

e Financiamiento

En la actualidad, se cuenta con una variedad de alternativas de entidades financieras las
cuales ofrecen diferentes tasas de interés. Para la presente investigacion, se selecciond al
Banbif, el cual, de acuerdo con la SBS, al ser una pequefia empresa, debido a que
generamos ventas menores a 1700 UIT (Ministerio de Economia y Finanzas, 2020), que
requiere un préstamo con un periodo de pago mayor a 360 dias, nos ofrece la menor TEA:
8.35%, comparada con otras entidades (SBS, 2020).

Es importante mencionar que, la inversion total serd asumida de la siguiente

manera:
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Tabla 7.30

Distribucién de la inversion total

Concepto Monto (S/)
Aporte de Accionistas (40%) | 1133 473
Deuda (60%) 1700 209
Relacion D/A 15

Elaboracion propia.

e Pago de la deuda

De acuerdo con lo mencionado, el importe de financiamiento a través de un préstamo

bancario es de S/ 1,700,209, el cual sera cancelado teniendo en consideracion un periodo

de gracia parcial de dos afios y en cuotas constantes semestrales.

A continuacion, se muestra el detalle del pago de la deuda:

Tabla 7.31

Servicio de pago de deuda

Afio Saldo Inicial | Amortizacion | Interés | Cuota | Saldo Final
Pre-operativo 1 1700 209 - 69561 | 69561 1700 209
Pre-operativo 2 1700 209 - 69561 | 69561 1700 209
Pre-operativo 3 1700 209 - 69561 | 69561 1700 209
Pre-operativo 4 1700 209 - 69561 | 69 561 1700 209
Afo 1 (Sem. 1) 1700 209 141 013 69561 | 210574 | 1559 195
Afio 1 (Sem. 2) 1559 195 146 783 63791 | 210574 | 1412413
Afo 2 (Sem. 1) 1412 413 152 788 57786 | 210574 | 1259624
Afio 2 (Sem. 2) 1259 624 159 039 51535 | 210574 | 1100585
Afo 3 (Sem. 1) 1100 585 165 546 45028 | 210574 935 039
Afio 3 (Sem. 2) 935 039 172 319 38255 | 210574 762 720
Afo 4 (Sem. 1) 762 720 179 369 31205 | 210574 583 351
Afio 4 (Sem. 2) 583 351 186 708 23867 | 210574 396 644
Afio 5 (Sem. 1) 396 644 194 346 16 228 | 210574 202 298
Afio 5 (Sem. 2) 202 298 202 298 8277 | 210574 -

Elaboracion propia.
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7.4.2. Presupuesto de estado resultados

A continuacion, se muestra a detalle el Estado de Resultados para la vida util del proyecto.

Tabla 7.32

Estado de Resultados Econdmico

Rubro 1 2 3 4 5
Ingreso Por Ventas 3895183 | 4514665 | 5236287 6 060 047 6 985 946
(-) Costo De Produccién | 2193689 | 2321033 | 2612351 2 946 358 3322851
(=) Utilidad Bruta 1701494 | 2193633 | 2623936 3113 689 3663 095
(-) Gastos Generales (Sin
Intereses Pre.Operativos) | 1326091 | 1413060 | 1515109 1629 283 1755 523
(=) Utilidad Operativa | 375 403 780 573 1108 827 1 484 406 1907 572
(-) Gastos Financieros - - - -
(+) Venta De Activo
Tangible Mercado 524909
(-) Valor Residual Libro
Activo Tangible 608.552
(=) Utilidad Antes Be 375 403 780 573 1108 827 1484 406 1823 809
Part. e Imp.
(-)ImpuestoalaRenta | 176704 | 230269 327 104 437 900 538 024
(29.5%)
() Utilidad Antes De 264 659 550 304 781 723 1046 506 1285 785
Reserva Legal
(-) Reserva Legal (Hasta | ¢ 456 55 030 78 172 67 026 ;
20%)
(=) Utilidad Disponible | 238193 495 273 703 551 979 480 1285 785

Elaboracion propia.
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Tabla 7.33

Estado de Resultados Financiero

Rubro 1 2 3 4 5
Ingreso Por Ventas 3895183 4514 665 5236 287 6 060 047 6 985 946
gr)oggiﬁéae 2193689 | 2321033 | 2612351 | 2946358 | 3322851
(=) Utilidad Bruta 1701494 | 2193633 | 2623936 | 3113689 | 3663095
(-) Gastos Generales 1353015 | 1440884 | 1542933 | 1657107 | 1783348
(=) Utilidad Operativa | 347 579 752748 | 1081002 1456582 | 1879747
(-) Gastos Financieros 133 352 109 321 83 284 55072 24 505
(+) Venta De Activo

Tangible Mercado 524 909
(-) Valor Residual

Libro Activo Tangible 608 672
Sa)rtj t;“,‘i?g AntesDe | 14207 | 643427 997 719 1401510 | 1771480
2'2)9'212;’6“0 alaRenta | 39 g34 189811 | 294327 413 445 522 587
Sgsgggdfggg‘,”tes De | 174 303 453 616 703 392 988 065 1248 893
8;?;%’;) ;‘ egal 17 439 45 362 70339 93 554 .
(D:i)séjot:i'glaed 156954 | 408 255 633 053 894 510 1248 893

Elaboracidn propia.
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7.4.3. Presupuesto de estado de situacion financiera (apertura)

A continuacion, se muestra a detalle el Estado de Situacion Financiera para la

apertura de la empresa.

Tabla 7.34

Estado de Situacion Financiera (apertura).

Estado de Situacion Financiera
al 31/12/2018

ACTIVO 3065942
Activo corriente 1235555
Efectivo 851 073
Inventarios 361 119
Cuenta por cobrar -

Crédito Fiscal 23 363
Activo no corriente 1830 386
Activo fijo (Tangible e Intangible) 1830 386

Depreciacion acumulada -
Amortizacién de intangible -

PASIVO 1988 304
Pasivo corriente 288 095
Cuentas por pagar a proveedores 288 095

Deuda por pagar corriente -
Tributos por pagar -

Pasivo no corriente 1700 209
Deuda por pagar no corriente 1700 209
PATRIMONIO 1077 638
Capital social 1133473
Reserva legal -

Utilidades retenidas - 55834
Activo 3065942
Pasivo 1988 304
Patrimonio 1077 638

Elaboracion propia.
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7.4.4. Flujo de fondos netos
7.4.4.1. Flujo de fondos econémicos

A continuacién, se muestra a detalle el Flujo de fondos econdémicos para la vida

atil del proyecto.

Tabla 7.35

Flujos de fondos econémicos

Rubro 0 1 2 3 4 5

Inversién Total -2 555438
Utilidad Antes De
Reserva Legal

(+) Amortizacién De
Intangibles (Sin 30 408 30 408 30 408 30 408 30 408
Interés Pre Operativo)

264659 | 550304 | 781723 | 1046506 | 1285785

(+) Depreciacion
Fabril

(+) Depreciacion No
Fabril

(+) Gastos Financieros
*(1-T)

(+) Valor Residual
(Recupero)

(+) Recuperacion del
Capital de Trabajo 1003 295
(100%)
(+) Venta de Terreno 715 145

87 315 87 315 87 315 87 315 87 315

38 420 38 420 38420 38 420 34 420

608 672

Flujo Neto De

.. -2 555438 | 420802 | 706446 | 937865 | 1202649 | 3049 895
Fondos Econ6mico

Elaboracion propia.
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7.4.4.2. Flujo de fondos financieros

A continuacion, se muestra a detalle Flujo de fondos financieros para la vida util

del proyecto.

Tabla 7.36

Flujo de fondos financieros

Rubro 0 1 2 3 4 5
Inversion Total -2 833 681
Préstamo 1700 209

Utilidad Antes De
Reserva Legal
(+) Amortizacion De

174 393 453 616 703 392 988 065 | 1248893

58 232 58 232 58 232 58 232 58 232

Intangibles

(F;Lr'?fprec'ac'on 87 315 87 315 87315 | 87315 | 87315
(F’;)bfi)leprec'ac'on No 38 420 38420 | 38420 | 38420 | 34420
gr)é?t:‘rﬁg“zac'on Del 287796 | 311827 | 337865 | 366077 | 396644
(+) Valor Residual 608 672
(+) Recuperacion del

Capital de Trabajo 1003 295
(100%)

(+) Venta de

Terreno 715 145

Flujo Neto De

) . -1 133 473 70 564 325 756 549 494 805955 | 2644183
Fondos Financiero

Elaboracion propia.

7.5. Evaluacion econémica y financiera

7.5.1. Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacién econémica del proyecto, se asumira que el total de la inversion sera
asumido por los accionistas y es evaluado bajo el costo de oportunidad de los accionistas
(COK), el cual es de 19.5%.
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Tabla 7.37

Evaluacién Econdmica

Evaluacion Econémica
COK 19.48%
VAN Econdémico: 684 432
TIR Econémico: 27.82%
Relacién B/C: 1.27
Periodo de Recupero: 4 afios y 5 meses

Elaboracion propia.

7.5.2. Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacion financiera del proyecto, se considerar el financiamiento externo como
parte del flujo del proyecto, y con este, el pago de intereses y amortizaciones. Ademas,

sera evaluado bajo el costo de oportunidad de los accionistas (COK), el cual es de 19.5%.

Tabla 7.38

Evaluacién financiera

Evaluacién Financiera
COK 19.48%
VAN Financiero: 957 547
TIR Financiero: 39.51%
Relacién B/C: 1.84
Periodo de Recupero: 4 afos y 2 meses

Elaboracion propia.

7.5.3. Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores

econdémicos y financieros del proyecto

e Andlisis de Liquidez

Para determinar la capacidad de pago que cuenta la empresa para atender las deudas de
corto plazo, es decir, el efectivo disponible para cancelar proximas deudas, se analiza
basicamente las cuentas del activo y pasivo corriente, de las cuales se obtendran las ratios

de liquidez, los cuales se detallan a continuacion:
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Tabla 7.39

indices de Liquidez

indice Formula Célculo Valor
i L. Activo corriente 1235555
Razén de Liquidez . . 4.29
Pasivo corriente 288 095
i . Activo corriente - Inventarios 874 437
Razoén de Acidez ) _ 3.04
Pasivo corriente 288 095
) . Efectivo 851 073
Razon de Efectivo . . 2.95
Pasivo corriente 288 095
Capital de Trabajo | Activo corriente - Pasivo corriente | 1 235555 —288 095 | 947 461

Elaboracion propia.

Ante los resultados obtenidos, se demuestra que la empresa se encuentra en la
capacidad de cubrir las deudas de corto plazo por elementos del activo corriente. Ademas,
la razén de acidez, al ser una medida mas exacta ya que no considera los inventarios, l0s
cuales son los activos menos liquidos, también comprueba lo antes mencionado. Por otro
lado, es posible la operacidon de la empresa a través de los activos mas liquidos, sin
necesidad de recurrir a los flujos de ventas, demostrado en la razon de efectivo. Por
altimo, en caso de ser necesario el pago inmediato de la deuda de corto plazo, se cuenta
con los recursos suficientes para responder ante dicha situacion y, ademas, continuar con

las operaciones.

e Anadlisis de Solvencia

Para determinar la solvencia de la empresa, es decir, la capacidad de la generacion de
fondos para poder atender los compromisos de deuda adquirido con terceros, se procedera
al andlisis de los ratios detallados a continuacion:
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Tabla 7.40

indices de Solvencia

indice Formula Célculo Valor
, . . Pasivo total 1988 304
Razon deuda/patrimonio Patrir':cl)meto m 1.85
L Pasi ient 288 095
Deuda corto plazo patrimonio % 1%8 0.27
. Pasi ient 1700 209
Deuda largo plazo patrimonio g;?;g;g:gg € m 1.58
| s | 0

Elaboracion propia.

Los resultados obtenidos demuestran que la empresa no esta en un alto riesgo

frente a los proveedores (deuda a corto plazo). Sin embargo, se debe tener consideracion

con el pasivo adquirido con la entidad financiera para que en el largo plazo la rentabilidad

neta pueda ser mayor al interés generado.

e Andlisis de Rentabilidad

Para determinar la capacidad de la empresa para generar utilidades a partir de la actividad

de la misma, es decir, la generacion de fondos en operaciones de corto y mediano plazo,

es importante contar con los ratios de rentabilidad, los cuales permitirdn tomar decisiones

financieras, operacionales, comerciales y estratégicas. A continuacién, se detallan los

siguientes:
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Tabla 7.41
Indice de Rentabilidad

indice Formula Célculo Valor

Rentabilidad bruta sobre ventas o Margen Bruto Ut||$::tiruta ; ;8; izg 43.7%
- Utilidad Net 156 954

Rentabilidad neta sobre ventas I\I/;tase a 3895 183 4.0%
- L ilidad N 1 4

Rentabilidad neta del patrimonio U;:itlgi?:]jon;ta 1 ??(6)379856 5 12.0%

Rentabilidad neta sobre activos L:;:gzd_r';lf;? 313209;12 5.1%

Elaboracion propia.

Ante los resultados obtenidos, se demuestra que la empresa estéa en la capacidad
de generar utilidades a partir de cada sol invertido, evaluados tanto en el margen bruto
como en el margen neto. Ademas, se demuestra que los accionistas de la empresa
recibirdn retorno y ganancia de la inversion aportada, lo cual se muestra en la rentabilidad
neta del patrimonio. Por dltimo, se demuestra la eficacia con la que se esta utilizando el

activo total para generar utilidades en la rentabilidad neta sobre los activos.

Asimismo, la presente investigacion tiene un valor actual neto positivo y una TIR
mayor al COK en ambas evaluaciones, obteniendo mejores resultados en la financiera

que en la econémica.

La relacion beneficio - costo es mayor a 1, con lo que se estaria generando valor
al accionista. Con respecto al periodo de recupero, se puede observar que en la evaluacion
econdémica se recupera el fondo invertido en un periodo de 4 afios y 5 meses
aproximadamente, mientras que en la evaluacion financiera se recupera en un periodo de
4 aflos y 2 meses, con lo cual se demuestra que lo conveniente es trabajar el proyecto con

un financiamiento.

7.5.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

El analisis de sensibilidad muestra los posibles escenarios en los que puede incurrir el
proyecto ante la variacién de alguna variable. El proyecto considerara la variacion de la

demanda o el precio de venta en +/- 12%.
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e Aumento de la demanda o del precio de venta en 12%.

Tabla 7.42

Evaluacion Financiera (Escenario positivo)

Evaluacion Financiera

COK 19.48%
VAN Financiero 2529178
TIR Financiero 68.56%

Elaboracion propia.

e Disminucion de la demanda o del precio de venta en 12%

Tabla 7.43

Evaluacion Financiera (Escenario negativo)

Evaluacion Financiera

COK 19.48%
VAN Financiero -65720
TIR Financiero 18.24%

Elaboracion propia.

Ante los resultados obtenidos, se determina que el proyecto no seria rentable ante una

disminucion de la demanda o del precio de venta en 12%, ya que se obtiene un VAN

Financiero negativo y una TIR menor al COK, con lo que se tendria que tener en

consideracion la sensibilidad ante este escenario.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL

8.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto

Como ya se habia mencionado en el capitulo 3, la planta se ubicara en la provincia de
Mariscal Caceres, la cual limita al norte, sur, este y oeste con las provincias de Huallaga,
Tocache, Bellavista y La Libertad respectivamente. Ademas, cuenta con una poblacién
de 64, 626 habitantes (INEI, 2019).

El presente proyecto generard una influencia positiva en la zona, debido a la
creacion de puestos de trabajo, lo que conlleva a un beneficio econémico. Por otro lado,
se cuenta con planes de mitigacién de posibles impactos al medioambiente, con lo que se

garantizara el control de posibles residuos generados.

8.2. Analisis de indicadores sociales

Para determinar el VValor Agregado actualizado del proyecto, se utiliz6 el Costo Promedio
Ponderado de Capital (CPPC) equivalente a 11.32%. A continuacion, el detalle del

calculo:

Tabla 8.1

Calculo del Valor agregado

ARo
1 2 3 4 5

Sueldos y Salarios 757 726 757 726 757 726 757 726 757 726
Depreciacion Fabril 87 315 87 315 87 315 87 315 87 315
Gastos Financieros 133 352 154 350 83 284 55072 24 505
Fr;ghdeas‘:omtes de 214 227 643 427 997719 | 1401510 | 1771480
Valor agregado 1192 620 1597 789 1926 043 2 301 623 2 641 026
Valor actualizado 6 799 996

Elaboracion propia.
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e Célculoy analisis de indicadores

- Densidad de capital:

Inversion Total

D . ] =
ensidad de Capital # Empleos

2833 681

Densidad de Capital = T 177 105

Este indicador demuestra que por cada S/ 177,105 invertidos, se estd generando 01
puesto de trabajo.

- Productividad de mano de obra:

. Produccion anual prom
Productividad de M.O =

# Empleos
i 8 885
Productividad de M.0O = 1_6 = 555

Esto significa que cada puesto generado produce 555 cajas al afio.

- Intensidad de capital:

Inversién total

Intensidad de capital =

Valor Agregado
Intensidad d '1:l—2833681 =0.40
ntensidad de capital = ——coo0r = 0.

En este caso, se puede apreciar que por cada S/ 0.40 de inversion, durante la vida

del proyecto, se le estd aportando S/ 1.00 a la sociedad.
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- Relacién producto-capital:

Valor agregado

Relacién producto — capital =
p p Inversion Total

Relacid duct 'tl—6799996—240
elacién producto — capital = ——oo s = 2.

Finalmente, se determina que por cada S/ 2.40 que se aporta a la sociedad, se

invierte S/1.00.
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CONCLUSIONES

A pesar de la presencia considerable de productos sustitutos en el mercado
de bebidas alcohdlicas en nuestro pais, la constante busqueda de productos
alternativos o innovadores por parte de la poblacion y quienes, ademas, cada
vez se preocupan mas con aspectos ambientales y con el desarrollo
econdmico de zonas que no cuentan con el apoyo del gobierno, la produccién
de un producto como el destilado de mucilago de cacao cuenta con
oportunidades importantes en el mercado, lo cual quedd demostrado en el
desarrollo de las encuestas ante posibles consumidores finales.

La viabilidad tecnoldgica y de mercado para la presente investigacién pudo
ser demostrada ante la disponibilidad de la tecnologia requerida para la
produccion del destilado de mucilago de cacao y la existencia de una
demanda atractiva con un crecimiento constante respectivamente.

De acuerdo al estudio técnico desarrollado, se requiere la disponibilidad de
un terreno de 736 m2 para la instalacién de la planta; para la distribucion de
la misma, es importante considerar la relacién que existe entre areas y flujo
de materiales.

La implementacion de una planta productora de destilado de mucilago de
cacao es econdmica y financieramente viable, demostrado en la evaluacion
econdmica Yy financiera, las cuales nos proporcionaron resultados positivos
tanto en el valor actual neto, la tasa interna de retorno y la relacion beneficio
—costo, reflejando ganancias para los accionistas. Por otro lado, es importante
mencionar que la ejecucion del proyecto mediante la adquisicion de un
préstamo por parte de una entidad financiera ofrece mejores resultados. Por
altimo, el periodo de recupero es menor a los cinco afos de horizonte del
proyecto, lo cual significa la recuperacion de la inversién ante un escenario
de liquidacion.

La presente investigacion es sensible ante una variacion en el precio de venta
0 auna variacion de la demanda del destilado de mucilago de cacao. Mediante

el analisis de sensibilidad, se determind que una disminucion de 12% en
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alguno de los dos casos mencionados, afecta considerablemente el VAN y la
TIR del proyecto, llegando el primero a ser negativo; y la segunda, menor al
COK, con lo cual se demostraria que el proyecto se volveria no rentable.

La generacion de diversos puestos de trabajo, la utilizacion de un subproducto
como el mucilago de cacao, que actualmente no es aprovechado en nuestro
pais y la contribucion con el medio ambiente mediante la reduccion de la
produccion de desechos, demuestran la viabilidad social de la presente

investigacion.
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RECOMENDACIONES

Para la investigacion de mercado, a pesar de que la presente investigacion
considero las encuestas como una técnica para poder conocer las preferencias
de los posibles consumidores finales, se recomienda desarrollar técnicas
alternas tales como focus group o pruebas piloto de mercado para poder
conocer directamente las reacciones de publico objetivo ante el producto.
Para una éptima eleccion de la localizacion de la planta, se recomienda
analizar factores relevantes al proyecto a nivel macro y micro, esto quiere
decir, considerar aquellos que podrian generar considerables alteraciones en
el desarrollo del proyecto a lo largo de la vida util.

Para la eleccidn de las opciones de financiamiento, en base a la adquisicion
de la maquinaria y equipo requeridos, se recomienda utilizar diversas
opciones, tales como el leasing (tradicional) o a través de crowdfunding, el
cual es una red de financiamiento colectiva, que se realiza normalmente a

través del canal online.

Para determinar de manera més exacta la demanda del proyecto, se
recomienda llevar a cabo una segmentacién demografica, geogréfica y
psicografica. Asimismo, para el estudio de la oferta de mercado, es
recomendable, no solo basarse en la participacion actual, si no en la evolucién
de las importaciones de los distintos competidores para realizar una mejor

proyeccion.

Ante el comportamiento actual del consumidor peruano, quien siempre busca
diferentes alternativas para satisfacer sus necesidades, se recomienda, una
vez alcanzado el posicionamiento esperado, el desarrollo de nuevas
presentaciones, utilizando frutas exoticas, por ejemplo, lo cual podria

incrementar la participacion en el mercado.

Si bien es cierto que la presente investigacion consider6 la distribucion del
producto en el mercado nacional, se plantea la alternativa de exportacion del

producto hacia nuevos mercados, por ejemplo, paises de la Unién Europea o
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Estados Unidos, para lo cual seria necesario optar por una certificacion 1SO,
ademas de certificaciones de producto (Fair Trade, USDA Organic, entre

otras).
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Anexo 1: Exportacion de Pisco por pais destino

Pais Destino Ano Total
2014 2015 2016 2017 2018
CHILE 314909 | 464929 | 526 954 |184489| 49 103 | 1540384
UNITED STATES 184 535| 310854 | 297 711 | 345583|328 041 | 1466 723
SPAIN 38631 | 49015 69 494 |105362|135249| 397 752
UNITED KINGDOM 36377 | 40370 41719 | 25300 | 25295 169 061
COLOMBIA 24696 | 17388 64165 | 30048 | 22509 | 158 807
NETHERLANDS 8996 32 948 42752 | 42461 | 26 971 154 128
CANADA 85902 2376 3830 11002 | 7006 110 116
GERMANY 14159 | 20077 22373 | 26881 | 21872 | 105 362
FRANCE 5918 15 432 30280 | 30127 | 13523 95 280
AUSTRALIA 9207 14 694 21876 | 19847 | 11777 77 401
ECUADOR 21912 | 12238 12117 | 15538 | 14 893 76 698
BRAZIL 4410 14 602 16626 | 17520 | 17 139 70 297
PANAMA 14 827 10733 5518 8400 11072 50 549
ARGENTINA 7571 4099 8013 16592 | 8550 44 824
ITALY 9183 9318 504 15255 | 9036 43 296
SWITZERLAND 1916 4407 6395 5705 8477 26 899
MEXICO 810 3780 2147 5671 9666 22 073
COSTARICA 210 3466 4780 8560 4891 21908
CHINA 930 758 11118 5637 3409 21 852
JAPAN 4576 7902 3725 2725 2392 21 319
BELGIUM 402 995 4442 4096 11198 21132
TAIWAN, PROVINCE OF CHINA | 782 2958 7651 1170 1840 14 401
UNITED ARAB EMIRATES 864 1080 4886 4451 840 12 122
HONG KONG 4174 1413 1360 2068 751 9765
SINGAPORE 1242 3429 2001 507 2498 9676
GUATEMALA 3078 2005 2160 7243
INDIA 148 2398 4152 6698
KOREA 468 179 588 2549 1615 5399
PUERTO RICO 1350 1710 1035 1035 5130
DOMINICAN REPUBLIC 1 1241 1947 1622 4811
EL SALVADOR 336 480 2726 336 360 4238
PARAGUAY 25 386 2957 80 3448
NORWAY 462 990 1840 3292
LEBANON 3248 3248
THAILAND 918 900 1381 3199
PORTUGAL 756 1848 2604
NICARAGUA 1368 997 2365
URUGUAY 84 709 1032 1825
NEW ZEALAND 495 199 882 1576
(continua)
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(continuacion)

Pais Destino Afo Total
2014 2015 2016 2017 2018
DENMARK 756 714 1470
SWEDEN 1305 1305
ISRAEL 8 1242 1250
BULGARIA 792 792
MALAYSIA 126 126 36 501 789
ARUBA 13 18 104 394 245 773
ESTONIA 10 714 724
INDONESIA 237 130 187 554
VENEZUELA 165 166 331
CUBA 27 34 50 84 84 279
CURACAO 26 48 192 266
SOUTH AFRICA 90 84 63 237
RUSSIAN FEDERATION 187 35 222
FINLAND 176 176
VIET NAM 107 107
CZECH REPUBLIC 101 2 102
AZERBAIJAN 81 81
FRENCH GUIANA 12 44 18 74
LUXEMBOURG 67 2 69
ZAMBIA 27 30 57
POLAND 9 15 24
PHILIPPINES 12 12
HONDURAS 9 2 11
NETHERLANDS ANTILLES 5 5
VIRGIN ISLANDS (BRITISH) 1 1
Total general 804 488 | 1 061 483 | 1 225 605 | 952 214 | 762 825 | 4 806 614

Fuente: Veritrade (2020)
Elaboracion propia.
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Anexo 2: Balance de Materia de un Lote de Produccion

Jugo de Mucilago de 4,360 Lts.

Cacao 4,708.80 Kg.

Densidad 1.080 gr/cm3

v

4%

FILTRADO |——» 188.35Kg

Azlcar 316.43 Kg.

4,185.60 Lts.
7% / 0.0756 Kg/Lt. 2R
PREPARACION
Levadura DE MOSTO
11.20Kg 2,418.44 Lts. 50% | o
0,46% / 0,005 Kg/Lt. l l
PREPARACION

DE LEVADURA
| 2,249.66 Lts.

l

2,239.30 Lts.

A

FERMENTADO [ <2,

2% Borra
89.79 Lts.

4,399.18 Lts.

|

DESTILADO |——

75%  Vinazay Colas
3,299.38 Lts.

1,099.79 Lts. \

MADURACION

1,099.79 Lts.

A 4

FILTRADODE | 1% Particulas
PLACAS ) residuales

1,451 Botellas

D=

1,088.80 Lts.

A

EMBOTELLADO

1,451 Tapas

Mo~ Y

1,451 Botellas

y

TAPADO

1,451 Etiquetas

T A gt

1,451 Botellas

Y

ETIQU

ETADO

120 Cajas

1,451 Botellas

y

ENCAJADO

120 Cajas de Destilado de
Mucilago de Cacao

Elaboracién propia.
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Anexo 3: Cronograma de Produccion Inicial (4 lotes)

Tanque Nombre de la Tarea Duracién (hrs) Procesos | Comienzo Fin Duracién (dias)

L1: Filtrado del Mucilago de Cacao 0.97

— L1: Mezclado 0.90 L1: A 1112018 13112018 12

qg’_ L1: Fermentado 288

c L1: Destilado 2.20

S L1 Almacenado 1420 L1: B 13112018 | 12012019 60
L1: Filtrado del Destilado - Encajado 10.03 L1:C 12012019 | 13012019 1
L2: Filtrado del Mucilago de Cacao 0.97

N L2: Mezclado 0.90 L2: A 2112018 14112018 12

§ L2: Fermentado 288

c L2: Destilado 2.20

S L2- Almacenado 1440 L2: B 14112018 | 13012019 60
L2: Filtrado del Destilado - Encajado 10.03 L2: C 13012019 | 14012019 1
L3: Filtrado del Mucilago de Cacao 0.97

™ L3: Mezclado 0.90 L3: A 3112018 15112018 12

°g’_ L3: Fermentado 288

= L3: Destilado 2.20

S L3 Almacenado 1440 L3:B 15112018 | 14012019 60
L3: Filtrado del Destilado - Encajado 10.03 L3:C 14012019 | 15012019 1
L4: Filtrado del Mucilago de Cacao 0.97

< L4: Mezclado 0.90 L4: A 4112018 16 11 2018 12

qg’_ L4: Fermentado 288

c L4: Destilado 2.20

S L4 Almacenado 1420 L4: B 16112018 | 15012019 60
L4: Filtrado del Destilado - Encajado 10.03 L4: C 15012019 | 16012019 1

Elaboracion propia.
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Anexo 4: Diagrama de Gantt — Produccién Inicial (4 lotes)

Diagrama de Gantt - Produccion Inicial

1/11/2018 11/11/2018 21/11/2018 1/12/2018 11/12/2018 21/12/2018 31/12/2018 10/01/2019
LA

L1:B
L1:C
L2: A
L2:B
L2:C
L3: A
L3:B
L3:C
L4: A
L4:B
L4:C

Elaboracion propia.
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Anexo 5: Calculo de horas productivas
Afo 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
. . . Capacida
) Cantidad a | Cantidad a Cangdad Can;ldad Cangdad dde Horas Horas Horas Horas Horas
Operaciones/Areas Procesar Procesar Procesar | Procesar | Procesar Procesam | productiva | productiv | productiva | productivas | productivas
(I/afio) (I/afio) (I/afio) (fafto) (I/afio) iento (I/h) | s (h/afio) |as (h/afio) | s (h/afio) (h/afio) (h/afio)
Filtrado 232 305 269 235 312263 | 361388 | 416 612 4500 52 60 69 80 93
Mezclado 223013 258 466 299 772 346 933 399 947 5000 45 52 60 69 80
Fermentado 239176 277198 321499 | 372077 428 934 17 13777 15 967 18518 21432 24 707
Destilado 234 393 271 654 315 069 364 636 420 355 200 1172 1358 1575 1823 2102
Almacenado 58 598 67 914 78 767 91 159 105 089 1 76 710 88 905 103113 119 335 137571
Filtrado 58 598 67914 78 767 91 159 105 089 4500 13 15 18 20 23
Embotellado 58 012 67 234 77 980 90 247 104 038 300 193 224 260 301 347
Tapado 58 012 67 234 77 980 90 247 104 038 450 129 149 173 201 231
Etiquetado 58 012 67 234 77 980 90 247 104 038 525 110 128 149 172 198
Lavado de Botellas 58 012 67 234 77980 90 247 104 038 225 258 299 347 401 462
Refrigerado (Aire ] ] : I i i 8736 8736 8736 8736 8736
Acondicionado)
e AAministrativa y . . . I . 4 2080 2080 2080 2080 2080
Bomba - - - - - - 6240 6240 6240 6240 6240
Chiller - - - - - - 8736 8736 8736 8736 8736

Elaboracion propia.
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Anexo 6: Sueldos mano de obra indirecta

. . Sueldo Mensual | Gratificaciones Contribucién Seguro EsSalud

Puesto de Trabajo Cantidad (s/) (s/) CTS (S/) Senati (S/) s/)
Jefe de Planta 1 4000 8000 4000 30 360
Supervisor de 1 3000 6000 3000 23 270
Almacenes
Supervisor de 1 3500 7000 3500 26 315
Produccion
Supervisor de 1 3500 7000 3500 26 315
Calidad
Asistente de Calidad 1 2500 5000 2500 19 225
Almaceneros 2 1000 2000 1000 8 90

Elaboracion propia.
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Anexo 7 : Sueldo Personal Administrativo

Sueldo Mensual

Gratificaciones

Contribucion Senati

. oz - 0,
Descripcion Cantidad s/ (SN CTS (S/) (sh EsSalud (9%0)

Gerente General 1 10 000 20 000 10 000 75 900

Jefe de Recursos 1 3500 7000 3500 26 315

Humanos

Jefe Comercial & 1 4500 9000 4500 34 405

Marketing

Asistente de compras 1 2000 4000 2000 15 180

KAM Autoservicios 1 2000 4000 2000 15 180

KAM Licorerias y 1 2000 4000 2000 15 180

Restaurantes

Enfermero(a) 1 2500 5000 2500 19 225

ocupacional

Elaboracion propia.




Anexo 8: Energia Eléctrica

Afio
Energia eléctrica 1 2 3 4 5

Maquinaria 16 012 16 170 16 354 16 564 16 800
Refrigeracion 16 903 16 903 16 903 16 903 16 903
Oficinas 1392 1392 1392 1392 1392
Cargo fijo por energia eléctrica 103 103 103 103 103
luminacién 4534 4534 4534 4534 4534

Total (S/) 38944 39 102 39 286 39 496 39 732

Elaboracion propia.
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Anexo 9 : Consumo de Agua potable y alcantarillado

Afio
1 2 3 4 5
Requerimiento de agua potable (L) 93600 | 93600 | 93600 | 93 600 93 600
Factor adicional de consumo 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2
Total agua potable requerida (L) 112320 | 112320 | 112320 | 112320 | 112320
Requerimiento de agua de alcantarillado (L) 187 200 | 187 200 | 187 200 | 187 200 | 187 200
Factor adicional de consumo 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2
Total agua de alcantarillado requerida (L) 224 640 | 224 640 | 224 640 | 224 640 | 224 640
Costo anual Agua Potable y Alcantarillado (S/) | 440 440 440 440 440

Elaboracion propia.
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Anexo 10: Energia Eléctrica — Maquinaria

Afio
1 2 3 4 5
Maquinas Costo Costo Costo Costo Costo
anual (S/) | anual (S/) | anual (S/) | anual (S/) | anual (S/)
Filtrado 10 12 13 16 18
Mezclado 215 249 289 335 386
Fermentado - - - - -
Destilado 664 769 892 1032 1190
Almacenado - - - - -
Filtrado 10 12 13 16 18
Embotellado 74 86 100 115 133
Tapado 6 7 8 9 11
Etiquetado 7 8 10 11 13
Lavado de Botellas 8 9 11 12 14
Bomba 6585 6585 6585 6585 6585
Chiller 8432 8432 8432 8432 8432
Total 16 012 16 170 16 354 16 564 16 800

Elaboracion propia.
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Anexo 11: Costo de Energia Eléctrica — Refrigeracion

Horas productivas Potencia Consumo anual | Costo por KW Costo anual
anual (KW) (kw) (S)) Refrigeracion (S/)
1820 7 13 068 0.32 4122
6916 7 49 657 0.26 12 782
8736 16 903

Elaboracion propia.
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Anexo 12: Costo de Energia Eléctrica — Oficinas

Horas productivas Consumo promedio Consumo anual | Costo por kW | Costo anual
anual (KW-h) (kW) (S (S/)
2,080 2.6 5408 0.26 1392

Elaboracion propia.
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Anexo 13: Costo de Energia Eléctrica — lluminacién

) NuUmero Hora_s Consumo Costo Costo

Area _de _ productivas Total (kW) por KW- | anual
luminarias anual h (S/) (S

Avrea de produccion 48 2080 5791 0.26 1491
Avrea de control de calidad 6 2080 724 0.26 186

ﬁ;rg;e;sn de materias primas e 36 2080 4343 0.26 1118
@m‘i‘ﬁggos de  productos) 2080 1448 0.26 373
SS.HH. Administrativos 4 2080 483 0.26 124
SS.HH. Operarios 4 2080 483 0.26 124
Comedor 4 2080 483 0.26 124
Tépico 4 2080 483 0.26 124
Oficina del Gerente General 4 2080 483 0.26 124
Oficinas administrativas 8 2080 965 0.26 248
Oficina de Jefe de Planta 6 2080 724 0.26 186
gzlgggos Jefe de Recursos 4 2080 483 0.96 124
Aduana Sanitaria 4 2080 483 0.26 124
Zona de Vigilancia 2 2080 241 0.26 62
Total 4534

Elaboracion propia.
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Anexo 14: Costos de equipos de proteccion, uniformes e

implementos de sanidad

Equipos de proteccién, uniformes e implementos

Equipo, inmueble o implemento Cantidad Cesito Uniiizrie | Costo ol

(S) (S)

Botas de seguridad 23 163
Lentes de trabajo 7 47
Casco 13 13 175
Ropa 25 175
Faja lumbar 25 51

(I)rtnrglse;'mentos de Sanidad (Gorros, Guantes, entre ] 2000 2000

Total 2611

Elaboracion propia.
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Anexo 15: Sueldos Personal Periodo Pre Operativo

Puesto Cantidad | Sueldo Mensual (S/) | Gratificaciones (S/) | CTS (S/) | Contribucion Senati (S/) | EsSalud (9%0) | Meses de Trabajo
Gerente de Proyecto 1 5000 10 000 5000 38 450 24
Jefe de Pruebas 1 3000 6000 3000 23 270
Jefe de Ingenieria e infraestructura 1 3000 6000 3000 23 270
Jefe de Compras 1 1500 3000 1500 11 135 11

Elaboracion propia.




Anexo 16: Tiempo estandar por etapas del proceso

Etapas Tarea Tiempo Estandar (h) | Total
Filtrado 0.97
A Mezclado 0.90 311
Carga de Tanque de
1.25
Fermentado
Carga al Alambique 1.22
B Destilado 11.00 1253
Carga al tanque de
0.31
almacenado
C Lavado de Botellas 4.84 4.84
Filtrado 0.24
D Embotellado 3.63 01
E Tapado 2.42 2.42
F Etiquetado 2.07 2.07
Armado de Caja 1.17
: 2.
G Encajado 1.67 83

Elaboracion propia.
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Anexo 17: Cronograma de produccion de un mes

regular

Dia |[A|B|C|D|E|F |G |N°Operarios|H-H | Tiempo Estdndar | %
1 [ X|X 2 16 15.6 98%
2 | X | X 2 16 15.6 98%
3 | X|X 2 16 15.6 98%
4 | X 1 8 3.1 39%
5 - 0 -
6 - 0 -
7 - 0 -
8 - 0 -
9 X[ X[ X|X]|X 5 40 16.0 40%
10 X[ X|X|X|X 5 40 16.0 40%
11 X[ X|X|X]|X 5 40 16.0 40%
12 X|X|X|X]|X 5 40 16.0 40%
13 X 1 8 12.5 157%
14 | X | X 2 16 15.6 98%
15 [ X | X 2 16 15.6 98%
16 | X | X 2 16 15.6 98%
17 | X 1 8 3.1 39%
18 - 0 -
19 - 0 -
20 - 0 -
21 - 0 -
22 XX | X|X]|X 5 40 16.0 40%
23 X[ X|X|X]|X 5 40 16.0 40%
24 X[ X[ X|X]|X 5 40 16.0 40%
25 X[ X|X|X]|X 5 40 16.0 40%
26 X 1 8 12.5 157%
27 | X | X 2 16 15.6 98%
28 | X | X 2 16 15.6 98%
29 | X | X 2 16 15.6 98%
30 | X 1 8 3.1 39%

N° Operarios maximo requeridos 5 504 303.45 60%

Nota. Esta tabla hace referencia al cronograma de produccion de un mes calendario regular. Los valores
del Tiempo Estandar muestran los tiempos exactos necesarios, en base a la capacidad de procesamiento
de las maquinas, sin considerar tiempos muertos. Para efectos del célculo de las horas-hombre del
proyecto, se consideraran turnos de 08 horas por etapa y por dia requerido.

Elaboracion propia.
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