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RESUMEN

La finalidad del proyecto a presentar es el de evaluar su viabilidad técnica, comercial,
financiera, econdmica y socialmente al momento de implementar una planta de
produccidn para procesar chica de jora embotellada y gasificada en la ciudad de Lima
Metropolitana, la cual estard conformada por agua, maiz amilaceo, azucar, levadura y
CO2 y cuyo valor fregado es el bajo nivel calérico, ademés de propiedades medicinales

al ser consumida moderadamente.

Lo atractivo del proyecto es su proceso de produccion, ya que guarda los
estandares de la bebida artesanal. Asimismo, esta bebida artesanal es una de las bebidas
naturales méas populares y representativa de la cultura peruana. La proyeccion de la
demanda anual es de 410 349 botellas en su Gltimo afio y la forma de comercializacion
hacia los supermercados sera por canales off trade. El publico a comprender abarca 12
distrito de Lima moderna, mayores de 18 afios y pertenecientes a los niveles
socioeconémico A, B y C. Su planta se ubicara en Lima Metropolitana. El proceso de
produccion consiste en seleccionar y lavar el maiz para luego ser germinado, secado y
molido. Posteriormente se va a hervir, filtrar, enfriar, fermentar, gasificar y envasar para

obtener el producto que se presentara en una botella de 330 ml para su consumo.

Palabras clave: Chica de jora, bebida alcohdlica, propiedades medicinales, bebida
prehispanica, bebidas naturales, bebida artesanal.
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ABSTRACT

The purpose of the project to be presented is to evaluate its technical, commercial,
financial, economic, and social feasibility at the time of implementing a production plant
to process bottled and carbonated chica de jora in the city of Metropolitan Lima, which
will be made up of water, starchy corn, sugar, yeast and CO2 and whose value is the low

caloric level, in addition to medicinal properties when consumed in moderation.

The attractiveness of the project is its production process, as it keeps the standards
of the artisanal beverage. In addition, this artisanal beverage is one of the most popular
natural beverages and is representative of Peruvian culture. The projected annual demand
is 410,349 bottles in its last year, and the marketing method for supermarkets will be
through off-trade channels. The target public is 12 districts of modern Lima, over 18 years
of age and belonging to socioeconomic levels A, B, and C. The plant will be located in
Metropolitan Lima. The production process consists of selecting and washing the corn
and then germinating, drying, and grinding it. It will then be boiled, filtered, cooled,
fermented, gasified, and bottled to obtain the product, which will be presented in a 330-

ml bottle for consumption.

Keywords: Chica de jora, alcoholic beverage, medicinal properties, prehispanic drink,

natural drink, artisan drink.

XVi



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problemética

La presente investigacion es acerca del estudio de pre-factibilidad para la implementacion
y produccion de una planta procesadora de chicha de jora gasificada la cual sera vendida

en supermercados.

La chicha de jora es una bebida milenaria muy popular en el Peru, proveniente de
la region Sierra. Esta presenta propiedades nutricionales y energéticas para el
consumidor, pero no presenta un proceso industrializado ideal que mantenga sus
estandares de calidad para su comercializacion. Por lo que se buscara gasificar la bebida
con el fin de establecer un método con los parametros ideales y asi poder mantener sus

propiedades organolépticas.

Por otro lado, se trabajara con las comunidades andinas que siembran y cosechan
el maiz de jora que brindaran una déptima calidad de materia prima. Esto dard como

resultado un producto con estandares adecuados y 6ptimos para su consumo.

1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general:

Demostrar la viabilidad técnica, econémica, financiera, social, medioambiental y de
mercado para una planta de produccion de chicha de jora gasificada a partir del maiz de

jora manteniendo sus propiedades organolépticas.

1.2.2 Objetivos especificos

e Obtener los datos generales del tema: problematica, objetivos, alcance,
justificacién técnica, econdmica y medioambiental, hipdtesis y su marco
referencial y conceptual.

e Realizar un estudio de mercado analizando distintos factores mediante un
analisis del sector industrial, las fuerzas de Porter y un modelo Canvas del

negocio. Para posteriormente hallar una demanda potencial ideal para el



proyecto y asi poder elegir la mejor estrategia de comercializacion y
distribucion.

e Localizar la planta en un lugar estratégico mediante una evaluacion detallada
de su macro localizacion y micro localizacion.

e Hallar el cuello de botella y encontrar el punto de equilibrio en soles y unidades
para estimar un adecuado tamafio de la planta, de recursos productivos y de
tecnologia.

e Realizar la ingenieria del proyecto identificando la composicion del producto,
una seleccion adecuada de las maquinas, evaluar las medidas ambientales,
seguridad y de mantenimiento con el fin de lograr una ingenieria del proyecto
y cadena de suministro adecuada. Posteriormente del célculo de estos factores,
se determinara cual sera el tamafio de las areas para cada zona y el nimero de
trabajadores que se necesitara para estos.

e Identificar la organizacion empresarial y requerimientos de la directiva y parte
administrativa.

e Identificar los aspectos econdmicos y financieros del proyecto para poder
realizar su correcta evaluacion econémica y financiera del proyecto.

e Realizar una evaluacion social analizando sus distintos indicadores con el fin

de concluir la zona de influencia del proyecto.

1.3 Alcance de la investigacion

e Unidad de analisis

Una chicha de jora embotellada de vidrio y gasificada.

e Poblacion

Hombres y mujeres entre 18 a 50 afios que consumen bebidas alcohdlicas.
e Espacio

Lima Metropolitana

e Tiempo

Desde el 01 de abril del 2019 hasta el 28 de Julio del 2021.



1.4 Justificacion del tema

1.4.1 Técnica

Existen diversas maneras tradicionales de producir la chicha de jora, estas se diferencian
por regién y pais ya que esta bebida ancestral era tomada por la nobleza incaica. Por esta
razon es muy consumida en Bolivia, Ecuador y PerU, esta Gltima sera la base del estudio
de esta investigacion. La chicha de jora se produce de la fermentacion del maiz de jora,
previamente germinado, tostado y molido.

Lo mas tedioso de producir la chicha de jora es mantener las mismas propiedades
en todos los lotes de produccion por lo cual siempre se medird los pardmetros de la
densidad, el alcohol y las cantidades de materia prima utilizada en los lotes. Para esto se
necesitard las siguientes maquinas un intercambiador de calor realizara el enfriado
(Pasteurizado), olla inoxidable con tapa a presion y fondo conico para la fermentacion,
filtro prensa, olla inoxidable con tapa a presion para la coccion, moledora, enchapadora,
etiquetadora, envasadora y un alcoholimetro. Todas estas maquinas se pueden adquirir

ya sea en Peru o a través de importaciones.

Para la gasificacion de la chicha de jora se puede realizar de dos maneras, una
forma es de la manera natural que se realiza mediante la levadura ya que genera parte de
alcohol y CO2, esta manera es la mas tipica. Sin embargo, la otra manera es la
carbonatacion forzada donde se inyecta CO2 en una temperatura y presion adecuada ya
que este gas depende mucho de estos factores. Para tener el 2,3% de CO2 en la chicha de
jora se debe tener una presion de 0,6 y 0.7 bares y aproximadamente a una temperatura
de 35°Ca 45 C-.

1.4.2 Econbémica

ElI VAN econémico es de S/ 877 971 y su TIR econdmico es de 68,45% ademas aplicando
un analisis de flujo financiero a una tasa de deuda menor al COK de 24,47% también
generar flujos positivos de VAN y TIR financiero mayores al COK.



1.4.3 Medioambiental y Social

Debido al incremento del PBI en 4% en los ultimos afios se tuvo una reduccion de la
pobreza del 21,7% a 20,5% y también se redujo la extrema pobreza en 1% (CCL.:
Reduccidn de pobreza en Per( se explica por mayor crecimiento del PBI, 2019). Teniendo
en consideracion lo antes mencionado, la implementacion de una planta productora de
chicha de jora gasificada ayudara a las comunidades nativas que siembran este maiz ya
que serén aliados claves para la elaboracion del producto; asi mismo, se crearan los

siguientes puestos de trabajo:

Tabla 1.1
Creacion de puestos de trabajo

Puesto Cantidad de Personas
Gerente General 1
Jefe de Operaciones
Jefe de Calidad
Jefe de Contabilidad
Jefe de Cadena de Suministro
Jefe Comercial
Analista de Fisicoquimico
Maestro Chichero
Asistente de Recursos Humanos
Técnico de Mantenimiento
Promotor de Ventas
Operarios
Total

R RPRPRRPRREPRPRRERER

[EEN
(op]

Por otro lado, en el estudio de impacto ambiental los dafios seran muy leves y no
habria impactos significativos en el aire ni en el agua, puesto que el proceso de
produccion es amigable con el medio ambiente. De igual manera durante el proceso
productivo de 8 horas laborales diarias se generara menos de 85 decibeles por lo que

tampoco habria una contaminacion sonora significativa.

1.5 Hipdtesis de trabajo

La instalacion de una planta productora de chicha de jora gasificada embotellada es
factible, pues existe un mercado local que aceptara el producto, asimismo, es econémica,

financiera, social y tecnol6gicamente viable.



1.6 Marco referencial

Ayma De La Cruz, C., y Cacsire Janampa, G. A. (2012). Tratamiento Térmico para
Estabilizar la Chicha de Jora. [Tesis de licenciatura, Universidad Nacional de

Ingenieria]. Repositorio institucional de Universidad Nacional de Ingenieria.

Tabla 1.2

Tabla de similitudes y diferencias 1

Similitudes Diferencias
Diversos procedimientos para obtener la chicha de  Diversos procedimientos para obtener la chicha de
jora. jora.

Pruebas térmicas para obtener un producto sin Pruebas térmicas para obtener un producto sin
perder sus propiedades organolépticas. perder sus propiedades organolépticas.
Estabilizar la chicha de jora. Estabilizar la chicha de jora.

Aumentar la vida de anaquel del producto. Aumentar la vida de anaquel del producto.

Rios Caceres, D. J. (2013). Disefio de un sistema de fermentacion para la elaboracion
de 100 litros de chicha de jora. [Tesis para optar el Titulo de Ingeniero Mecanico,
Pontificia Universidad Catdlica del Peru]. Repositorio institucional de Pontificia

Universidad Catélica del Peru.

Tabla 1.3
Tabla de similitudes y diferencias 2

Similitudes Diferencias
Industrializacion de la chicha de jora centrandose  Gasificacion de la chicha para aumentar la vida de
en el proceso de fermentacién. anaquel del producto.
Control de pardmetros como pH, temperatura y Darle un valor agregado al producto en su
oxigeno. elaboracion, para un mayor beneficio medicinal.
Fabricar el producto sin perder sus propiedades Proceso para distintas cantidades de chicha de
organolépticas y reologicas. jora

Angeldonis Calle, Y. A., Pachas Tavara, M. A., & Santisteban Torres, R. N. (2017).
Industrializacion de la chicha de jora. [Trabajo de Investigacion para optar el Grado
Académico de Bachiller, Universidad San Ignacio de Loyola]. Repositorio

Institucional de Universidad San Ignacio de Loyola.



Tabla 1.4
Tabla de similitudes y diferencias 3

Similitudes

Diferencias

La innovacion y estandarizacién de la receta
para su comercializacién.

Darle un valor agregado al producto en su
elaboracion, para un mayor beneficio
medicinal.

Proceso para distintas cantidades de chicha
de jora.

Ofrecer un producto con alta gama de
calidad.

Procedimiento predeterminado para la elaboracion de
chicha de jora

Gasificacion para aumentar la vida anaquel del
producto

Modificar el pensamiento tradicional que relaciona el
consumo de la chicha solamente por los sectores
populares

Fomentar trabajo la comunidades costefias y andinas
para la facilidad de su expansion y conocimiento

De Florio, E. (2019). Elaboracién de Chicha de Jora a nivel de planta piloto,

utilizando tecnologia cervecera. Ciencia & Desarrollo(5).

Tabla 1.5
Tabla de similitudes y diferencias 4

Similitudes

Diferencias

La innovacion y estandarizacién de la receta para su

comercializacion.

Procesos de la tecnologia cervecera aplicados en la

elaboracion de la chicha de jora.

Método de maceracion mixto para elevar los

rendimientos de la jora

Procedimiento Unico y predeterminado para la
elaboracion de chicha de jora

Gasificacion para aumentar la vida anaquel del
producto

Modificar el pensamiento tradicional que
relaciona el consumo de la chicha solamente
por los sectores populares

De Florio Ramirez, E. (2019). Elaboracion tradicional de Chicha de Jora. Ciencia &

Desarrollo(1).

Tabla 1.6
Tabla de similitudes y diferencias 5

Similitudes

Diferencias

La innovacion y estandarizacion de la receta
para su comercializacién.

Procesos de la tecnologia cervecera aplicados
en la elaboracion de la chicha de jora.

Método de maceracion mixto para elevar los
rendimientos de la jora

Procedimiento Unico y predeterminado para la
elaboracion de chicha de jora

Gasificacion para aumentar la vida anaquel del
producto

Modificar el pensamiento tradicional que relaciona el
consumo de la chicha solamente por los sectores
populares




Alvarez Burga, D. M., & Linares Delgado, P. A. (2017). Estudio de pre-factibilidad
para la instalacion de una planta productora de cerveza artesanal en Lima. [Trabajo

de investigacion para optar el titulo de Ingeniero Industrial, Universidad de Lima].

Repositorio institucional de Universidad de Lima.

Tabla 1.7
Tabla de similitudes y diferencias 6

Similitudes Diferencias
Servicios postventa que haré que el consumidor ~ Método de produccion en cajas de 12 botellas de
se incline por el producto 330 ml

Procesos de la tecnologia cervecera aplicados en
la elaboracion de la chicha de jora.

Método de envasado de las botellas, para
optimizar costos.

La elaboracidn de una planta cervecera, mientras
que nosotros haremos de una bebida emblematica
innovadora

Pasteurizacion de la bebida, en un proceso precio
a la fermentacion

1.7 Marco conceptual

La produccion de la chicha de jora continla siendo artesanal sin estandares establecidos
que aseguren su sabor y propiedades. El proceso a usar al momento de elaborarlo es el
siguiente: germinacion de maiz (jora), molienda, coccién, filtracion, adicion de azucar y
fermentacion. La manera més sencilla y antigua de elaboracion consiste en germinar el
maiz de jora mediante el reposo en agua a temperatura ambiente. Luego se deja secar por
unos dias para posteriormente triturarlo y agregarle agua con el fin de que hierva entre 4
a 5 horas consecutivas. Luego se filtra con una malla para que no pase la merma sobrante
y asi poder pasar a la etapa de fermentacion donde se utilizaba un porongo de arcilla que
almacenaba la chicha durante dos o0 més dias.

Después se generaliz6 el empleo del maiz masticado (chacchado), al cual se llamo
jora. Ademas, es una bebida tradicional que ofrece beneficios para la salud, por ejemplo,
posee propiedades diuréticas, ayuda a bajar de peso, ayuda a bajar la presion arterial y en
caso de los hombres ayuda a la desinflamacion de la prostata.

Por otro lado, el costo de la elaboracion de la chicha es rentable porque los
insumos son baratos en el mercado local. Por ultimo, sera Gtil esta investigacion para la
sociedad, ya que se dard a conocer a la chicha jora en un proceso més sofisticado que
guardaré los estandares de calidad.



La propuesta es creativa ya que se podrd consumir durante las diversas
celebraciones de las familias peruanas o fechas especiales como son las fiestas patrias

donde se debe realzar la cultura de nuestros antepasados.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

La presente investigacion es acerca del estudio de prefactibilidad para la implementacion
y produccion de una planta procesadora de chicha de jora gasificada la cual serd vendida

en supermercados.

La chicha de jora es una bebida milenaria que mantiene su notoriedad en el gusto

de los peruanos que mayormente provienen de la parte sierra del Peru.

Esta presenta propiedades nutricionales y energéticas para el consumidor, pero no
presenta un proceso industrializado ideal que mantenga sus estandares de calidad para su
comercializacion. Por lo que se buscara gasificar la bebida para establecer un método con

los parametros ideales y asi poder mantener sus propiedades organolépticas.

Por otro lado, otro el problema es acabar con el estereotipo del consumo de chicha
de jora por eso se trabajara con las comunidades andinas que siembran y cosechan el maiz
de jora con lo cual se tendra una buena materia prima de calidad y por consiguiente el

producto tendra los estandares adecuados (Horowitz, 2017).

El producto son botellas de chicha de jora gasificada, que mantendra el mismo
sabor ancestral y propiedades organolépticas. La chicha de jora se produce de la

fermentacidn del maiz de jora germinado y tostado que se forma un mosto.
A continuacion, se presentan los niveles de producto segin Philip Kotler:
Producto Bésico

Es un producto cuyo beneficio es una experiencia de consumo ya que posee propiedades
nutricionales, buen sabor y aroma penetrante. Esta bebida puede ser consumida por

cualquier persona mayor de 18 afios que viva en el Perd.



Producto Real

Chicha de jora embotellada (botella de vidrio) y gasificada que sera vendida en la
presentacion de 330 ml. La botella sera disefiada con detalles incaicos, con un adecuado
rotulado donde se podra ver el % de alcohol, informacion nutricional, fecha de

vencimiento, informacion del fabricante y nimeros de atencion al cliente.
Producto Aumentado

e Se brindara un servicio-post venta de atencion al cliente por lo cual en el
rotulado se encontraran los numeros al cual los consumidores podran llamar
para dar reclamos, sugerencias y consultas. También se tendra una pagina web
donde podran ver puntos de ventas, promociones y compra directa con la
fabrica (White & Zainasheff, 2010).

e Garantias: Darle al cliente la confianza al comprar el producto donde se
aceptara la devolucion del producto en caso exista inconformidades.

e Creditos: Se trabajard con una politica de crédito a 60 dias para los clientes
(supermercados).

e Le daremos la facilidad a nuestro consumidor para que conozca nuestro

producto mediante un codigo QR.

Figura 2.1

Modelo de Negocio (Canvas)
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2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Usos y propiedades

La chicha de jora sirve para beberlo de manera directa. Es preferible que su consumo se
beba de manera refrigerada, esta puede ser consumida en cualquier momento del dia o

acompariado con platos tipicos del Peru.
Bienes sustitutos y complementarios

Existen una gran cantidad de productos sustitutos en el sector de comercializacion de
alcoholes, tanto en las pequefias como en las grandes empresas. Entre las cuales se
encuentran las principales cervezas artesanales, cervezas industriales, bebidas,

macerados, chicha de arroz, vino, pisco, ron y vodkas.

Euromonitor comenta que el mercado de bebidas alcohdlicas Ready To Drink
(bebidas personalizadas con mezclas preelaboradas) en el Peru tuvo un crecimiento del
30%. Segun las estadisticas las empresas con mayor participacion son: Las Bebidas RTD
SAC, con su marca Piscano (45%), Diageo con Smirnoff Ice (16%) y Tabernero con
Chilcano Bar (15%). Sin embargo, este continGa en su fase inicial porque el resultado es
del menos de 1% de las ventas totales de bebidas alcoholicas 0 US$2 millones anuales.

En el caso de los bienes complementarios, los mas relevantes son los snacks y los

platos criollos peruanos (Euromonitor International, 2018).
Determinacién del area geografica que abarca el estudio

Las chichas de jora gasificada y embotellada seran comercializadas principalmente en
Lima Metropolitana, siendo puestas a disposicién del cliente final en los supermercados

tal como lo son Metro, Tottus, Plaza Vea, etc.

Se eligio esta ciudad, no solo por la alta densidad de poblacion en los estratos
socioeconémicos a los que tiene como objetivo este proyecto (NSE A, B y C), sino
también por la creciente tendencia al consumo de bebidas alcohdlicas mas saludables y

por la preocupacion por el alto contenido de calorias en los alimentos.

El publico en el que se enfocard esta bebida se encuentra en los niveles
socioecondémicos A, B y C pues cuentan con la capacidad y voluntad de pagar una bebida
con un precio moderado respecto al resto. Ademas, es un producto que beneficia la salud

y s muy asociado con los platos tipicos del Peru.
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2.1.3 Analisis del sector industrial (cinco fuerzas de PORTER)
Amenazas de nuevos participantes

e Requerimiento de capital: Angeldonis Calle et al. (2017), en su tesis sobre la
Industrializacion de la Chicha De Jora, calculan una inversion total de S/ 174
301 por lo cual barrera es baja y por consecuente la amenaza de nuevos
participantes es alta.

e Economias de Escala: Las grandes empresas como son Ab InBev tiene una
produccién a gran escala donde se reduce los costos obteniendo un buen
margen de ganancia, asi mismo ocurre con las cervezas artesanales que de a
poco vienen produciendo a mediana escala lo que le permite también tener un
costo unitario bajo por la produccion de sus cervezas.

e Diferenciacion de marca: Nuestro producto tendrd un envase con detalles
preincaicos resaltando la historia de la chicha de jora; asi mismo, le
brindaremos propiedades medicinales que son propias del maiz de jora.

e Acceso a los Canales de Distribucion: Las empresas ya posicionadas como lo
son Barbarian, La Candelaria e Invictus tienen facilidades para poder distribuir
sus productores desde la produccion hasta el consumidor final, por lo cual esto
nos puede llevar a reducir costos y mejorar la calidad lo cual nos genera una
desventaja antes las empresas ya establecidas. Por lo cual la amenaza es alta

ya que los canales de distribucion estan bien delimitados.
Poder de negociacién de los proveedores

Para la elaboracion de la chicha se necesita de varios insumos de los cuales nuestros
proveedores seran las personas nativas de Lambayeque que cosechan el maiz de joray lo
distribuyen en el Mercado Modelo, Moshoqueque y Central. Por lo cual el poder de
negociacion de los proveedores es baja ya que hay muchos proveedores y pocos clientes,
ademas se tendra una negociacion con los proveedores para concretar su fidelizacion ya
que estaremos dispuestos a comprarles grandes volumenes. Por otro lado, podremos
conseguir un maiz de alta calidad a un precio menor y asi poder reducir los costos para

generar un mayor margen de utilidad.

Respecto a los proveedores de botellas hay empresas que concentran toda la

produccion por consiguiente su poder de negociacion es alto.
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Poder de negociacion de los compradores

En cuanto a los compradores seran supermercados y tendran un poder de negociacion
alto debido a que nuestro producto es nuevo en el mercado. Sin embargo, no tendremos
competencia en lo que se refiere nuestro producto esto se debe a que no solo brindaremos
una bebida alcohdlica sino también una bebida alcoholica que brinde nutrientes, buen

sabor y cultura a un precio madico.
Amenazas de los sustitutos

Un gran nimero de sustitutos estan disponibles en el mercado, tales como la cerveza
artesanal, piscanos, etc. La diferenciacion con otras empresas es por las marcas conocidas
por muchos, de la misma manera por su valor y que tan disponible se encuentra el
producto. Para lidiar con estas empresas se optd en aprovechar el precio que tendra
respecto a los productos sustitutos, se ha estimado que el precio para una botella de 330
ml sera de 7,5 nuevos soles. Ademas, por su diferenciacion ante las demas bebidas al ser
una bebida milenaria y de calidad por esta razon la amenaza de productos sustitutos es

alta.
Rivalidad entre los competidores

Existe un nimero elevado de empresas que ofrecen bebidas alcohélicas, pero por otra
parte nuestro producto no se ha estandarizado, por lo que se busca que al consumir el
producto se sienta muy identificado como peruano. Los mayores competidores son
personas que fabrican de manera artesanal por lo que los rivales tendran dificultades en

competir.

Por todo ello, la rivalidad entre competidores es baja puesto que la tendencia
del consumo de productos artesanales y saludables es creciente lo que representa una
oportunidad de desarrollar ventajas competitivas con el fin de lograr una diferenciacion

ante nuestros competidores.
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2.1.4 Modelo de Negocio (Canvas)

Figura 2.2

Modelo de Negocio (Canvas)

Socios claves |
A restaurantes,
supermercados y bodegas
donde se le facilitara diversas

tacticas de comercializacion.

Aplicaciones gue tienen un
giro de dar un servicio de

delivery (Globo v Rappi).

Proveedores de botellas, para
establecer un buen marketing

de presentacidn.

Actividades claves

Desarrollo de las bebidas
las normas BPM y HACC.
Desarrollo de un buen plan de
marketing para una venta

éxito

Recursos claves

Plataformas tecnoldgicas de
alta gama.

Operarios calificados ,
maestro chichero, maguinas ,
botellas y materia prima de
alta calidad.

Propuesta de valor

-Buscamos incorporar en el
tipo de bebidas con bajo nivel
de calorias pero con
propiedades nutricionales.
-Por otro lado , los beneficios
medicinales que posee para la

prostata.

-También , buscamos dar a

Relacién con el cliente

-Podra comunicarse mediante
redes sociales (Instagram ,
Facebook , Facebook
marketplace y nuestro
e-commerce montado en
shopify )

-Promociones que daremos

en los dias festivos .

Segmento de clientes

B2C

(Hombre/Mujer)
-Edad 18-50 afios
-Personas que beben
socizlmente y en fiestas.
-Personas que buscan cuidar
su salud fisica , ya que tienen
un estilo de vida fitness.

-Personas que tengan trabajo

conocer a la poblacidn local
una bebida sagrada y
tradicional de la época
pre-inca, mediante un
tratamiento correcto para
mantener sus estandares de

calidad y su sabor tradicional.

Canales

Fuerza de wenta mediante
marketing v publicidad que ira
a los distintos supermercados
de Lima metropolitana para
asi ofrecer nuestra chica de

jora.

e ingreso estable.

-De NSE A y B.
-Afinidad por la cultura
milenaria del Perd.

Estructura de coste

Fuentes de Ingreso

gy

=

Costos fijos: Servicios publicos ,servicios y supervision, costos indirectos de

fabricacién(depreciacion de magquinas, amortizacién de terrenos,
mantenimiento de méquinas y materiales indirectos) y gastos de administracidn
Costos variables :Materia prima ,insumos directos, materiales,comisiones sobre
wventas, envases y embalajes ,mano de obra ,gastos de envio , publicidad y

gastos de planilla.

El flujo de ingreso sera por la venta de nuestras botellas de 330 m a un valor
de wenta de 5/7.5 que serd wvendida en restaurantes , bodegas vy
supermercados. Para el ditimo afio del proyecto se espera tener un costo
unitario de S/3.4.
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2.2 Metodologia por aplicar en la investigacion de mercado

El proceso de obtencion de la informacidn para el proyecto es de gran importancia, pues
de ello depende la confiabilidad y validez del estudio. Debemos tener cuidado y
dedicacion para poder obtener informacion confiable y véalida. A esta etapa se le conoce

también como trabajo de campo.

Se hara uso de fuentes primarias y secundarias, de las primarias se va a obtener
informacion directa, es decir, de donde proviene las distintas fuentes de informacion. De
la misma manera, se hard uso de informacion de primera mano, como, por ejemplo:
organizaciones (empresas), las personas, los acontecimientos actualizados, el ambiente

natural, etc.

Para el proyecto en estudio obtendremos la informacién primaria de los grupos de

enfoque, entrevistas y encuestas.

Por otro lado, las fuentes de informacion secundarias son las que brindan
informacidn sobre algun tema por investigar, sin embargo, no son las fuentes originales
de las situaciones, sino a fuentes relacionadas. Las principales fuentes secundarias por
usar son: las tesis, los documentos escritos y virtuales, los libros, las revistas, los

documentales de temas similares, los noticieros y los medios de informacion masivos.

Como fuentes terciarias usaremos: Veritrade, Euromonitor, Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI), etc. En otras palabras, para la obtencién de la demanda

del mercado se utilizaron los siguientes métodos y fuentes de informacion:

e Encuestas dirigidas al publico objetivo para conocer el comportamiento del
publico frente a este producto.

e Se recopild informacion de libros, tesis y revistas relacionadas al tema.

e Se usO fuentes terciarias como: Veritrade, Euromonitor, PRODUCE,
MINAGRI, SUNAT, Binswanger, INEI, etc.
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2.3 Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales

El consumo de bebida alcohodlica en Per generalmente esta relacionado con reuniones
informales y familiares que se pueden suscitar después de un partido de futbol o durante
un cumpleafios. En este contexto, los pequefios tenderos independientes estan
adquiriendo mas relevancia ya que son faciles de encontrar y estan cerca de cada
ubicacion, algo que no se puede emparejar por supermercados e hipermercados, que

todavia tienen una presencia limitada en algunas zonas de Lima.

Tabla 2.1

Consumo per cépita de bebidas alcoholicas en el Pert 2013-2018

Categoria Unidades  Per Capita/Casa 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Cerveza Litros Per Cépita 44,3 45 451 456 458 459
Cidra Litros No calculable - - - - - -
RTDs Litros Per Cépita 0 0 0 0 0 0
Bebidas espirituales Litros Per Cépita 0,5 0,6 0,6 0,7 0,7 0,8
Vino Litros Per Cépita 1,2 1,2 1,3 1,3 1,3 1,3

Nota: De Alcoholic Drinks Sources 2021: Peru, por Euromonitor Internacional, 2021 (https://www-
portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

La cerveza artesanal cuenta con un mercado que esta en un constante crecimiento
en nuestro pais, anualmente se vende un aproximado de “1 millon y medio de litros, cuyos
precios oscilan entre 15 y 20 soles por litro. Si bien es cierto la cerveza artesanal
representa Unicamente el 0,15 % del mercado total de cervezas, es un producto con alto
potencial” (Peru info, 2018).

En la siguiente tabla se muestra el aumento de la industria de la cerveza artesanal:
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Tabla 2.2

Numero de cervecerias 2012-2017

Tipo de Compaiiia/ Afio 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Grandes compafiias 8 8 8 8 8 6
Cervecerias artesanales 9 12 15 25 50 100

Total 17 20 23 33 58 106

Nota: De Alcoholic Drinks Sources 2021: Peru, por Euromonitor Internacional, 2021 (https://www-
portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

El célculo de la demanda potencial se realiza en base a patrones de consumo

similares.

Para hallar el célculo de la demanda potencial utilizamos los siguientes patrones
de consumo: Consumo Per Cépita (CPC) de cerveza en el Per( (44,9 Lt. /Hab.) y el
porcentaje de consumidores de cervezas artesanales el cual representa aproximadamente

el 1% de la poblacién peruana.

Tabla 2.3
Célculo de la Demanda Potencial

Poblacion Lima

metropolitana 2020 CPC (Lt, Consumo Poblacion consumidora Demanda
p(Hab ) /hab,) Peruano, (Lt,)) de cerveza artesanal (%) Potencial (Lt,)
9 674 755,00 449 434 396 499,50 1,00% 4 343 965,00

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

Se utilizo el Producto Bruto Interno (PBI) segmentado por la industria de manufactura,
también la data de las ventas histéricas de cerveza del Per en Euromonitor utilizando su
partida arancelaria (223.00.00.00); sin embargo, no existe data histérica de exportaciones

de cervezas artesanales ni de su produccion.
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Tabla2.4

Demanda interna Aparente (DIA)

Demanda total  Porcentaje de Cerveza Artesanal Cerveza
~ PBI - Manuf, : .
Afio - de cervezaen otros tipos de en millones de Artesanal en
Millones S/, - . . .
millones de litros cerveza litros litros
2015 482 370,00 1416,60 0,046% 0,65 651 636,00
2016 501 098,00 1447,60 0,068% 0,98 983 528,39
2017 514 246,00 1474,00 0,082% 1,20 1201 758,10
2018 534 695,00 1468,30 0,102% 1,50 1 496 388,58
2019 525 615,28 1459,70 0,127% 1,86 1859 530,08

Nota: De Alcoholic Drinks Sources 2021: Peru, por Euromonitor Internacional, 2021 (https://www-
portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

2.4.1.2 Proyeccion de la demanda

Para la proyeccion de la demanda se hara una comparacion entre distribuciones y se

escogera la que tenga mejor linea de tendencia.

Tabla 2.5

Analisis de regresion de la DIA historica

Distribucion R?

Exponencial 0,7801

Logaritmica 0,8075
Lineal 0,7470

Nota: De Alcoholic Drinks Sources 2021: Peru, por Euromonitor Internacional, 2021 (https://www-
portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

Se obtuvo como mayor R2? (Coeficiente de determinacién) de la distribucion

logaritmica la cual se utilizara para realizar la proyeccion respectiva. Esta se utilizara

para proyectar la demanda hasta el horizonte de vida del proyecto, el cual sera de 5 afos.
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Figura 2.3

Distribucioén lineal

Distribuacion lineal
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Figura 2.4

Distribucién exponencial
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Figura 2.5

Distribucién exponencial

2.0000

1.5000

1.0000

0.5000

0.0000
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Tabla 2.6

Proyeccion de la DIA historica.

Distribuacion logaritmica

y = 10.279In(x) - 133.87

.o
.e®

R?=0.8075

0o’
oot

ase®
0o®
.o

Afio- PBI - Manuf, Cerveza Artesanal en Cerveza
Proyeccién Millones S/, millones de litros Artesanal en litros
2020 525 615,28 1,528326765 1528 326,765
2021 548 216,74 1,961084753 1961 084,753
2022 576 175,79 2,472383716 2 472 383,716
2023 605 560,75 2,983682678 2 983 682,678
2024 636 444,35 3,494981641 3494 981,641
2025 668 903,0145 4,006280604 4 006 280,604

2.4.1.3 Definicién del

segmentacion.

Tabla 2.7

Segmentacion Geogréafica

Poblacién Per( (2020)
Lima metropolitana

%

32 625 948
9674 755
29,654%

Nota: De Niveles Socioeconémicos, por Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de Mercados
[APEIM], 2020 (http://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-2020.pdf)

mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de
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Tabla 2.8

Segmentacion Demograéfica

Poblacion Lima (2020) 9 674 755
Poblacion Edad (18 a 55 afios) 5088 921
% 52,60%

Nota: De Niveles Socioeconémicos, por APEIM, 2020 (http://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-2020.pdf)

Tabla 2.9
Segmentacion Psicogréafica

Poblacién Lima (2019) 9674 755
Poblacién NSE (A By C) 6 269 242
% 64,8%

Nota: De Per( Poblacion, por Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y Opinion Publica S.A.C [CPI],
2019 (http://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional peru_201905.pdf)

Tabla 2.10

Segmentacion Conductual

Poblacién Lima (2020) 9674 755
Poblacion (G1, G2 y G3) 4 293 657 27
% 44,38%

Nota: De Niveles Socioeconémicos, por APEIM, 2020 (http://apeim.com.pe/wp-
content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-2020.pdf)

- G1: Disposicién consciente con intencion de compra
- G2: Los Entusiasta
- G3: Adoptador temprano con lealtad absoluta

2.4.2 Disefio y aplicacion de Encuestas

Tamanfo de la muestra

El volumen de la muestra (n), resultdé de 385 individuos y la formula utilizada fue la

siguiente:

p*q* 7?2
n=——s——
82

Donde
e N: Tamafio de la poblacion de la muestra

e p: Probabilidad afirmativa; se escogi6 0,5
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e (: Probabilidad negativa; se escogit 0,5

e z: Normal resultante del grado de confiabilidad. Segun el cuadro mostrado a
continuacion se toma como valor 1,96 al tener como nivel de confianza un
95%.

e ¢: Error muestral, el utilizado fue +/- 5%.
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Figura 2.6

Nivel de confianza

Nivel de confianza Z ata '

99.7% 3

99% 2,58
98% 233
96% 205
95% 1,96
90% 1,645
80% 1,28
20% 0,674

Recopilacién de datos

Los datos fueron recopilados a través de una pagina web de un cuestionario, en la cual se

puede formular una encuesta personal. Realizada mediante Google forms.

2.4.2.1 Resultado de las encuestas: intencion e intensidad de compra, frecuencia,

cantidad comprada

A continuacién, se muestran los resultados obtenidos:

Figura 2.7
Sexo

389 respuestas

® Mujer
@ Hombre

Nota: Informacién extraida de la encuesta previamente realizada.
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Figura 2.8
Rango de edad

389 respuestas

Nota: Informacion extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.9
Distrito de residencia y/o trabajo

389 respuestas

Zona 1 (Puente
piedra ,Comas , Carabayl...

Zona 3 (San juan de
Lurigancho)

Zona 5 (Ate ,Chaclacayo, Santa
Anita, S...

Zona 7 (Miraflores ,San Isidro,
San Bor...

Zona 9 (Villa el Salvador , Villa
Maria...

0 50 100 150

Nota: Informacion extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.10
Si ha probado el producto

389 respuestas

)

Nota: Informacién extraida de la encuesta previamente realizada.

@ 18-25 arios
@ 26-35 afios
© 36-45 afios
@ 4655

@ 56 a mas

200

® si
@ No
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Figura 2.11

Frecuencia de consumo

387 respuestas

@ Cerveza artesanales

@ Cerveza ( Pilsen , Cuzquefia , Cristal ,
ect)

@ Trago corto

Nota: Informacion extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.12
Disposicion a probar el producto

389 respuestas

®si
® No

Nota: Informacidn extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.13
Intensidad de compra

315 respuestas

100

IS 61 (19,4 %)

50 43 (13,7 %)

25 17 (5.4 21 &7 %)

0(0%)  0(0%) 3{1|%) 3{1|%)
l l

1 2 3 4 5 6 7 3 9 10

Nota: Informacién extraida de la encuesta previamente realizada.



Tabla 2.11

Calculo de la Intensidad

Puntaje Frecuencia Puntaje *Frec, %Personas
1 0 0 0,00%
2 0 0 0,00%
3 3 9 0,30%
4 3 12 0,50%
5 17 85 3,30%
6 21 126 4,90%
7 43 301 11,70%
8 70 560 21,70%
9 97 873 33,90%
10 61 610 23,70%
315 2576

Promedio ponderado total 81,78%

Promedio ponderado participacion de 7 a mas 74,41%

Nota: Informacién extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.14

Frecuencia de consumo

313 respuestas

® Semanal
@ Quincenal
@ Mensual
@ Ocacional

19,8%

18,5%

Nota: Informacion extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.15
Factor por el cual elige un producto

313 respuestas

@ Marca
@ Diserio
28,8% @ cCalidad
@ Precio

Nota: Informacién extraida de la encuesta previamente realizada.
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Figura 2.16

Donde preferiria encontrar al producto

312 respuestas

® Bodegas

@ Tiendas por conveniencia (Tambo,
Oxxo, Listol, etc)

@ Supermecados
@ Restaurantes

etc)

Nota: Informacién extraida de la encuesta previamente realizada.

Figura 2.17
Precio que pagaria el consumidor

313 respuestas

® s/ 10
®s/9
O s/7
@35
@8
®s/6

Nota: Informacidn extraida de la encuesta previamente realizada.

@ Tiendas retail (Tambo, Oxxo, Listo!,
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2.4.2.2 Determinacion de la demanda del proyecto

Para hallar la demanda del proyecto se utilizaron los siguientes datos

Tabla 2.12
Demanda del Proyecto

Demanda

Demanda Cajas de 24

Afo PIA Segmentla_clon NSE Demografica Conductual Intencién Intensidad Correccién proyectadaen Proyectada botellas de
(Millones) - Geografica Millones de Its  en litros cerveza
2020 1,53 29,65% 64,80% 72,85% 44,38% 80,51% 74,41% 0,5991 0,0569 56 882,91 7182
2021 1,96 29,95% 64,80% 72,85% 44,38% 80,51% 74,41% 0,5991 0,0737 73 726,96 9308
2022 2,47 30,26% 64,80% 72,85% 44,38% 80,51% 74,41% 0,5991 0,0939 93 888,02 11 854
2023 2,98 30,56% 64,80% 72,85% 44,38% 80,51% 74,41% 0,5991 0,1144 114 448,82 14 450
2024 3,49 30,87% 64,80% 72,85% 44,38% 80,51% 74,41% 0,5991 0,1354 135 415,37 17 097
2025 4,01 31,18% 64,80% 72,85% 44,38% 80,51% 74,41% 0,5991 0,1568 156 793,77 19 797
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2.5 Analisis de la oferta

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

En la actualidad no se cuenta con empresas productoras, importadoras Yy
comercializadoras de Chicha de Jora, solo hay casas naturistas que venden Chicha de Jora

como bebida medicinal como son Santa Natura y entre otras.

También existen en los distintos departamentos restaurantes, bares y algunos
locales chicheros que aun persisten donde se realiza la venta de chicha de jora de manera

tradicional.

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

En la actualidad no se cuenta competidores que brinden el mismo producto por lo cual
no tendriamos competidores, pero si existen casas naturistas que venden Chicha de Jora
embotelladas con bajo % de alcohol (1%) como bebida medicinal para prevenir
problemas cardiacos, prostatitis y entre otras cosas. Estas casas naturistas usualmente
suelen mezclar la chicha de jora con otras hierbas medicinales por lo cual no estaria

compitiendo en nuestro mercado objetivo ya que ellos se enfocan méas a lo medicinal.

2.5.3 Competidores potenciales

Los potenciales competidores son basicamente las empresas que fabrican cervezas
industriales y artesanales ya que muchas de ellas tienen las maquinarias adecuadas para
realizar la chicha de jora; asi mismo, muchos de estos sacan cervezas artesanales con

chicha de jora como sabor adicional.

En el caso de las cervezas artesanales tienen un publico objetivo de mayor nivel
socioecondmico (NSE A) esto se da por los precios con lo que venden sus cervezas que
oscilan entre S/ 8 a S/ 14; sin embargo, cuentan con la capacidad de poder comenzar la
fabricacion de chicha de jora ya que el proceso es muy parecido a la fabricacion de la

cerveza artesanal.

Entre los competidores potenciales encontramos a las siguientes empresas:
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Tabla 2.13

Potenciales competidores

Empresas
AB InBev
La Candelaria
Barbarian
Invictus
Sierra Andina
Hops

2.6  Definicion estratégica de comercializacion

2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

2.6.1.1 Politicas de comercializacion

Es importante establecer politicas de comercializacion para que se logre la eficiencia

econdmica. Por eso, se considero las siguientes:

e Politica de pago: Otorgando un crédito a 60 dias, solo para empresas.

e Politica de servicio: Creacién de un excelente servicio de postventa, el cual
estara atento a cualquier eventualidad.

e Puntos de venta: Se tiene 410 349 botellas/afio por vender en lima
metropolitana, en las zonas especificas de 10 distritos San Borja, Miraflores,
San Isidro, Jesus Maria, Lince, La Molina, Pueblo Libre, Magdalena, Surco y
San miguel (como minimo tendremos como puntos de ventas: 2
Supermercados por distrito) en total tendremos 20 puntos de ventas
estratégicos por lo que tendremos a 1 promotor que recorrera cada punto de
venta. A promotor se le pagaré un sueldo minimo méas sus comisiones ventas,
la cantidad de operarios aumentara ya que nuestra demanda tiene un promedio
de crecimiento de 22,6% anual. Nuestro promedio mensual de ventas sera de
82 cajas /mes.

e Politica de garantia: Si un lote no cubre con los pardmetros establecidos se

repone uno nuevo sin costo adicional o se devuelve lo equivalente en soles.
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2.6.1.2 Politicas de distribucion

Se les preguntd a los encuestados sobre el lugar frecuente de compra y ellos respondieron
Supermercados (canal tradicional) como lugar favorito y de mayor frecuencia. Por esta
razén se considerd adecuado una distribucion indirecta (Fabricante- empresa) e intensiva
(mayor numero de puntos de ventas posible); es decir que la empresa otorgara los

productos de acuerdo con lo acordado en el contrato con los supermercados establecidos.

2.6.2 Publicidad y promocion

El producto ira dirigido a las personas pertenecientes a los NSE A, B y C, por la
naturaleza del producto se debera promocionar en dos campos. Primero, se realizara la
introduccién del producto por medio de los administradores de los supermercados segun
los datos de la encuesta. Se utilizara la metodologia “Pull” en nuestras ventas, esto
buscara generar publicidad digital mediante nuestro promotor establecido en los centros
comerciales predefinidos, también disefiaremos un packing para mejorar la experiencia
de compra y distribucion. Por otro lado, mediante la publicidad de pago de nuestras redes
sociales y se tendrd que incluir en los medios digitales de nuestros clientes

(supermercados) en caso tengan un sitio web o un e-commerce.

Finalmente, tendremos 1 promotor de ventas que realizara visitas a los distintos
puntos de ventas, se le pagara un sueldo minimo mas sus comisiones ventas. Este puesto
se encargard de ejecutar pequefias activaciones con nuestros consumidores y ofrecer

pequefios premios en los puntos de venta.

Por otro lado, se esta comprobado que los consumidores de manera inconsciente
toman decisiones dirigidos por sus emociones y por la razén, por lo que se buscara que
el consumidor se identifique con la bebida al ser un patrimonio cultural del pais. En
consiguiente se realizard un slogan que trate de llegar a las emociones e invite a la

reflexion de que es una bebida ancestral y medicinal de la Nobleza Incaica.

Esto se va a masificar mediante la difusion en las redes sociales debido a sus bajos
costos y gran alcance, se utilizara un posicionamiento SEO y SEM para generar un

marketing viral en Facebook, Instagram, Twitter.
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2.6.3 Analisis de precios

2.6.3.1 Tendencia historica de los precios

El precio de la cerveza se ha estado manteniendo relativamente establa en el pasar del
tiempo, especialmente entre marcas gque tienen un mismo publico objetivo. Un ejemplo

es la Ambev.

Por otro lado, los precios varian segun el tipo de botella; de vidrio personal,
grandes retornables y no retornables. Esto dependera mucho de la presentacion y del

punto de venta donde se encuentra el producto.

2.6.3.2 Precios actuales

Para la evaluacion de precios de diversas cervezas artesanales se realizé6 comparaciones

con los supermercados Wong y Plaza Vea.

Tabla 2.14
Precio de las diversas cervezas artesanales de Wong y Plaza Vea

Marca Tipo de Cerveza Presentacion Precio unitario
Candelaria Premium Lager Botella 330 ml 6,90
Sierra Andina Golden Ale Botella 330 ml 6,90
Candelaria Witbier Botella 330 ml 7,95
Sierra Andina Shaman Ipa Botella 330 ml 9,30
Barbarian Pale Ale Botella 345 ml 9,50
Barbarian IPA Botella 345 ml 9,50
Barbarian Nena Hoppy Wheat Botella 330 ml 9,90
Sierra Andina  Pachacutec Imperial Botella 330 ml 9,70
Barbarian Garage Brown Ale Botella 345 ml 9,90

Nota: La informacidn sobre los precios unitarios de las cervezas artesanales es de Wong (2021) y Plaza
Vea (2021).

2.6.3.3 Estrategia de precios

Como se ha determinado para la categoria del producto y el volumen de la produccién es
casi inalcanzable competir respecto a los precios con las principales empresas
productoras de cerveza tradicional como lo es ABinBev que representa el 99% del
mercado actual. Sin embargo, en la categoria de bebidas alcoholicas artesanales se tendra
un precio muy reducido ya que estaremos en casi 50% menos que el comdn de las

cervezas artesanales.
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El precio de venta de nuestra chicha de jora gasificada sera de S/ 7,50 para

nuestros consumidores finales.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

Para este capitulo que es referente a la localizacién de la planta se tomara en cuenta los

siguientes factores:
Disponibilidad a la materia Prima

El principal insumo que se usara para la elaboracién del producto es el maiz de jora la
cual se cosecha en distintos departamentos de Peri como son Lambayeque, Piura,
Trujillo, Cajamarca, Arequipa y entre otras. No hay informes de produccion de maiz de
jora, pero se sabe que es muy consumida en los departamentos anteriormente

mencionados.

Respecto al tiempo de vida del maiz de jora se medira en base a dos factores que
son la germinacion y el dafio bioldgico (insectos). La germinacion de manera natural es
poco probable que se dé ya que depende de factores como la humedad y temperatura, ya
que la semilla debe absorber el 30% de su peso seco en agua para antes de comenzar a
germinar. Respecto al dafio bioldgico que se da por las plagas de insectos (gorgojos), este
tipo de dafio se da por el guardado prolongado del maiz que mediante un estudio
experimental realizado se lleg6 a la conclusién que a partir del segundo mes comienza la

aparicién de este insecto.

Se tomara como ejemplo la produccion de maiz amilaceo:

Tabla 3.1

Produccion en millones de toneladas

Afo 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Produccion (Milesde ), 549 245 249 286 258 256 281 307 304 306 313
Toneladas)

Nota: De Observatorio de Commodities: Maiz Amarillo Duro, por Ministerio de Agricultura y Riego
[MINAGRI], 2021
(https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1924192/Commodities%20Maiz%20Amarillo%20Duro
%3A%20ene-mar%202021.pdf)
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Figura 3.1

Toneladas de maiz amilaceo por departamento

PERU: Departamentos productores de Maiz Amilaceo
Afo: 2017=273 604 t
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Cercania al Mercado
Para este factor se tomo en cuenta las distancias. Esto debido que

La proximidad al mercado sera un factor muy importante que se debe tomar en cuenta el

tiempo de entrega del producto y costos de transporte del producto una vez finalizado.

e Lima: Arequipa
e Distancia: 1,012 km
e Tiempo: 15h 15 min

e Ruta: Panamericana Sur

Figura 3.2

Distancia entre Lima a Arequipa

Google

Nota: De Mapas, por Googlenlrviraps:,'>2(7)2dlw(rhtrtb§:A/IV\7/ww.qooqIe.com/maps/@—lZ.0979883,-
9%2077.0324773,11.482)
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Lima: Lambayeque
Distancia: 819 km
Tiempo: 12h 59 min

Ruta: Panamericana Norte

Figura 3.3

Distancia entre Lima a Lambayeque
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o

Satélite

Google OLima

Nota: De Mapas, por Google Maps, 2021 (https://www.google.com/maps/@-12.0979883.-
%2077.0324773,11.487)

Disponibilidad de Mano de Obra

Este factor ayudara a la cuantificacion de la mano de obra potencial, cuanto es su sueldo
promedio y cuantas personas se encuentran dentro de la poblacion econémicamente

activa.

A continuacién, se mostrara la tabla donde se observan los datos de la mano de

obra segmentados por los departamentos donde se pretende localizar la planta.

Tabla 3.2:
Disponibilidad de mano de obra al 2015

- Poblacién Ingreso promedio
Departamento  Poblacién PEA Desocupada mensual (S/)
Lambayeque 1 260 650 635 700 624 950 1000,00
Arequipa 1287 205 693 100 594 105 1456,90
Lima 9834631 5183 000 4 650 631 1507,80

Nota. De Per0: Sintesis Estadistica 2015, por INEI, 2015
(https://www.inei.qgob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1292/libro.pdf)
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Disponibilidad de Energia eléctrica

Este factor es importante debido a que la mayoria de equipamiento utilizara energia

eléctrica.

e Lima: Lima es la provincia con mas consumo de energia eléctrica, esto se
debe a la cantidad de habitantes que tiene respecto a los demas
departamentos.

Tabla 3.3:
Consumo de Energia Eléctrica

Consumo S/
Consumo de Energia Eléctrica (GW,h) 17 682,34
Consumo de Energia Eléctrica Per capita kwW,h/ hab  1770,77
Nota. De Per( 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por Ministerio de Energia y Mineria
[MINEM], 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario?

016.pdf )

Tabla 3.4:
Potencia Instalada segun origen (MW)

Mercado Eléctrico Uso Propio
Hidraulica Térmica Hidraulica Térmica
1188,88 3308,98 32,86 352,03

Nota. De Per( 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario?2

016.pdf )

Tabla 3.5

Produccidn eléctrica segun origen (GW.h)

Mercado Eléctrico Uso Propio
Hidraulica Térmica Hidraulica Térmica
5 915,06 17636,68 185,05 470,08

Nota. De Per( 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario2

016.pdf )

e Lambayeque: Es la provincia con menos consumo de energia eléctrica

respecto a los otros departamentos analizados.
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Tabla 3.6:

Consumo de Energia Eléctrica

Consumo de Energia Eléctrica (GW,h) 804,8
Consumo de Energia Eléctrica Per capita kW,h/ hab 628,3
Nota. De Pert 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario?
016.pdf )

Tabla 3.7:

Potencia instalada segun origen (MW)

Mercado Eléctrico Uso Propio
Hidraulica Térmica Hidraulica Térmica
- 407,60 - 38,69

Nota. De Pert 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario2

016.pdf )

Tabla 3.8:

Produccidn eléctrica segun origen (GW.h)

Mercado Eléctrico Uso Propio
Hidraulica Térmica Hidraulica Térmica
- 10,29 - 55,29

Nota. De Per( 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario2

016.pdf )

e Arequipa

Tabla 3.9
Consumo de Energia eléctrica

Consumo de Energia Eléctrica (GW,h) 5 240,09
Consumo de Energia Eléctrica Per capita kW,h/ hab 3 983,26

Nota. De Pert 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario2

016.pdf )
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Tabla 3.10

Potencia Instalada segun origen (MW)

Mercado Eléctrico Uso Propio
Hidraulica Térmica Solar Hidraulica Térmica
196,03 703,39 44,00 3,96 66,03

Nota. De Per( 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario2

016.pdf )

Tabla 3.11

Produccidn Eléctrica segun origen (GW.h)

Mercado Eléctrico Uso Propio
Hidraulica Térmica Solar Hidraulica Térmica
925,04 721,66 84,35 13,33 41,77

Nota. De Per( 2016: Anuario Minero — Reporte Estadistico, por MINEM, 2016
(http://www.minem.gob.pe/minem/archivos/file/Mineria/PUBLICACIONES/ANUARIOS/2016/anuario2

016.pdf )

Disponibilidad de Agua

Es uno de los factores principales a usar durante el proceso de produccién ya que para la
elaboracion de la chicha jora el agua es un insumo fundamental por lo que se buscara

tener el agua en los parametros establecidos segun la normativa correspondiente.

e Lima: la produccion y consumo de agua potable es indispensable ya que
nuestra produccion requiere de gran cantidad de agua por lo cual se veran los
siguientes factores, actualmente se cuenta con una red distribucion de agua
potable y alcantarillado muy bien distribuido. En las siguientes imagenes se

podré observar la distribucion:

Tabla 3.12

Produccion y cobertura de agua potable

Afo 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Produccionde agua ga) 149 679040 683525 713450 714745 518 963
potable (Miles Lts)
Produccion per capita agua

potable (Lts/Hab/Dia) 232 222 219 227 246 200

Cobertura 89% 91% 92% 93% 95% 96%

e Lambayeque: la produccién y consumo de agua potable es indispensable ya

que nuestra produccidn requiere de gran cantidad de agua por lo cual se veran
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los siguientes factores, actualmente se cuenta con una red distribucién de agua
potable y alcantarillado muy bien distribuido. Lambayeque cuenta con el
servicio de agua potable y alcantarillado por parte de la empresa Epsel S.A.

teniendo una produccion y produccion per capita de la siguiente manera:

Tabla 3.13

Produccién y cobertura de agua potable

Afo 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Produccidn de agua potable (Miles Its) 53966 51482 51592 53646 52012 39196
Produccidn per capita agua potable (Lts/Hab/Dia) 194 184 182 201 204 193
Cobertura 89% 89% 89% 89% 89% 80%

e Arequipa: la produccion y consumo de agua potable es indispensable ya que
nuestra produccion requiere de gran cantidad de agua por lo cual se veran los
siguientes factores, actualmente se cuenta con una red distribucion de agua
potable y alcantarillado muy bien distribuido. Arequipa cuenta con el servicio
de agua potable y alcantarillado por parte de la empresa Sedapal S.A. teniendo
una produccion y produccion per capita de la siguiente manera:

Tabla 3.14

Produccién y cobertura de agua potable

Afio 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Produccidn de agua potable (Miles Its) 59199 67163 66283 73861 75397 52522

Produccién per capita agua potable
(Lts/Habt/Dia)

Cobertura 91% 93% 94% 94% 86% 104%

178 193 188 224 233 194

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

Se consideré como alternativas de localizacion los siguientes departamentos: Lima,

Arequipa, y Lambayeque.

e Lima: Se encuentra localizado en la costa central del pais a pocas orillas del
Océano Pacifico 34 802 km? abarcando el 2,7% del territorio nacional y cuenta
con una poblacion de 9 834 631 habitante segun los datos estadisticos de la
INEI. Actualmente Lima estd conformada por 10 provincias: Lima,

Huarochiri, Cajatambo, Huaura, Canta, Cafiete, Huaral, Barranca, Oyon y
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Yayos y una Provincia Constitucional (Callao). Lima cuenta con 178 distritos
de los cuales 171 pertenecen a las 10 provincias de Lima y 7 al Callao; asi
mismo, por el sur limita Ica y Huancavelica, el norte Ancash y Huénuco, por

el este con Pasco y Junin y por el lado oeste con el Océano Pacifico.

Figura 3.4

Mapa de Lima

Nota. De Per0: Sintesis Estadistica 2015, por INEI, 2015
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1292/libro.pdf)

El departamento de Lima cuenta con un PBI (Producto Bruto Interno) del 44,6,

en la siguiente tabla se desglosa Valor Agregado Bruto por actividad:
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Tabla 3.15
Valor Agregado Bruto Lima

Actividades VAB (S/) % Estructura
Agricultura ganaderia cazay silvicultura 4130667 2%
Pesca y Acuicultura 357 587 0%
Extraccion de Petroleo Gas Minerales y Servicios 3991 162 206

CONexos

Manufactura 39 668 007 18%
Electricidad Gasy Agua 5058 315 2%
Construccion 12 200 867 6%

Comercio Mantenimiento y Reparacién de Vehiculos

. 29 493 966 14%
automotores y motocicletas

Transporte Almacén Correo y Mensajeria 14 597 723 7%
Alojamiento y Restaurantes 10102 782 5%
Telecomunicacion y Otros servicios de informacion 12192 971 6%
Administracion publica y Defensa 12 040 689 6%

Otros Servicios 71 650 104 33%

Valor Agregado Bruto Total 215 484 840 100%

Nota. De Per(: Sintesis Estadistica 2015, por INEI, 2015
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones _digitales/Est/Lib1292/libro.pdf)

Segun el Inei, Lima cuenta con 5 183 000 habitantes econdmicamente activan y

perciben un sueldo promedio de S/ 1 507,8.

e | ambayeque: Se encuentra localizado en la costa central del pais a pocas orillas
del Océano Pacifico 14 231 km? abarcando el 1,10% del territorio nacional y
cuenta con una poblacion de 1 260 650 habitantes segun los datos estadisticos
de la INEI Actualmente Lambayeque estd conformada por 3 provincias
Chiclayo, Ferrefiafe y Lambayeque; asi mismo, cuenta con 38 distritos que se
distribuye de la siguiente manera 20 en Chiclayo, 6 en Ferrefiafe y 12 en
Lambayeque. Lambayeque al norte limita con Piura, al este con Cajamarca y

al sur con La Libertad.
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Figura 3.5
Mapa de Lambayeque
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Nota. De Lambayeque: Compendio Estadistico, por INEI, 2017
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones _digitales/Est/Lib1498/libro.pdf)

El departamento de Lambayeque cuenta con un PBI (Producto Bruto Interno) del

2.2, en la siguiente tabla se desglosa Valor Agregado Bruto por actividad:

Tabla 3.16
Valor Agregado Bruto Lambayeque

Actividades VAB (S/) % Estructura
Agricultura ganaderia caza y silvicultura 899 059 8%
Pesca y Acuicultura 54 491 1%
Extraccion de Petrleo Gas Minerales y Servicios 36 222 0%
COoNexos

Manufactura 1042 607 10%
Electricidad Gasy Agua 121539 1%
Construccion 943 455 9%

Comerglo Mantenimiento y Reparguon de 2 150 309 20%

Vehiculos automotores y motocicletas

Transporte Almacén Correo y Mensajeria 832 657 8%
Alojamiento y Restaurantes 284 544 3%
Telecomunicacion y Otros servicios de informacion 591 086 5%
Administracidn publica y Defensa 735894 7%

Otros Servicios 3136 960 29%

Valor Agregado Bruto Total 10 828 823 100%

Nota. De Lambayeque: Compendio Estadistico, por INEI, 2017
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1498/libro.pdf)

e Arequipa: Se encuentra ubicado en la costa central del pais a pocas orillas del
Océano Pacifico con una superficie de 63,345 km? abarcando el 4.93% del

territorio nacional y cuenta con una poblacion de 1, 287,205 habitantes segun
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los datos estadisticos de la INEI. Actualmente Arequipa la conforman 8

provincias Arequipa, Caylloma, Condesuyos, Camana, Caraveli, Castilla, La

Union y Islay; asi mismo, cuenta con aproximadamente 109 distritos que se

distribuyen.

Figura 3.6
Mapa de Arequipa
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Nota. De Arequipa: Compendio Estadistico 2008-2009, por INEI,
2010(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib0829/libro.pdf)

El departamento de Arequipa cuenta con un PBI (Producto Bruto

Interno) del 4.9, en la siguiente tabla se desglosa Valor Agregado Bruto por

actividad:
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Tabla 3.17
Valor Agregado Bruto Arequipa

Actividades VAB (S/) % Estructura
Agricultura ganaderia cazay silvicultura 1562 166 7%
Pesca y Acuicultura 52 298 0%
Extraccion de Petroleo Gas Minerales y Servicios 5 616 387 24%

CONexos

Manufactura 3359 397 14%
Electricidad Gasy Agua 232 920 1%
Construccion 1981870 8%

Comercio Mantenimiento y Reparacién de Vehiculos

i 2 848 470 12%
automotores y motocicletas

Transporte Almacén Correo y Mensajeria 1333099 6%
Alojamiento y Restaurantes 562 941 2%
Telecomunicacion y Otros servicios de informacion 881771 4%
Administracion publica y Defensa 821 444 3%

Otros Servicios 4 402 850 19%

Valor Agregado Bruto Total 23 655 613 100%

Nota. De Arequipa: Compendio Estadistico 2008-2009, por INEI, 2010
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones _digitales/Est/Lib0829/libro.pdf)

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

El modelo tanto para macro y micro localizacion es el Raking de Factores, esto se debe a
gue es un método semi cualitativo donde se puede examinar la importancia de los factores

que se eligen en cada localizacion.

Evaluacion y seleccion de localizacion

Tabla 3.18

Escala de Calificacion

Escala de Calificacion

Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Deficiente 2

Se considerd los siguientes factores:
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Tabla 3.19

Factores de Macro Localizacion

Factores de Macro Localizacion
Cercania al Mercado
Disponibilidad de Materia Prima
Disponibilidad de Mano de Obra
Disponibilidad de Energia Eléctrica
Disponibilidad de Agua

®o0 o

Teniendo en cuenta lo anteriormente detallado se elabor6 la matriz de

enfrentamiento:

Tabla 3.20

Matriz de enfrentamiento de factores de macro localizacion

Fact. a b c d e Puntos  Ponderacion
1 s 4 33%
1 1 3 25%
1 0 1 8%
1 2 17%
2 17%
Total 12 100%
Tabla 3.21
Ranking de factores
Factores Ponderacion Lima Arequipa Lambayeque
(%) Calif Puntaje Calif Puntaje Calif Puntaje
A Cercania al mercado 0,33 10 3,3 2 0,66 10 3,33
 Disponibilidadde 5 6 125 10 25 10 25
Materia Prima
Disponibilidad de
C Mano de Obra 0,08 10 0,8 4 0,32 2 0,16
p Disponibilidad de 0,17 8 1,36 10 1,7 4 0,68
Energia Eléctrica
g Disponibilidad de 0,17 10 17 8 136 6 102
Agua
Total puntaje 8,41 6,54 7.69
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3.3.2 Evaluacion y seleccion de Micro Localizacion

Segun los resultados obtenidos en la Macro localizacion se elegird un distrito del
departamento de Lima que sea adecuado a las necesidades de la planta, para esto se
aplicara un anélisis de los factores de micro localizacién. Pero antes de realizar el analisis
de la micro localizacion se debe tomar en cuenta el tipo de zonificacion industrial, que es
el uso que se le destinara a la planta en la siguiente fuente se explican las diferentes clases

que existen.
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Figura 3.7

Clases de inmuebles

CLASES DE
INMUEBLES
INDUSTRIALES

También existen almacenes stand-alone con Permite Gnicamente usos logisticos.
Ia zonificacion ampliada

Nota: De Reporte Inmobiliario 2018, por Binswanger Peru, 2018
(https://binswanger.com.pe/servicios/consultoria-inmobiliaria/reportes-inmobiliarios/)

Para el proyecto hemos elegido terrenos en parques industriales ya que estos
brindan mayor valor a las empresas y son menos costosos al de los terrenos industriales,

ademas en los Gltimos meses ha restado gran parte de sus atractivos.

De acuerdo con el reporte inmobiliario de Binswanger Pertd 2018, Lima cuenta
con 14 ejes industriales (Ver figura 2), que son aglomeraciones industriales particulares

por su ubicacion estratégica.

Figura 3.8
Ejes industriales en Lima
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Nos enfocaremos en 3 ejes industriales: Lurin, Nicolas Ayllon y Ancon; ya que
estos muestran una mayor disponibilidad de terrenos y un costo de terreno relativamente

bajo a diferencia de las restantes.

Costo de terreno industrial por m?

En el cuadro adjunto, se muestra los precios de lista de venta de terrenos segln cada eje
industrial, como se puede apreciar Nicolas Ayllon (Ate) y Ancén tienen un precio
promedio por m? alto y muy parecido, mientras que esta Lurin muy por debajo de ellos.
El costo de terreno es el factor més importante para el analisis.

Tabla 3.22
Costo promedio por m2 segun eje industrial

Eje Industrial Costo promedio

(USD/m?)
Lurin 225
Nicolas Ayllon (Ate) 1025
Ancon 148

Nota: De Reporte Inmobiliario 2018, por Binswanger Peru, 2018
(https://binswanger.com.pe/servicios/consultoria-inmobiliaria/reportes-inmobiliarios/)

indice de Seguridad Pér-Capita

Para este factor utilizamos Data Crim, una base de datos de INEI que se actualiza
anualmente de acuerdo con las denuncias registradas en las diferentes dependencias
policiales. El indice lo obtuvimos al dividir la cantidad de delitos reportados para el afio

2019 entre la poblacién de cada distrito.

Delitos Agrupados en el 2018:
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Figura 3.9
Denuncias por comision de delitos, segun distrito

Contralavids,  Contrals
Distrito Tl COMRE cepoyla  seguided  CHal  Owes

bl salud pibica oot
Total 188 151 143719 15 536 14409 951 4348
Lima 10404 8150 B8 843 310 283
Anetn 575 ® B4 5 50 1
e 7% 5805 705 538 517 21
Barrance 1756 1466 % 12 % %
Brafia 1689 1185 241 12 & 55
Carabayllo 3964 2810 451 283 20 100
Chaclacaye 73 m 104 45 7 43
Cherriles 5719 3049 535 780 8 17
Cieneguila 340 2% e » o 17
Comas 8923 6755 s P 500 186
£l Agustine 593 4601 £ %4 38 134
Indapendancia §440 4981 47 &7 231 112
Jesiie Maria 2856 2437 151 131 n 80
La Maiina 1506 1226 a0 s 84 1
La Vigesia £886 5380 674 a5 2% 151
Linca 1723 1486 103 29 74 3
Lot Ofives 1138 8780 §i0 688 &1 %
Lurigancho 2931 1004 48 244 220 155
Lurin e 0 81 7 5 2
Magdlalena dal Mar 1383 1100 128 4 51 »
Puatio Liben 3175 2705 120 149 142 =
Miafiores 267 2184 142 188 %0 &
Pachacamae 14%8 1011 140 17 123 8
Pucusana ® 124 m n % 5
Pusnts Piadra 401 2517 40 705 251 106
Punta Harmesa 316 204 % P 18 1
Punta Negra 29 144 % 16 8 6
Rimae 359 231 4 88 =27 141
San Bartolo 188 28 2 16 19 6
San Boria 2643 2178 212 1 104 &
San lsidro 1520 1202 80 % 66 %
San Juan da Lurganche 17280 12544 1243 1819 1028 B46
San Juan de Miraflores 7105 5426 25 5% 370 158
San Luis 1981 153 144 143 B 7
San Martin de Porres 8158 6412 604 @ 87 02
San Miguel 1418 w3 150 175 105 [
Santa Anita 3807 3114 i 145 214 110
Santa Maria del Mar 7 8 3 - 1 1
Santa Resa 184 130 1 3 20 1
Sanfiago de Sweo 7603 B51 440 26 0 126
Surquilo 1415 1119 0 12 1 2%
Villa El Salvader 5320 30m 15 % 8
Villa Maria del Triunlo 873 6200 a4 884 534 "1
Calan 11180 928 m 506 400 28
Bellavista 2480 182 20 @ 8 5
Carmen de La Lagua Reyncsa &7 &0 P & ® 12
La Peda 1732 1415 120 M 4 7
LaPunta 118 102 11 3 3 .
Vertarda 453 3431 %6 241 348 153
Mi Pesi 553 417 4 % ® 17

Mota: Comprende |as denuncias registradas en el Sistema de Denuncias Policiales (SDPOL).

Nota: De Delitos, por INEI, 2018 (https://www.inei.gob.pe/estadisticas/indice-tematico/crimes/)
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Calculo del indice de Seguridad Per Cépita.

Figura 3.10

Célculo del indice de Seguridad Per Cépita

o Poblacion Total delitos I'ndif:e
Distrito (Miles) reportado Segurlldz_sld
2018 Per Capita
Ancén 62,93 575 0,0091
Lurin 89,20 957 0,0109
Nicolas Ayllon (Ate) 59,92 7776 0,13

Nota: De Pert Poblacion, por [CPI], 2019

(http://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional peru 201905.pdf)

Como se puede apreciar en la tabla superior, mientras mayor sea el indice de

seguridad per cépita el distrito es mas inseguro.

Disponibilidad de terrenos

Segun el ministerio de construccion hemos tomado a la empresa como una industria

ligera, la cual tiene como objetivo el analisis ya que sus productos se destinan

preferentemente al mercado minorista (consumidor final).

En la figura inferior se muestra el porcentaje de disponibilidad de terrenos del

mercado Stand Alone y como este esta repartido, segln cada eje industrial. Este factor es

de igual importancia que el indice de seguridad.
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Figura 3.11

Mercado stand-alone en cifras

El mercado stand-alone en cifras

Lima cuenta con 97 millones de m?
de terrenos stand-alone con zonificacion industrial,
los cuales se distribuyen de la siguiente manera:

I2 (Industria liviana)

es la zonificacion mas
predominante y demandada en la
Huachipa Cil_ldad.
mNicolas Ayllén

WL urin

HNéstor Gambetta

Los terrenos con zonificacién 12 suelen
mArgentina medir entre 2,000 m? y 20,000 m?2.

mOtros

Nota: De Reporte Inmobiliario 2018, por Binswanger Per(, 2018
(https://binswanger.com.pe/servicios/consultoria-inmobiliaria/reportes-inmobiliarios/)

Después de analizar los factores de micro localizacion, construiremos una tabla
de enfrentamiento con la cual se comparard factor contra factor segin su nivel de
importancia. Esto servira para obtener el peso con el cual determinaremos la importancia

del factor, para luego la eleccion de la micro localizacion.

Consideraremos la siguiente calificacion para nuestra matriz de enfrentamiento.

Tabla 3.23:

Criterios de Calificacion

Calificacion Descripcion
1 De igual o mayor importancia
0 Menos importante
Tabla 3.24:

Matriz de Enfrentamiento

Factores A B C Conteo Ponderacion (%0)
A Costo promedio de m2 11 2 0,5
B indice de Seguridad 0 1 1 0,25
C Disponibilidad de Terreno 01 1 0,25
Total 4
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Luego, se desarrolla la tabla de Ranking de factores.

Tabla 3.25:
Criterio de calificacién

Calificacion Descripcion
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Deficiente 2
Tabla 3.26:

Ranking de factores

Nicolas Ayllon

Ponderacion Ancén Lurin

Factores (%) (Ate)
Calif Puntaje Calif Puntaje Calif Puntaje
A Costo prcr)nr?edlo por 0.5 4 3 10 5 8 4
B indice de Seguridad 0,25 2 0,5 2 8 2
c Disponibilidad de 0,25 8 5 4 1 10 25
terreno
Total puntaje 55 8 8,5

Segun el analisis de micro localizacion, Lurin obtuvo una mayor puntuacion
frente a Nicolas Ayllon (Ate) y Ancon. Por lo tanto, la planta debera ubicarse en el distrito

de Lurin.

Figura 3.12
Analisis Lurin como distrito elegido

Lurin: Nuevo claster industrial

.
+680mil +150 +3500
Habitantes como fuerza laboral Plantas industriales y almacenes en Comercios en crecimiento acelerado
accesible. funcionamiento. que forman un entorno favorable.

Nota: De Lurin, por MacrOpolis, s.f.

(https://macropolis.com.pe/?utm_source=google&utm medium=cpc&utm_campaign=aon-
brand&utm_term=sem&gclid=EAlalQobChMI1zZ280eK59glVTgSRCh3GCwCrEAAYASAAEgLMOvV
D_BwE)
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

En este capitulo se determinara el tamafio de planta del proyecto, para esto se seguira una
secuencia de metodologias hasta llegar al tamafio apropiado. Por lo tanto, esto implica un
analisis para la relacién entre los siguientes factores: tamafio-mercado, tamario recursos-

productivos, tamafio-tecnologia y tamafio-punto de equilibrio.

4.1 Relacion tamarfio — mercado

Al realizar el analisis del tamafio de mercado se debera validar que la demanda no sea

inferior al tamafio minimo, sino se rechazaria el proyecto.

El tamafio mé&ximo de la planta se analiza de acuerdo con el mercado, para este
proyecto el afio 2024 limitara el punto méaximo del tamafio de la planta. Por lo tanto, se

obtiene una relacién tamafio-mercado de 410 349 botellas/afo o 135 415,94 litros/afo.

Tabla 4.1

Relacion tamafio-mercado

Afio Demanda de Demanda de Demanda de proyecto
proyecto (M Lt) proyecto (Lt) en botellas 330 ml

2020 56,88 56 882,91 172 372

2021 73,73 73 726,96 223 415

2022 93,89 93 888,02 284 509

2023 114,45 114 448,82 346 814

2024 135,42 135 415,37 410 349

4.2 Relacion tamafio- recursos productivos

Entre los recursos productivos a considerar tenemos la mano de obra y materiales. Es
importante evaluar la disponibilidad de estos para la ejecucion del proyecto y conocer

cual de estos podria restringir la produccion del producto.

“Para determinar el tamafio de la planta en funcidn de los recursos productivos se
debe saber la cantidad de recursos gque se necesita para conseguir el producto terminado”
(Diaz Garay & Noriega Aranibar, 2017).

La mano de obra y la energia eléctrica no seran un recurso limitante respecto a los

recursos que se necesitan para la elaboracion de esta bebida. Como se ha explicado en el
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capitulo anterior el 47,29% representa a la poblacion desocupada en Lima Metropolitana;
ademas se cuenta con energia eléctrica en toda la zona para una operacion adecuada de

la planta.

La composicion del producto estd compuesta en su mayoria por maiz amarillo y
agua, la cual se consideran las materias primas principales. En el caso del agua no hay
problema ya que se cuenta con cantidades necesarias de agua potable y una cobertura del
96% en el distrito. Por el contrario, el maiz es una materia el cual si podria ser escaso por
esto se debe considerar la produccion anual del maiz amilaceo, ya que se podria

considerar como un producto limitante.

Tabla 4.2

Produccion de maiz amilaceo

o Produccion Produccion Lt de
Afo (tn/afio) (kg/afio) Chicha/afio  Betellas de 330
2017 273604 273604000 1824026666 5527 353535

Nota: De Boletin de comercializacion de MAIZ AMARILLO DURO (MAD) - Diciembre 2020, por
MINAGRI, 2020 (https://www.gob.pe/institucion/midagri/informes-publicaciones/1377376-boletin-de-
comercializacion-de-maiz-amarillo-duro-mad-diciembre-2017)

Como se observa en la Gltima tabla, la relacion tamafio- recurso no es un factor
limitante debido a que se puede obtener suficiente materia prima para satisfacer la

demanda.

4.3 Relacion tamafio- tecnologia.

Nuestra capacidad instalada sin considerar la utilizacion y la eficiencia de nuestras
maquinas nos da como cuello de botella el proceso de fermentacion con una capacidad
de instalada de 148 270,17 litros/afio.

4.4 Relacion tamafio- punto de equilibrio

En cuanto a la determinacién de costos y gastos fijos anuales se considerd la
remuneracion de: el personal administrativo y de planta y la depreciacion de maquinaria.
En el caso de los costos variables, los puntos a considerar fueron: la materia prima,
insumo Yy los costos indirectos de fabricacion. En cuanto al punto de equilibrio, el precio

a considerar es de 7,5 soles/unidad.
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En la siguiente tabla se presenta el monto total de los costos variables.

Tabla 4.3
Costo variables

Materia prima Costo/Unidad
Agua de Produccidn (Lt) 0,01
Azlcar (Kg) 0,75
Maiz amilaceo (Kg) 1,00
Levadura (Kg) 5,00
Co2 (g) 0,95
Etiquetas(und) 0,30
Botellas (und) 0,67
Cajas (und) 1,20
Total 9,88

Asimismo, se muestran los costos fijos de un afo.

Tabla 4.4
Costos y gastos fijos
Gastos Fijos Costo S/
MOD 75 965,50
CIF 275 801,69
Gastos Administrativos y de Ventas 117 941,43
Total 469 708,62

Asimismo, se muestran los costos fijos de un afo.

Con todo lo calculado anteriormente, se realizara el calculo del punto de equilibrio
(en soles y botellas) mediante la formula: PE=CF/ (P-CV). De esta forma, obtenemos un

punto de equilibrio de S/ 469 709 o0 113 233 botellas por afio, como se muestra en la tabla.

Tabla 4.5
Punto de Equilibrio

Ccv S/ 469 709

PV S/ 7,50
Ccv S/ 3,35
PE 113 233
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4.5 Seleccién del tamafio de planta

De acuerdo con el andlisis de los puntos anteriores se ha elegido que el tamafio de

mercado con 135 415,37 Lt que equivale a 410 349 botellas de 330 ml es dptimo.

4.6 Resumen de Tamario mercado

Tabla 4.6

Tamafio de mercado

Tipo Demanda de proyecto
Relacién tamafio-mercado 135 415,90
Relacién tamafio- recursos productivos 1 824 026 666,00
Relacién tamafio- tecnologia, 148 270,17
Relacion tamafio- punto de equilibrio 113 233

57



CAPITULO V: INGENIERIA DE PROYECTO

5.1 Definicion del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Este producto tiene como materia prima el maiz de jora procedente de los sembrios de la

costa peruana la cual sera seleccionada y procesada para el proceso productivo.

El maiz de jora es usado en la costa y sierra para la elaboracion artesanal de la
chicha de jora o mas conocido como clarito (la parte que contiene mayor porcentaje de

alcohol en la chicha de jora).
Las caracteristicas organolépticas de la chicha de jora se basan en las siguientes:

o Color: El color predominante de las distintas variedades de la chicha de jora
es pardo o un marrén claro; sin embargo, puede variar dependiendo del tipo de
maiz con la que se elabore la chicha este puede variar desde un amarillo hasta
un blanco rosa. Asimismo, cuanto menos tiempo esté fermentado el color sera
un pardo oscuro y al pasar el tiempo de fermentacion se va aclarando.

e Aroma: El aroma no varia durante el tiempo de fermentacion.

e Sabor: El sabor es caso contrario al aroma que varia con el tiempo de
fermentacion empezando con un sabor dulce, agridulce, agrio y acido.

e Grado de claridad: Usualmente la claridad de la chicha de jora es considerada
turbia.

e Sedimento: Es la precipitacion de los sélidos insolubles como lo son por
ejemplo: levadura y proteinas que se dan con la fermentacion. Asimismo, la
parte de encima de los sélidos insoluble se le llama clarito que es la parte que

mayor porcentaje de alcohol posee.
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Tabla5.1

Composicidén de la Chicha de jora

Contenido en 100 g de Chicha de jora

Acido ascorbico reducido 2,4
Energia (Kcal) 28
Proteinas (g) 0,4
Grasa (g) 0,3
Carbohidratos (g) 5,8
Fibra (g) 0,2
Calcio (mg) 22
Hierro (mg) 1,8
Alcohol (%) 5

Nota: De Ficha de Requisitos Técnicos de Acceso al Mercado de EE. UU, por Asociacion de
Exportadores [ADEX], s.f. (https://boletines.exportemos.pe/recursos/boletin/Chicha%20de%20Jora.pdf)

5.1.2 Marco Regulatorio del producto

En la actualidad no se cuenta con una Norma Técnica Peruana (NTP) donde se
establezcan las especificaciones de calidad del producto y/o proceso; sin embargo, nos
guiaremos de la NTP 210.026:2007 y NTP 213.014 siendo la primera de bebidas
alcohdlicas sidra y la segunda de la cerveza dado que el proceso de elaboracién de la

chicha de jora y la cerveza es muy parecido.

También para medir el porcentaje de alcohol y turbidez nos basaremos en las NTP
210.003.2003 y NTP 211.048:2007 siendo el primero por el método picnometria y el

segundo con el método de turbidimetro.

Cabe recalcar que el producto que brindaremos se encuentra en cddigo de sector
econdmico CIIU 1551 que es destilacién, rectificacion y mezcla de bebidas alcohdlicas;

produccién de alcohol etilico a partir de sustancias fermentadas.

La produccion de la chicha de jora estara regulada bajo la Ley de Inocuidad
DS1062, Ley No. 29571 codigo de Proteccion al Consumidor, Ley No. 26842 general de
la Salud y Ley No. 286681 regula la Comercializacion, Consumo y Publicidad de bebidas

alcohdlicas.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion

Para la elaboracion de la chicha de jora se utilizara maquinaria ya existente en el mercado

de las bebidas alcoholicas como son los tanques de fabricacion, filtro prensa y molino de
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cuchillas para la trituracion del maiz de jora, por tal razon se puede afirmar que ya existe

tecnologia para el desarrollo de este producto.

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida

5.2.1.1 Descripcion de la tecnologia existente

Para el proceso de fermentacion de la chicha de jora se realizard el método tradicional
que consiste en dejarlo reposar en un tanque por un lapso de 7 dias para que llegue al
porcentaje de alcohol requerido. Para la carbonatacion se puede realizar de dos maneras
mediante la carbonatacién natural con los azlcares formados en el proceso de
fermentacion o mediante la inyeccion de CO2 a través de una piedra difusa (equipo
microperforado) que permite el ingreso del CO2 al liquido a una velocidad lenta.

5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia

El método que se emplea para este proyecto es la inyeccién de CO2 ya que es un método
donde se puede controlar los parametros.

Para la primera etapa del seleccionado y pesado se utilizard& mano de obra

calificada ya que en la actualidad no existe una maquina para este proceso.

Para la etapa de la molienda se utilizar4 un molino de cuchillas o una cubicadora
(molino de martillos), la primera es para pulverizar y obtener una particula fina antes del

mezclado y el segundo también lo muele, pero en un tamafio de particula méas grande.

Para la etapa de mezclado se utilizaran tanques de fabricacidn en acero 316 ya
que tendra contacto con el producto. Posteriormente para el filtrado se utilizara filtros
tipo prensa, para la fermentacion tanque de fabricacion de acero 316 con tapa hermética,
para la carbonatacion se utilizara una piedra difusa, para el embotellado se utilizara una
envasadora al vacio en acero 316 y para el enchapado se utilizara una enchapadora de

forma mecéanica que lo operara un operario calificado.
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5.2.2 Proceso de produccion

5.2.2.1 Descripcion del proceso
Seleccionado y lavado

Con la llegada del maiz en sacos de 25 kg provenientes de los agricultores se inicia el
seleccionado donde se retiran los maices que presenten moho, elevada humedad y dafio
por microorganismo de insectos (gorgojos). La cantidad de maiz que es rechazado
equivale al 5% del maiz que ingresa al proceso. Con el maiz apto se realiza el pesado
para posteriormente realizar el lavado que consiste en rociar agua a presion para quitar

las posibles impurezas que contenga.
Germinado

Con los maices Optimos se realiza el proceso de germinacién en una cadmara de
germinacion, este proceso se realiza para poder reactivar las propiedades organolépticas
del maiz como son aroma, sabor y olor. Asimismo, el proceso dura entre 6 a 8 hr donde
se calibra temperatura y porcentaje de humedad para que el tiempo sea el menor. Hay un
5% de maiz que no lograr germinar que es retirado del proceso ya que no es maiz en

Optimas condiciones.
Secado

Con el maiz ya germinado se realiza el proceso de secado mediante un tunel de calor

donde el maiz perdera la humedad y saldra seco para las siguientes etapas.
Molienda

Con los maices ya secos se procede a realizar la molienda, con este proceso se busca
obtener una harina homogénea y fina para disminuir el tiempo de coccidn pues como se
sabe una particula de mayor tamafio tiene un tiempo mas alto de coccidn. Dentro de este
proceso se tiene una merma de aproximadamente 3% de la cantidad de maiz que ingresa

al molino.
Hervido

Con el agua previamente sobrecalentada a una temperatura de 60 °C se realiza el

mezclado con la harina en una proporcion de 1.5 kg por 10 litros de agua. Los tanques de
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fabricacion tendran una capacidad de 500 litros por consiguiente la coccion tendra un

tiempo aproximado de 4 a 5 h.

El proceso depende mucho de la temperatura con la que se tiene el agua ya que
de esto dependera el sabor y aroma con la que se obtendra la chicha de jora. El tanque de
fabricacion contara con agitadores para una mezcla homogénea durante todo el proceso

y también para evitar que la harina se pegue en la superficie del tanque.
Filtrado

Terminado el hervido se realiza el filtrado donde se retiene los sélidos y/o restos de

materia prima que no se termina de mezclar bien.
Enfriado

Conforme sale la mezcla homogénea del filtro prensa se realiza el enfriado el cual es vital
ya que se debe evitar la reproduccion de bacterias. El enfriado se realiza mediante un
intercambiador de calor contracorriente, el proceso se dara en dos etapas primero con
agua proveniente de un grifo que esta a una temperatura de 20 °C para enfriar la mezcla
de 95° C a 55°C para luego pasar por un segundo enfriamiento que se realiza con agua
de chiller que se encuentra a una temperatura de 2 °C para asi conseguir una temperatura

de aproximadamente 35 °C.
Fermentado

Luego del enfriado la mezcla pasa a los fermentadores de fondos cdnicos donde se le
afiade la levadura que convierte los aztcares simples en alcohol y diéxido de carbono. El
diéxido de carbono que se genera sera retirado posteriormente ya que los fermentadores
conicos son de doble fondo donde en la parte inferior contaran con unas tuberias donde
se burbujeara el diéxido de carbono dentro un liquido inerte (4cido peracético) de esta

manera se evita contaminacion en los fermentadores.

El proceso de fermentacidén puede durar 7 dias dependiendo el porcentaje de
alcohol que se desea obtener y también el tipo de sabor de la chicha de jora que

usualmente en este lapso se obtiene un sabor agridulce que es el mas caracteristico.
Filtrado

Se realiza un segundo filtrado con el fin de quitar algin residuo que haya quedado.
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Gasificado

Terminada la fermentacion se retira el dioxido de carbono generado en el proceso para
posteriormente realizar la inyeccién del CO2 mediante una piedra difusora que
basicamente es un equipo microperforado que permite el ingreso del gas dentro del
liquido, este proceso se realiza a una velocidad lenta para garantizar que se dosifique en

la totalidad de la chicha.
Envasado y enchapado

Las botellas previamente son lavadas, esta operacion se realiza de manera manual y
continua para que luego se realice el envasado donde se controla la presion para que el
nivel de llenado sea el mismo en todo el lote de produccion. Las botellas envasadas son

enchapadas con una maquina de forma manual para su posterior etiquetado.
Encajado

Las botellas ya etiquetadas son encajadas en la caja por 24 para posteriormente se

paletizado y trasladado al almacén de producto terminado.
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5.2.2.2 Diagrama de operaciones
Figura5.1

Diagrama de operaciones para un proceso de chicha de jora gasificada en una caja de
24 botellas de 330 ml.
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5.2.2.3 Balance de materia para el 2024

Figura 5.2
Balance de Materia

Botellas(Und) 410,343 Levadura Kc

J07.26

Azlcarlkgl

15,703.03

Esterelizada

Pesado

Pesado

410,343.00  Und

07.26 Kg

1570303 Kg

16174120 (1L TKag)

Medida
JELT4120
Prehervida

Maiz amilaceolkg)

Agua
=

26,306.41

Seleionado Maiz defectuasalk, 1,345.32

v

l 2556109 Kg

Pezado I

| emgEims ka

Bguatlmpurezas
Lavado rouaTmpIesas

L essei09 kg

Germinada aiz sin germinar [Kg' 1.278.05
5

L 2478503 Kg

Secada I

| 2428303 Kg

. Merma (Kqg) 7043
Malienda 49_~3%

l #355454 Kg

Hervido Merma (Lt] 4.852.24
i3

l 196,568.96 Lt

©

65



Figura 5.3

Balance de materia
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5.2.3 Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.2
Especificaciones de la maquinaria

Magquinaria

Mesa de acero inoxidable en Acero 316
Precio: S/ 500

Dimensiones:

(25x0,8x1.2)m

Camara de germinacion
Precio: S/ 5 770

Peso bruto: 70 kg
Potencia: 3KW

Marca: tryx

Secador de cdmara horizontal
Precio: S/ 7 260

Capacidad: 100 kg/h
Dimension: (1,5x0,8x1,8) m
Potencia: 2.2KW

Marca: IKEx

Envasadora de botellas de cerveza semi
automatica

Precio: S/ 9000

Capacidad: 130 It/h

Dimensién: (1,18 x 0,8 x 1,8) m

Potencia: 2.2KW

Marca: IKEx

(continta)
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(continuacién)

Magquinaria

Molino de cuchillas

Precio: S/ 9900

Capacidad: 120 Kg/h

Potencia: 8 KW

Material: Acero inoxidable.
Dimension: 1 150 x 755 x 1 425

Tanque fermentador isotérmico
Precio: S/ 4 000

Capacidad: 500 L

Material: Acero inoxidable.
Dimension: 1,26 x 1,5x 2,6 m
Marca: NDL CRAFT

Filtro prensa

Precio: S/ 7885

Potencia: 0,8 Kw / 0,5 HP Productividad:
150 L/ H

Dimensiones:5,5x 1,5x 1,36 m

Marca: Remont

Tanque de coccidén

Precio: S/ 10 000

Capacidad: 500 L

Material: Acero inoxidable. Potencia del
motor: 1,5 Kw

Dimension: 1,75 x 2 x 1,85

Marca: ORMECH

Balanza industrial

Capacidad: 500 Kg

Precio: S/ 500

Caracteristicas:

Pantalla LCD, de digitos negros. Bateria
recargable (Tiempo de vida de la bateria
hasta 35 horas de uso continuo)

Dimensién: 1 x 0,9 X 1,2 m

Marca: GRAM

(continta)
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(continuacién)

Maquinaria

Intercambiador de calor
Precio: S/ 10 700

Potencia del motor: 0,52 Kw
Productividad: 10 m3 /h
Dimension: 2 x 15x 1,8 m
Marca: Rockaway

Etiquetadora de botellas de cerveza
automatica

Precio: S/ 3300

Potencia del motor: 0,52 Kw
Productividad: 40 btl/min
Dimension: 1,95x 1,1 x 1,3 m
Marca: Winskys

Lavadora industrial de alimentos
Precio: S/ 8085

Potencia del motor: 0,52 Kw
Productividad: 500Kg/Hr
Dimension: 1,42 x 0,82 x1,0 m
Marca: QIJI

Chiller

Precio: S/ 9735

Potencia del motor: 1,5 Kw Productividad:
70977 Btu/h

Dimension: 1.5x0.9x 1.5

Marca: Tyrone

(continta)
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(continuacion)

Maquinaria

Faja transportadora de botellas
Precio: S/ 9 240

Potencia del motor: 1,4 Kw
Productividad: 0-28 m/min
Dimension: 3,5 x 0,0826 x 0,75
Marca: GZHMD

Wghnd, englibalincom

Desalinizador o ablandador de agua
Precio: S/ 2 516

Potencia del motor: 10 Kw
Productividad: 3500 L/H

Peso: 130 kg

Dimensiones: 1,5x 0,8 x 1,1 m
Marca: BKNO

Tanque de Osmosis Inversa
Precio: S/ 11 840

Potencia del motor: 2 Kw
Productividad: 1 500 L/H
Peso: 420 kg

Dimensiones: 2,2 x 0,87 x 2,1
Marca: KAIYUAN

Tanque de Agua

Precio: S/ 12 250

Peso: 500 kg

Dimensiones: 1,9x 1,1 x3,5m
Almacenamiento: 4 000 L
Marca: KAIYUAN

Nota. De Maquinaria, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/Maquinaria_p43?spm=a2700.8293689-
es_ES.allinfo.d43.2fe51061xdpCpg&tracelog=ICBU PC HOME_BANNER LEFT)
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https://spanish.alibaba.com/Maquinaria_p43?spm=a2700.8293689-es_ES.allinfo.d43.2fe51061xdpCpg&tracelog=ICBU_PC_HOME_BANNER_LEFT

5.3 Capacidad instalada

5.3.1 Célculo detallado del nUmero de maquinas y operarios requeridos
En este punto se expondréa todos los célculos necesarios para la obtencion del nimero de
maquinas, equipos u operarios requeridos para el proyecto.

N T.P
"~ F.H

Donde:
e N = Numero de maquinas, equipos u operarios requeridos

e T =Tiempo estandar de operacién por unidad de produccion

e P =Produccién

H = Horas disponibles al afio

F = U x E = Factor eficiencia

Célculo del Tiempo Disponible (H):

i 8 horas 1turno 251 dias

X p X 5
turno Dia ano

2008 Horas/Afo

Célculo del Factor eficiencia (F)

Para el calculo del Factor de utilizacion de la maquina (U), es necesario conocer las horas
efectivas de trabajo, las cuales se obtuvieron de la resta de las horas disponibles al afio
(H) menos las horas de para por mantenimiento y preparacién de las maquinas y/o
equipos (set up) durante el afio. Se design6 un promedio de 60 min por turno de set up,
en el punto 5.8 se explicara mejor el sistema y el tipo de mantenimiento que se escogio

para el proyecto.

_ Total de horas de trabajo efectivo

Total de horas reales de trabajo
Horas por mantenimiento y tiempo de preparacion (set up) de las maquinas y/o

equipos:

60min 1hora 1turno y 251 dias

X — X p =
turno 60 min Dia ano
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251

U= ———=89%

Horas/Afo

2008
2259

Para el factor eficiencia (E), se tom6 0,85 <> 85% para las operaciones manuales

como: pelado, envasado, enchapado, encajado y etiquetado. Para las operaciones en las

cuales trabajan maquinas y/o equipos se usara 0,90 <>90% de eficiencia.

Tabla 5.3

Célculo de nimero de maquinas

P T H
Operacion Cantidad Unidad (Hrs/Unidad U E < N° Maquinas
P IAfO (de medida) (Hrs/Afo) y
Lavado 25 561,09 Kg 0,01818 89% 85% 2008 0,30633 1
Germinado 25 561,09 Kg 0,02400 89% 90% 2008 0,38189 1
Secado 24 283,03 Kg 0,01000 89% 90% 2008 0,15116 1
Molienda 24 283,03 Kg 0,00667 89% 90% 2008 0,10078 1
Hervido 23 554,54 Kg 0,00400 89% 90% 2008 0,05865 1
Enfriado 156 888,96 Lt 0,00200 89% 90% 2008 0,19533 1
Filtrado 156 888,96 Lt 0,00667 89% 90% 2008 0,65110 1
Fermentado 144 337,84 Lt 0,33600 89% 90% 6024 10,06340 11
Filtrado 141 451,09 Lt 0,00667 89% 90% 2008 0,58703 1
Carbonatado 140 036,58 Lt 0,00909 89% 90% 2008 0,79249 1
Envasado 140 036,58 Lt 0,00769 89% 85% 2008 0,71002 1
Enchapado 135 415,37 Lt 0,00667 89% 85% 2008 0,59504 1
Etiquetado 135 415,37 Lt 0,00127 89% 85% 2008 0,11298 1

72



5.3.2 Célculo de la capacidad instalada

Figura5.4
Capacidad de planta

p . CAP.DE # CO(CP*M*H/T*T/ FO CAPACIDAD CAPACIDAD
PROCESO MAQUINA Q ENTRANTE Unidades PROC(h) MAQUINAS HTTD DIA U E I(D*D/ AUE) (Qe/Qs)  (Und/ATio) (kg/Afio)

Lavado Lavadora industrial 25561,09 Kg 55,00 1 8 1 251089 0,85 83 443,56 0,77 64 377,70 64 377,70
Germinado Gabinete de germinacion 25 561,09 Kg 41,67 1 8 1 251089 09 66 933,33 0,77 51 639,87 51 639,87
Secado Camara seca 24 283,03 Kg 100,00 1 8 1 251089 09 160 640,00 0,81 130 458,61 130 458,61
Molienda Molino de bolas 24 283,03 Kg 150,00 1 8 1 251089 09 240 960,00 0,81 195 687,91 195 687,91
Hervido Tanque de coccion 23 554,54 Lt 250,00 1 8 1 251089 09 401 600,00 0,84 336 233,52 336 805,12
Enfriado Enfriador-Pasteurizado 156 888,96 Lt 500,00 il 8 1 251089 09 803 200,00 0,86 693 264,99 694 443,54
Filtrado Filtro prensa 156 888,96 Lt 150,00 1 8 1 251089 09 240 960,00 0,86 207 979,50 208 333,06
Fermentado ~ Tanque Fermentador 144 337,84 Lt 2,98 11 8 3 2510,89 0,9 157 771,43 0,94 148 018,54 148 270,17
Filtrado Filtro prensa 141 451,09 Lt 150,00 1 8 1 251089 09 240 960,00 0,96 230 678,24 231 070,39
Carbonatado Carbonatador 140 036,58 Lt 110,00 1 8 1 251089 09 176 704,00 0,97 170 872,77 171 163,25
Envasado Triblock de llenado 140 036,58 Lt 130,00 1 8 1 251089 0,85 197 230,22 0,97 190 721,62 191 045,85
Enchapado Magquina triblock 135 415,37 Lt 150,00 1 8 1 251089 0,85 227 573,33 1,00 227573,33 227 960,21

Etiquetado Etiquetadora 135 415,37 Lt 790,00 1 8 1 251 0,89 0,85 1198 552,89 1,00 1198552,89 120059043
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5.4 Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

La calidad es de vital importancia para la elaboracion de este producto, ya que sera
percibido directamente por el consumidor final. Es por esta razon que se debe tener una
buena gestion del control de calidad de la materia prima, insumos y producto terminado.
Con el fin de asegurar la calidad del producto se realizard un control de calidad al maiz
que es proveniente de los agricultores.

Para un tamafo de lote de 5 000 unidades y un nivel general de inspeccién Il la
letra asociada es la letra “L”.

Figura 5.5

Resguardo de calidad

Limite de calidad aceptable, AQL, en porcentaje de unidades no conformes ¥ no conformidades poc 100 unidades [inspeccion reducido)
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La intercepcion de la letra “L” con un AQL de 0,4% obtenemosun N =80,c=1

(aparece como Ac = 1) y Re = 3. Si se hace uso de este plan y se cuenta con ningun o un
defectuoso, el lote tendra que ser aceptado; de lo contrario, en caso se encuentre 3 0 mas
defectuoso, este lote tiene que ser rechazado. En el caso que se encuentro solo dos

unidades, se aceptara el lote con la condicion de que al siguiente se le aplique una
inspeccion normal.
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5.4.1 Calidad de la materia prima, insumos, proceso y producto final

Respecto a la calidad de la materia prima se tendra cuidado ya que el maiz de jora es
comprado directamente a los agricultores nativos de la costa del Perd, donde se evaluara
distintos pardmetros como son el porcentaje de humedad, dafio microbioldgico y

descomposicion.

Se usara agua de pozo debido a que tiene un menor costo. Es aqui donde se
removera las particulas de 5 micras en un filtro de tela, se eliminara su dureza en el
ablandador, asi como se eliminara los olores y sabores en el filtro de carbon activado.

Finalmente, se refinara el agua por medio de una maquina de osmosis inversa.

Esta agua tratada cumple con los parametros de sanidad, esterilizacion y esta libre

de olores y sabores.

Se realizara el control de calidad de materia prima e insumos que intervengan en

el proceso de produccion, por lo cual se genero la siguiente tabla:
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Tabla5.4

Control de calidad de materia prima e insumos

Materia
prima o Parametro Rango Control Frecuencia
Insumo
pH 5a6,5 pH metro Diario
Agua Dureza CaCO3 125 a 165 mg/l Meﬁggggu'o Diario
Apta para el DS N°031-2010-SA Pruebas realizadas Anual
consumo humano por proveedores
Maiz Color Caracteristico Organoléptico Diario
Olor Caracteristico Organoléptico Diario
Hasta 3,5% de diferencia -
Levadura Peso respecto al empague Balanza electrdnica Muestreo
Plagas Ausente Organoléptico Muestreo
Tanque de Peso Hasta SZZIdsecigerenua Balanza electrénica  Por entrega
coz Estado de tanque Caracteristico Organoléptico Por entrega
Higiene Caracteristico Organoléptico 100%
Botellas Color Caracteristico Organoléptico Muestreo
Capacidad 328 a 335 ml Prueba volumétrica Muestreo
Estado Maximo 1% defectuosas Organoléptico Muestreo
Chapas Dlam(z:;c:r:)nterno 21,65 a 22,35 mm Vernier Muestreo
Olor Caracteristico Organoléptico Muestreo
Ancho (mm) 160a170 mm Vernier Muestreo
Etiquetas Largo (mm) 70a 75 mm Vernier Muestreo
Higiene Caracteristico Organoléptico Muestreo
Cajas de cartén Higiene _Caracteristico Organolépt?co Muestreo
Estado Maximo 1% defectuosas Organoléptico 100%

Para el proceso de produccidn de chicha de jora se utilizara al Analisis de peligros

y puntos criticos de control (HACCP) de esta manera se garantizara la inocuidad de forma

I6gica y objetiva del producto.
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Tabla 5.5

Matriz de analisis de peligros por operacién

¢ Qué medidas

¢Es esta

Etapa del . ¢El peligro es Justifique la preventivas
Peligros St 2 L etapa un
Proceso significativo? decision pueden ser PCC?
aplicadas? )
Contaminacion
Contaminacion de manera Limpiar
Seleccionado  por residuos en No cruzada con otros  continuamente No
la balanza. insumos y/o la balanza.
impurezas.
Contaminacion
Contaminacion directa por Limpiar
Molienda por residuos en No contacto de semanalmente No
el molino. mermas el molino.
residuales.
L . Mantener la
Contaminacion Suciedad en el L
Precalentado - S No higiene de los No
microbioldgica tanque.
tanques
L Control del
Contaminacion —
. - S . Agua sanitaria no agua .
Hervido microbioldgica Si 1 ; Si
es idonea. proveniente del
grifo.
. Restos de
Suciedad en el residuos sélidos Mantener la
Enfriado Intercambiador No . higiene de la No
de anterior L
de calor maquina.
proceso.
Contaminacion -
Limpieza
con . Mal lavado de las .
Envasado Oraanismos Si botellas adecuada de las Si
ga ' botellas.
patégenos.

5.5 Estudio de Impacto Ambiental

El objetivo del estudio de impacto ambiental es identificar, evitar y corregir y/o eliminar
los impactos significativos desde la instalacion y operacion de la planta. A continuacion,
se identificara los aspectos ambientales con su respectivo impacto ambiental, para asi

proponer controles que mitiguen y/o eliminen los impactos.
Fase de construccidn e instalacion

La planta productora de chicha de jora gasificada sera construida en una zona industrial
del distrito de Lurin. A pesar de ser una zona industrial que alberga distintas empresas se
tomara las medidas necesarias ya que se podrian presentar de manera esporadica algunos
impactos negativos como son el levantamiento de tierra que podria afectar a los residentes
que vivan adyacente a las obras de construccion de la planta ocasionandoles

enfermedades respiratorias o enrojecimiento ocular.
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Por otro lado, durante la construccion se generaran residuos que pueden ser

botados en lugares no autorizados lo que causaria contaminacion al suelo y/o agua, por

esta razdn se trabajara con un proveedor autorizado en el manejo de residuos con el fin

de evitar este impacto.

Asi mismo la construccion no afectara la flora y fauna del distrito de Lurin puesto

que se realizara en una zona industrial autorizada por el municipio.

Fase de Operacion

Tabla 5.6

Aspectos e impactos ambientales del proceso de produccion de chicha de jora.

Etapas del . Aspectos Impactos '\'OTma
Entradas Salidos - - Ambiental
proceso Ambientales Ambientales .
Aplicable
Maiz Lavado de Generacion de Contaminacion
seleccionado y . Efluente . ECA del agua
maiz residuos de suelos y aguas
agua de tanque
Germinado  Merma de 5% Generaciénde  Contaminacion Ley general
Maiz lavado del maizde  de maices no . de residuos
. residuos de suelos y aguas 1
6-8 hrs germinado solidos
. Secado maiz
Maiz seco . - -
de jora
Molienda del Generacion de Contaminacion  Ley general
Maiz seco . . Merma de 3%  residuos y de de suelos, aguas  de residuos
maiz de jora . s
ruido y sonora s6lidos
Ag,ua a60 C HoerV|do a Efluente Generacion de Contaminacion
azucar y maiz ~ 100° C de 4-5 - ECA del agua
: caliente efluentes de suelos y aguas
molido y seco hrs
Chicha de Jora  Enfriado de la V;pg de Vgegf:j?;ozgzl Det:;llgao d((jee la Ley general
hervida chicha de jora guay P - a9 : de salud
alcohol ambiente trabajadores
Filtradode  Mermade 10
Chicha de Jora  las impurezas % de Generacion de Contaminacion
. . . ECA del agua
fria de la chicha particulas efluentes de suelos y aguas
de jora solidas
. 2% de . S
Chicha de Jora S Generacion de Contaminacion
. Fermentado solucion ECA del agua
fria e efluentes de suelos y aguas
alcoholica
. - L Ley general
Chlchafje Jora Filtrado Merma de 1% Genergcmn de Contaminacion de residuos
fria residuos de suelos y aguas s
solidos
Ch'(,:ha de Jora Vapor de Generacion de Deterioro de la
fria y agua Ley general
Carbonatado aguay vapor de agua al salud de
carbonatada con . : de salud
co? alcohol ambiente trabajadores
Chicha de jora 3.3% merma  Generacion de Contaminacion
g Envasado ECA del agua
gasificada por envasado efluentes de los
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Se ejecutara un plan de prevencion, control y mitigacion ambiental en la etapa de
adecuacion de planta y en la parte operativa. Esta se ejecutard de manera progresiva,
mediante un programa de capacitacion y educacion ambiental a los trabajadores para que

estos tomen sus medidas necesarias.

Por otro lado, para la contaminacion de suelos y agua el area de Calidad se
encargara de ejecutar un estudio de impacto ambiental por una empresa externa
especializada en Andlisis de Efluentes. Respecto al deterioro de salud de los trabajadores
se realizara charlas ergonémicas de acuerdo con la Ley de Seguridad y Salud en el

Trabajo que sera como minimo 4 veces por afio.

Tabla 5.7
Costo de total de proyecto en contaminacion

Rubro Medida de Procesos Total Frecuencia Costo Total
Control Involucrados  Unitario (S/) por Proyecto por Proyecto
Estudio de
impacto

ambiental por
Contaminacion  una empresa

14 S/10 000,00 1 S/10 000,00
de suelos y agua externa
especializada
en Analisis
de Efluentes
Deterioro de la Charlas de
salud de Riegos 2 S/ 2 000,00 4 S/ 8 000,00
trabajadores Ergonomia
Total S/ 18 000,00
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5.6 Matriz Leopold

Figura 5.6

Matriz Leopold
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5.7 Seguridad y Salud Ocupacional

Para el proceso de produccion de chicha de jora gasificada se debe tener en cuenta la
seguridad y salud ocupacional de los trabajadores. Se realizaran instructivos de uso de
las maquinas y capacitaciones para el uso de EPP de esta manera se promoverd la
prevencion durante todos los procesos de produccion. También se realizaran examenes

ocupacionales a su ingreso y salida que seran guardados durante el lapso de 20 afios.

Ruido

Segun el Ministerio de Salud (MINSA) un operario puede estar expuesto a 85 db como
maximo en un lapso de 8 hr. Asimismo, el ruido puede ser contrarrestado de diferentes
formas como son el uso de EPP, rotacion de personal o usar material absorbente de ruido

para evitar la propagacion en lugares cerrados.

En la siguiente tabla se podra apreciar los tiempos que se puede estar expuesto a
distintos niveles de ruido.

Tabla 5.8

Valores limites de exposicion al ruido por tiempo

Duracion Nivel de
(Horas) ruido dB

24 80
16 82
12 83
8 85
4 88
2 91
1 94

Nota: De Guia Técnica: Vigilancia de las Condiciones de Exposicion a Ruido en los Ambientes de
Trabajo, por Direccion General de Salud Ambiental [DIGESA], s.f.
http://www.digesa.minsa.gob.pe/norma_consulta/Guia_Tecnica_vigilancia_del_ambiente_de_trabajo_rui
do.pdf)

lluminacion

La iluminacion es un factor importante ya que afecta en la eficiencia del personal. Una
de las causas de la baja eficiencia del personal se debe al tener una mala iluminacion, lo
que origina un aumento en la carga visual y a su vez esto podria ocasionar accidentes.
Por esta razon la planta debe contar con una buena iluminacion en todas las areas, en la

siguiente tabla se podra observar los distintos niveles de iluminacion:
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Tabla 5.9

Niveles de iluminacién para una planta industrial

] < Nivel de
Tipo Area lluminacion (lux)
Exigencia visual minima Almacen de materl_a primay 100- 150
producto terminado
Exigencia visual normal Avrea de produccion 200- 300
Exigencia visual especial Area de control de calidad 1000- 1500

Nota: De Disefio de sistemas de trabajo, por S. Konz, 2002, Limusa.
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Figura 5.7
Matriz de identificacion de peligros evaluacion de riesgos y control IPERC
Involucrados(lo que afecta PROBABILIDAD

No. Operacion Peligros Riesgo y/0 expuestos.) Normativa Legal PE PT C ER IP
MOIIan.a de maiz Corte de la mano Probabllldad_de atrap_amlento Personal de campo Ley SST N° 29783 1 2 2 2 7

1 e jora en el molino de discos

de materiales . ] . 4

y equipos Peqlfenas partlc’ula.s de Probe}pllldad de a~sf|0|a Personal de campo 1 22 1 6
Ruido de la maquina Probabilidad de dafio en el Personal de campo Ley SST N° 29783, 1 23 3 9
2 Hervido dl maiz de Salpicadura de agua Probabilidad de quemadura Personal de campo mod. Ley N° 30222 y 0 2 2 3 7
3 Suministro del No cuenta con Probabilidad e caida de Personal de campo Reglamento DS 005-12- 2 12 2 7
4 Fermentacion Caida de segundo nivel Probabilidad de caida al Personal de campo R 2 2 2 2 8
5 Encajado Movimiento repetitico en Sindrome de tunel del carpio Personal de campo Norma Basica de 1 3 3 3 10
6  Seleccionado del Movimientos repetitivos Sindrome de tunel del carpio Personal de campo . . .1 2 2 2 7
7 Transporte de Levantamiento de carga  Probabilidad de dafio en la Personal de campo Ergono,mlg de Riesgo Di 1 33 2 9
8 Precalentado Salpicadura de agua Probabilidad de quemadura Personal de campo ergonomico RM. 375- 1 2 2 2 7
9 Paletizado Levantamiento de carga  Probabilidad de dafio en la Personal de campo 2012-TR 1 3 3 3 10
10  Forrado con film Posturas forzadas Probabilidad de dafio en la Personal de campo 1 22 2 7

(continua)



(continuacién)

No. Operacion PROB X GRADO RIESGO CRITERIO Medidas de control. Costos de medidas de
Molienda de maiz Personal con Induccidn,
1 de jora IMPORTANTE (IM) Sl Manejo correcto del molino, S/
de materiales El personal usara sus EPP
NO -Observacion preventiva del area.
9 MODERADO (MO) SI -Observacion preventiva del area.
2 Hervido dl maiz de - IMPORTANTE (IM) SI -Observacion preventiva del area.
3 Suministro del maiz IMPORTANTE (IM) Sl Utilizacion de EPP
4 Fermentacion 16 MODERADO (MO) Sl Utilizacion de EPP
5 Encajado 10 MODERADO (MO Sl -Observacion preventiva del area.
6  Seleccionado del NO -Observacion preventiva del area.
7 Transporte de 9 MODERADO (MO Sl -Observacion preventiva del area.
8 Precalentado _ NO -Utilizar coches torgugas para el transporte
9 Paletizado Sl -Utilizacion de brazos automaticos S/ 25 000
10 Forrado con film los 14 MODERADO (MQ) Sl Charlas de prevencion de ergonomia S/ 8000
S/ 33 000
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5.8 Sistema de mantenimiento

Se realizard un programa de mantenimiento planificado que es la base fundamental para
prolongar la vida atil de las distintas maquinas con la que se contara en la planta. El

mantenimiento preventivo se realizara para mitigar los posibles fallos de las maquinas.

Se contard con un puesto exclusivo para los mantenimientos semanales y
mensuales de las maquinarias; sin embargo, también se utilizard el mantenimiento

reactivo en caso se requiera dado el periodo (5 afos) del proyecto.

A continuacion, se explicara los dos tipos de mantenimientos que se utilizaran

durante el proyecto:

e Mantenimiento Preventivo: Es uno de los pilares para poder realizar los
procesos de produccion de manera continua. Antes de iniciar la produccion los
operarios verificaran el estado de los equipos y en caso de necesitar alguna
lubricacion o ajuste se realizara en el momento. Asimismo, el técnico de
mantenimiento se encargara de las revisiones semanales y mantenimientos
mensuales cumpliendo con el cronograma debido.

e Mantenimiento Reactivo: Este mantenimiento se da por falla de los equipos
lo que significa que no es planificado. En caso de ser una falla interna de alguna

maquina se contactara con el fabricante para que realice el mantenimiento.

Por otro lado, se realizaran limpiezas diarias de las maquinas y equipos como son
el tanque de coccion, fermentadores, filtro prensa, molino, envasadora, secadora y
germinadora. En el caso de del tanque de coccion y fermentador se hara la limpieza por
etapas con agua a 80 °C donde cada etapa se utilizara 50 litros. Esta limpieza tiene el

objetivo de retirar las posibles particulas que estén adheridas a las paredes.

Para el caso del filtro se realizara la limpieza con agua 60° C en contracorriente,
para el molino se realizara la apertura de la tapa y sera limpiado con aire a presion, en la
envasadora se realizara una purga de 50 litros con agua a 85 °C, en el caso de la secadora

y germinadora la limpieza se realizara manual donde se retirara las posibles impurezas.

Todo el personal sera capacitado acerca de la limpieza diaria y semanal que se
realizara a los distintos equipos, también se generaran instructivos de limpieza con el fin

de estandarizar el método de trabajo.

A continuacion, se detalla el plan de mantenimiento de la planta:
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Tabla5.10

Plan de mantenimiento de maquinarias y equipos

Magquinarias y Tipo de L .
. - Descripcion Frecuencia
Equipos Mantenimiento
. Limpieza con agua para eliminar
5 Preventivo - Semanal
Camara qu impurezas
germinacion . S .
Preventivo Inspeccidn interna de la camara Cada 6 meses
Preventivo Limpieza manual de impurezas Semanal
Secador . Inspeccidn interna de las conexiones
Preventivo ; P Cada 4 meses
y sistema eléctrico
Envasadora Preventivo Limpieza con agua mediante purga Semanal
. Calibracion, lubricacion y ajuste de
Envasadora Preventivo - ya Cada 2 meses
sistema de desplazamientos
Molino de . Revision, limpieza, calibracion
. Preventivo pieza, ¢ Y Cada 3 semanas
cuchillas lubricacion
Tanque . . . -
Preventivo Limpieza con agua por circulacion Semanal
fermentador
Filtro prensa Preventivo Limpieza con agua contracorriente Semanal
Tanque de coccion Preventivo Limpieza con agua por circulacion Semanal
Balanza industrial Preventivo Calibracion 4 meses
Intercambiador de . Inspeccién interna y cambio de
Preventivo . cada 6 meses
calor conexiones
Preventivo Calibracion de los niveles de tinta Semanal
Etiquetadora . Calibracion de los rodillos e
Preventivo . - - Cada 7 meses
inspeccion de la codificadora
Preventivo Limpieza con agua Cada 2 semanas
Lavadora Inspeccion interna de rejillas
industrial Preventivo P . Jriasy 3 meses
conexiones
. Validacion de presion del compresor
Preventivo s . 1 semana
y revision del refrigerante
Chiller ., ,
Inspeccidn de soportes, valvulas,
Preventivo serpentin de refrigerante y limpieza 1 mes
de condensador.
Faja . Calibracién de los niveles de
Preventivo . cada 6 meses
transportadora velocidad
Tanque de CO2 Preventivo Inspeccién de valvula y conexiones  cada 6 meses
pH metro Reactivo Cambio de equipo tras falla cada 1,5 afios
Termometro Reactivo Cambio de equipo tras falla cada 1,5 afios
Densimetro Reactivo Cambio de equipo tras falla cada 1,5 afios
Refractometro Reactivo Cambio de equipo tras falla cada 1,5 afios
Bombas . L .
o Preventivo Inspeccion y prueba de potencia 8 meses
hidraulicas

5.9 Disefio de la Cadena de Suministro

Teniendo en cuenta el proceso de produccion se utilizara la estrategia Make to Stock para
producir de acuerdo con la demanda proyectada. Asimismo, en la cadena de suministro
se calculara el stock de seguridad (SS) que hara frente a algin imprevisto que pueda
afectar la produccion.
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La cadena de suministro del proyecto es una de las piezas clave para una
operacion continua. La principal materia prima es el maiz de jora, el traslado de esta
materia prima se realizara cada 2 meses como minimo con el fin de poder abastecer la
demanda. Este transporte seré tercerizado por un operador logistico como es Castor Oil

quien hara el traslado de la materia prima hasta la planta.

Al término del proceso de produccion, el producto terminado sera almacenado
para su registro y contabilizacion en el sistema de inventarios. Asimismo, el transporte
de producto terminado también sera tercerizado por el mismo operador logistica con el
fin de abaratar los costos.

A continuacién, se muestra el disefio de la cadena de suministro para el proceso
de produccion de chicha de jora gasificada.

Figura 5.8

Disefio de la cadena de suministro

Transporte Transporte
Proveedores p : ¥ Planta de p ; ¥
logistica produccion logistica
d2
> 2B e
— > [ >
L =
‘ HeE 2B
> 120
Venta al cliente Almacenamiento
final cliente
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5.10 Programa de produccién

Para el programa de produccion se tuvo en cuenta la vida Gtil del proyecto (2020 al 2024),
la capacidad de produccion y la demanda esperada. Teniendo en cuenta lo antes

mencionado se establecieron los siguientes parametros para la politica de inventarios:

e Tiempo de para por mantenimiento (cualquier tipo): 4 dias
e Tiempo de Set up después del mantenimiento: 1 dia

e Stock de seguridad: 2 dias
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Con esta informacion se establecera un tiempo de proteccion para demandas

futuras, equivalente a:
NUmero de meses de proteccion = 7/30 = 0,23 meses.

Se tiene la siguiente proyeccion de inventarios finales utilizando la siguiente

formula:
(0,23 x PLAN DEMANDA)
IF =
12
Tabla5.11
Plan de mantenimiento de maquinarias y equipos
ANO 2020 2021 2022 2023 2024

Inventario Final (IF) 4344 5532 6744 7979 9239

Asi mismo, se detallard el programa de produccion, teniendo en cuenta las

siguiente formula:

P=IF—-1I+D

P = Programa de produccion

D = Plan de Demanda

IF = Inventario Final

Il = Inventario Inicial

Tabla 5.12
Programa de produccion botellas de chicha de jora
ANO 2020 2021 2022 2023 2024
Plan de Demanda 172372 223415 284509 346814 410349
Inventario Final 4344 5532 6744 7979 9239
Programa de produccién 176 716 224603 285720 348049 411609

Finalmente se realizara el célculo de inventario promedio anual, utilizando la

siguiente formula:

,_ UF1+1F2)
=
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Tabla5.13

Inventario Promedio

ANO 2020 2021 2022 2023 2024

Inventario Promedio 2172 4938 6138 7361 8609

Con esta informacién del inventario promedio se procedera a calcular el area de

almacenamiento minimo para el producto terminado.

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales

Para la elaboracion de una botella de chicha de jora gasificada de 330 ml se utilizaran los

siguientes insumos:

Tabla 5.14
Requerimiento de insumo por producto

INSUMOoS Por tanque de Por botella de Por caja de
fermentacion de 500 LT 330 ml 24 botellas
Agua (Lt) 597 205 0,394 9,46
Maiz amilaceo (Kg) 86 972 0,057 1,378
Azucar (Kg 57 981 0,038 0,918
Levadura (Kg) 2611 0,002 0,041
CO?(g) 75 758 0,05 1,2
Botella (und) 1515 1 24
Chapa (und) 1515 1 24
Etiqueta (und) 1515 1 24

Tomando en consideracion la tabla anterior, se ha elaborado un diagrama de

Gozinto para la produccion de botellas de 330ml de chicha de jora gasificada.
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Figura 5.9
Diagrama de Gozinto para la elaboracién de una botella de chicha de jora gasificada
de 330ml

Botella de 330 ml de
chicha de jora gasificada

| 330 ml de chicha de jora gasificada | | 1 botella de 330 ml | | 1 etiqueta | | 1 chapa |

I I I I I

0,057 Kg de 0,038 Kg de 0,002 Kg de 0,050 kg de
maiz amilaceo| Azlcar levadura coz

0,394 Lt de agua

Asimismo, con la finalidad de determinar el requerimiento de materia prima y
tomando en consideracion el analisis de balance de materia previamente realizado. Se

considero los siguientes parametros para los calculos posteriores:

Lead Time: 7 dias

Desviacién de Lead Time: 2 dias
Z:95%

Nivel de servicio: 1,65

Para el célculo de inventario promedio, que para el caso de la investigacion

coincidiré con el inventario final (IF), se utilizara la siguiente formula:

Inventario Promedio (IP) = §+ SS

Donde:

e Q = Cantidad
e SS= Stock de Seguridad
Con esta informacion del inventario promedio se procedera a calcular el area de

almacenamiento minimo para materia prima.
Para el stock de seguridad se utilizara la siguiente formula:
Stock de Seguridad (SS) = ZNS x oT
Donde:

e ZNS = Valor de Z para el nivel de servicio determinado
e oT = Desviacion Estandar en el periodo de tiempo

Para la desviacion estandar total (DS(t)), se utilizara la siguiente formula:
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DS(t) = VoNB?xLT + oLT? x NB?
Donde:

oNB = Desviacién Estandar de la necesidad bruta
LT = Lead Time

e oLT = Desviacion Estandar del Lead Time
e NB = Necesidad Bruta

Para el célculo del Lote Optimo (Q), se utilizara la siguiente formula:

_X/ZNBxS
Q= COK x C

Donde:

e Q = Lote Optimo

e NB = Necesidad Bruta

e S = Costo de poner una orden

e COK = COK del proyecto

e C = Costo unitario del material

Para el célculo de la Necesidad Neta (NN), se utilizara la siguiente formula:

NN =NB +IF —11

e NN = Necesidad Neta
e NB = Necesidad Bruta

e |IP = Inventario Promedio

Tabla 5.15

Requerimiento de Agua

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 69 653,60 88528,42 112618,22 13718549 162 237,70
SS 10310,21 10310,21 10310,21 10310,21 1031021
Q 47997,40 5411121 61030,96 67359,67 73252,38
IP 34 308,90 3736581 4082569 43990,04 46 936,40
NN 10396251 9158533 116078,09 140349,84 165184,06
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Tabla5.16

Requerimiento de Azucar

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 6762,49 859499 10933,81 13318,98 15751,23
SS 1000,99  1000,99  1000,99 1000,99 1000,99
Q 1309,49  1476,29  1665,08 1837,74 1998,51
IP 1655,74  1739,14  1833,53 1919,86 2000,25
NN 8418,22 8678,39 11028,20 1340531 15831,62

Tabla 5.17
Requerimiento de Maiz de Jora

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 10 143,73 12892,49 16400,71 19978,47 23626,85
SS 1501,49 1501,49 1501,49 1501,49 1501,49
Q 1388,92 1565,84 1766,08 1949,22 2119,74
IP 2195,95 2284,41 2384,53 2476,10 2561,36
NN 12 339,68 12980,95 16500,83 20070,04 2371211

Tabla 5.18
Requerimiento de Levadura

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 304,58 387,11 492,45 599,88 709,43
SS 45,08 45,08 45,08 45,08 45,08
Q 107,63 121,34 136,86 151,05 164,27
IP 98,90 105,76 113,51 120,61 127,22
NN 403,48 393,97 500,21 606,98 716,03

Tabla 5.19
Requerimiento de CO2

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 883582 11230,16 14 286,05 17402,50 20 580,46
SS 1307,89  1307,89  1307,89  1307,89  1307,89
Q 1329,97  1499,38  1691,12  1866,48  2029,76
IP 1972,87  2057,58  2153,45 224113 232277
NN 10 808,69 11314,87 14381,92 17490,18 20662,10
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Tabla5.20

Requerimiento de Etiquetas

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 176 716,18 224 602,94 285 720,49 348 049,40 411 608,67
SS 26 157,73 26 157,73 26 157,73 26 157,73 26 157,73
Q 10584,18 11932,37 13458,29 14853,87 16153,31
IP 31449,82 3212392 32886,88 33584,67 3423438
NN 208 166,00 225277,03 286 483,44 348 747,19 412 258,39

Tabla5.21

Requerimiento de Botellas

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 176 716,18 224 602,94 285720,49 348 049,40 411 608,67
SS 26 157,73 26 157,73 26 157,73 26 157,73 26 157,73
Q 7069,23 7969,69 8988,85 9920,97  10788,87
IP 29692,34 3014258 30652,16 3111822 3155217
NN 202 873,91 225053,17 286 230,07 348 515,46 412 042,62

Tabla 5.22
Requerimiento de Cajas

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
NB 7363,17  9358,46 11905,02 14 502,06 17 150,36
SS 1089,91  1108,43  1127,28  1146,44 116593
Q 1080,24  1217,84  1373,58  1516,02  1648,64
IP 1630,03  1717,36  1814,07  1904,45 1990,25
NN 8453,08  9445,78 12001,73 1459244 17 236,16

Tabla 5.23
Requerimiento de chapas

ANO 2020 2021 2022 2023 2024

NB 176 716,18 224 602,94 285 720,49 348 049,40 411 608,67
SS 26 157,73 26 157,73 26 157,73 26 157,73 26 157,73
Q 7069,23 7969,69 8988,85 9920,97  10788,87
IP 29692,34 3014258 30652,16 31118,22 3155217
NN 202 873,91 225053,17 286 230,07 34851546 412 042,62
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5.11.2 Servicios: energia eléctrica, agua, vapor, combustible
Energia Eléctrica

Teniendo en cuenta que casi todo el proceso de produccion se realiza mediante maquinas
es fundamental contar con el suministro de energia eléctrica. Por esta razén se realizara

el calculo aproximado del monto consumido y monto a pagar.

Se estimara que el consumo de energia sera igual todos los meses, utilizando una
media tension (BT5A) con conexidn trifasica debido al voltaje y amperaje que utilizaran
las maquinas. Todo lo requerido sera suministrado por la compafia Luz del Sur debido a

gue nuestra planta se ubicara en el distrito de Lurin.

Teniendo en cuenta lo establecido por OSINERGMIN el consumo en hora punta

rige desde las 18 hr a las 23 hr y la hora no punta es el resto del dia.
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Tabla5.24

Calculo de consumo de electricidad

Proceso Potencia (KW) HoraProceso Proceso/ Afios Hora No Punta Hora Punta Tarifa Punta Tarifa No Punta Consumo
Lavado 0,52 4,8 155 - 744 1,8 0,2 S/ 696,38
Germinado 3 6 155 - 930 18 0,2 S/5022,00
Secado 2,2 2,4 155 - 372 1,8 0,2 S/ 1473,12
Molienda 8 2 155 - 310 1,8 0,2 S/ 4464,00
Hervido 1,5 3,5 155 - 542,5 18 0,2 S/ 1464,75
Enfriado 0,52 1 155 - 155 1,8 0,2 S/ 145,08
Chiller 1,5 1 155 - 155 1,8 0,2 S/ 418,50
Filtrado 1 0,8 5 155 - 775 18 0,2 S/1116,00
Filtrado 2 0,8 5 155 - 775 1,8 0,2 S/1116,00
Envasado 2,2 7,6 155 - 1178 1,8 0,2 S/ 4664,88
Etiquetado 0,52 1,27 155 - 196,85 18 0,2 S/ 184,25
Faja transportadora 14 3 155 - 465 1,8 0,2 S/1171,80
Iluminacion 1 24 155 1825 6935 1,8 0,2 S/1387,00
Refrigeradora 0,2 24 365 1825 6935 1,8 0,2 S/ 277,40
Microondas 1 0,45 251 - 112,95 1,8 0,2 S/ 203,31
Computadoras 2,5 8 251 - 2008 1,8 0,2 S/1004,00
TOTAL S/ 24 808,48
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Agua

Para calcular la cantidad de agua que se va a requerir durante toda la vida util del

proyecto. Se tendrd en consideracion el agua que se va a utilizar para la produccion,

consumo del personal y limpieza.

Tabla 5.25
Calculo de consumo de agua

Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Produccion 103 962,61 91585,33 116 078,09 140 349,84 165 184,06
Limpieza 30 000,00 30000,00 30 000,00 30 000,00 30 000,00
Areas administrativas 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00 10 000,00
SSHH 8000,00 8000,00 8000,00 8000,00 8000,00
Demanda Total 151 962,51 139585,33 164 078,09 188 349,84 213 184,06

GAS

Para el célculo del consumo de gas se utilizara la informacion obtenida de la ficha técnica

del tanque de coccién. Asimismo, se tendra en consideracion investigaciones pasadas

para estimar el consumo de gas y cabe recalcar que el precio del gas se obtuvo de la

pagina de Calidda.

Tabla 5.26
Célculo de consumo de gas

Tarifa 2020 2021 2022 2023 2024
Volumen GNV (m?) - 15200 17 560 19 860 24 789 28 653
Precio USD/m?® 0,114 1725,2 1993,06 2254,11 2813,55 3252,12
CMG USD/m? 0,131 199424 2303,87 2605,63 3252,32 3759,27
CMT USD/m? 0,054 824.,6 952,63 1077,41 1344,8 1554,43
Costo Total GNV ~ S/0,99 S/14 995,33 S/17 323,55 S/19592,59 S/24 455,22 S/28 267,19

5.11.3 Determinacion del nimero de trabajadores indirectos

Los colaboradores pueden realizar su trabajo con una saturacion de 90% como maximo,

tomando en consideracion los antes mencionados los colaboradores podran realizar

distintas funciones.
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Tabla5.27

Numero de operarios

Estacién # Maquinas Operarios /estacion Turno /Dia  # Operarios
Seleccionado +Pesado+

o 2 1 1 1

Esterilizado

Lavado +Germinado +Secado

+Molienda 4 1 1 !
Hervido +Fermentado + Enchapado 6 1 1 1
Filtrado + Carbonatado +Envasado 3 1 1 1
Etiquetado +Encajado 1 1 1 1

5.11.4 Servicios de terceros
La empresa tercerizara los siguientes servicios, ya que resulta méas rentable:

e Limpieza: Se tendra 2 personas encargadas de la Limpieza de las maquinas y
limpieza del local.

e Comunicacion: El internet, telefonia y manejo de redes sociales.

e Seguridad: Se contara con 2 personas que velaran por la seguridad de la planta
durante las 24 horas de cada dia de la semana.

e Mantenimiento: Se contara con un colaborador especializado que velara por
el correcto funcionamiento de las maquinas y equipos mediante

mantenimientos preventivos.

5.12 Disposicion de planta

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto

Para la construccidn de la planta se considerara los siguientes factores:

Factor Edificio

Niveles y cimentacion del edificio

De acuerdo con la Municipalidad de Lurin se cuenta con 4 zonas por el tipo de suelo:

e Zona industrial 14: Con limitaciones en la superficie y con areas adyacentes
de Comercio Metropolitano (CM) e Industria Liviana (12). Las actividades
iniciaron hace 30 afios aproximadamente ya que cuenta con locales

especializados de alto costo de inversion. Por otro lado, los duefios de las
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instalaciones estaran en la obligacion de presentar el informe de plan de
adecuacion e impacto ambiental de acuerdo con el rubro.

e Zona Industrial 12 al Norte del 14, en el Area de Tratamiento I: Esta zona
industrial es recomendad por el municipio ya que tiene la posibilidad de
cambio de zonificacion de RDM a Industria Liviana.

e Zona Industrial 12 al norte de la Urb. La Pradera La zona de Comercio
Metropolitano-CM del Area de Tratamiento I: Esta zona industrial es
estratégica puesto se ubica en la interseccion de dos avenidas principales que
son la Av. Portillo y la Av. Colectora Residencial. Asimismo, se tiene la
posibilidad de poder unificar el comercio zonal ya que se cuenta con salida a
la antigua Panamericana Sur y Nuevo Lurin (Instituto Municipal de
Planeamiento, 2014)

Con los puntos descritos lineas arriba se toma la decision que la planta se

localizara lo més cercano posible a la Av. Portillo.

Niveles y pisos de la construccion

La planta solo contard con un nivel, lo que permitira una mayor flexibilidad para el
manejo de materia prima e insumos. Asimismo, se tendra una correcta distribucion de las

areas para garantizar la fluidez del transporte dentro de la planta.

e Vias de circulacion: Para realizar el calculo de las dimensiones de las vias de
circulacion se tendra en consideracion el area, ya que se cuenta con areas que
estdn comunicadas por lo cual se debe a tomar en cuenta el trafico de personal
y si pasaran maquinaras como montacargas.

e Puertas de acceso y salida: Las puertas estara en zonas estratégicas para que
el personal pueda salir con gran facilidad. Para puertas exteriores debera tendra
como minimo 1225 mm y para puertas interiores como minimo tendra 925 mm.

e Techos: Se ha determinado utilizar foil para la elaboracion del techo, ya que
es un material resistente y anti flamante. Ademas, es resistente al agua y repele

la produccion de hongos por su facil limpieza

98



5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para el area administrativa se requerira de las siguientes areas. Se contara con 2 tipos de

oficina: Compartida e individual

Las oficinas individuales son las siguientes:

Las oficinas compartidas son las siguientes:

Para el area de almacén se requiere las distintas areas:

Para el area de produccion se requiere las siguientes areas:

Oficina del Gerente General

Oficina de Contabilidad y Finanzas
Oficina de Comercial y Ventas
Oficina de Recursos Humanos

Oficina de Operaciones

Almacén de Materiales (Materia Prima e Insumos)

Almacén de Productos Terminados

Inspeccion y Pesado
Avrea de lavado
Zona Compartida
Area de Germinado
Area de Secado
Area de Molido
Area de Coccion
Area de Enfriado
Area de fermentacion
Area de Filtrado
Area de Envasado
Area de Enchapado

Area de Paletizado

Areas adicionales:

Area de Servicios Higiénicos
Area de Control de Calidad

Area de Limpieza
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° Vestuarios

° Comedor

5.12.3 Célculo de areas para cada zona

La finalidad de este subcapitulo es hallar el area que se necesitara para la zona de
produccién de la planta de chicha de jora gasificada. Por este motivo utilizaremos el
método de Guerchet, el cual nos da acceso a determinar las areas necesarias por los
factores que participan en la produccion. Para el célculo se ha utilizado los siguientes

parametros:

° Superficie Estatica (Ss): Este parametro calcula el area que ocupan
las maquinarias y equipos de trabajo.

Ss = Largo x Ancho

° Superficie de Gravitacion (Sg): Este parametro determina la
superficie utilizada por los colaboradores. Es la multiplicacion de la
superficie estatica (SS) por la cantidad de lados que se puede ser utilizar la
maquina.

Sg = SsxN
o N: Cantidad de lados que la méaquina o equipo de trabajo cuenta
para su utilizacion.

° Superficie de Evolucion (Se): Este parametro se utiliza para los
desplazamientos de los colaboradores, de las maquinas y retiro de los
productos terminados. Para este parametro se utiliza el factor de coeficiente
de evolucion (K)

Se = (Ss + Sg) * K
o K: Coeficiente de evolucion

Se emplearan las siguientes formulas:

= h em = 0,451
" 2xhee
Ssxnxh
Hee=Z ( ):2,013
> (Ssxn)
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> (Ssxnxh)
Hem = = 1,814

> (Ssxn)
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Donde:

e Hee: Altura ponderada de los elementos estaticos

e Hem: Altura ponderada de los elementos mdviles

Ss: Superficie estatica de los elementos estaticos 0 moviles

n: Cantidad de elementos estaticos o maviles

h: Altura de los elementos estaticos o0 moviles
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Tabla 5.28

Calculo de area de la planta (m2)

Proceso n N L A h Ss Sg Se St SSxn Ssxnxh
Mesa de acero inoxidable 1 4 250 080 1,20 2,00 8,00 4,51 14,51 2,00 2,40
Desalinizador 1 1 150 0,80 1,10 1,20 1,20 1,08 3,48 1,20 1,32
Osmosis Inversa 1 1 2,20 087 210 1,91 1,91 1,73 5,55 1,91 4,02
Tanque de Agua 1 1 190 1,10 3,50 2,09 2,09 1,88 6,06 2,09 7,32
Lavadora industrial de alimentos 1 1 1,40 0,82 1,00 1,15 1,15 1,03 3,33 1,15 1,15
Céamara de germinacién 1 1 350 1,60 1,90 5,60 5,60 5,05 16,25 5,60 10,64
Secador de camara horizontal 1 1 150 0,80 1,80 1,20 1,20 1,08 3,48 1,20 2,16
Molino de cuchillas 1 1 1,15 0,76 1,43 0,87 0,87 0,78 2,52 0,87 1,24
Tanque de coccion 1 1 1,75 2,00 1,85 3,50 3,50 3,15 10,15 3,50 6,48
Chiller 1 1 150 0,90 1,50 1,35 1,35 1,22 3,92 1,35 2,03
Intercambiador de calor 1 1 220 150 1,80 3,30 3,30 2,97 9,57 3,30 5,94
Tanque fermentador isotérmico 11 1 126 150 2,60 1,89 1,89 1,70 60,32 20,79 54,05
Filtro prensa 1 1 550 150 1,36 8,25 8,25 7,44 23,94 8,25 11,22
Envasadora de botellas 1 1 1,18 0,80 1,80 0,94 0,94 0,85 2,74 0,94 1,70
Etiquetadora de botellas 1 1 195 1,10 1,30 2,15 2,15 1,93 6,22 2,15 2,79
Balanza 1 1 1,00 090 1,20 0,90 0,90 0,81 2,61 0,90 1,08
Faja transportadora 1 2 3,50 0,08 0,75 0,29 0,58 0,39 1,26 0,29 0,22
175,91 57,49 115,74
Elementos méviles
Nombre n N L A h Ss Sg Se St SSxn Ssxnxh
Transpaleta 1 1,6 0,9 2,1 1,44 1,44 1,44 3,024
Operarios 5 1,65 0,5 2,5 4,125

El 4rea de la zona de produccion es de 177,35 m?
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5.12.4 Almacén de materia prima e insumos

El almacén de materia prima e insumos tendra una capacidad de almacenaje que permita

cubrir el inventario promedio del Gltimo afio.

Los sacos de maiz, azlcar y levadura llegarén en la presentacion de sacos de 25
kg, los cuales se podran apilar en un maximo de 4 niveles y por cada nivel se tendra 2

Sacos.

Figura 5.10

Sacos de maiz, azlcar y levadura

85cm

Las etiquetas vendran en la presentacion de una bobina con 4000 etiquetas, estas
vendran en una caja que contendra 9 bobinas. Se podra apilar en un maximo de 3 niveles

y por cada nivel 1 caja.

Figura 5.11

Bobinas y empaque
20 cm

21cm

Las botellas de vidrios vendran en cajas de 24 unidades, las cuales se podran

apilar en un maximo 9 niveles y por nivel un maximo de 8 cajas.
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Figura 5.12
Botellas y empaque

19,4 cm
194,08 mm
v
“«—
65,38 mm
Las cajas para encajonar el

productor terminado vendran desarmadas para poder ocupar mayor espacio en la caja
master (caja que contendré a las cajas donde ira el producto terminado). Las cajas de
producto terminado tendrén un espesor de 8,5 mm, largo 39,2 cm, ancho 26,2 cm y alto
de 19,4 cm.

Tomando en consideracion lo explicado en una caja master vendran 240 cajas, la

caja master se apilara a lo maximo en un nivel y por nivel 5 cajas.

Figura5.13

Caja Master

19.4 cm

A
v

40 cm

102 cm
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Las chapas vendran en cajas que contendran 100 000 chapas, las cajas se pondran

a apilar en un maximo de 3 niveles y por cada nivel 4 cajas.

Figura 5.14
Chapas y empaque

56 cm
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Figura 5.15

Area de Almacén de MP

Areade Almacén de materia prima

Medidas de la unidad Espacio de almacenamiento
Cantidad de | Capacidad de . .
Insumo Unidades Areade Nturgde Arcade Areade uniclades  [apilamiento de antldadde Cantidad Canticad Cantidad | Altura | Area Altura | _.
Alto | Largo | Ancho . una Unidad pallet en . . unidades por de pallets . : . y Piso 0 Rack
en AMP Unidad palletm2|" " " ""|pornivel en | uniades en de pallets .| depisos |por piso| necesaria | Maxima
enlapallet L nivel pallet por piso
pallet pallet
Area de recepcion
Balanzaelectronlgqyespa0|o de 150 | 150 | 160 | 240 240
operacion
Area almacenamiento
Maiz amilaceo sacos 25 kg 103 | 025/085] 055 | 0468 0,25 120 | 094 2 4 8 13 13 1 115 | 1560 115 Piso
Azlicar saco 25 kg 81 0,25 | 085 | 055 | 0,468 0,25 120 | 094 2 4 8 11 11 1 115 | 1320 1,15 Piso
Levadura saco 25 kg 6 0,25 | 085 055 | 0468 0,25 120 | 094 2 4 8 1 1 1 115 1,20 115 Piso
Caja con unrollo de 4000 etiquetas 1 021 06 | 06 | 0,360 0,21 1,20 0,36 1 3 3 1 1 1 0,78 1,20 0,78 Piso
Botellas de vidrio de 330 ml 1315 {019 (039 (0262| 0,103 0,19 120 | 082 8 9 72 19 18 1 190 | 2160 1,90 Piso
1 caja con 240 cajes para 24 o |102|08|019| 0152 | 1202 | 12 |07 | 5 1 5 2 2 o7 | o240 | 1w Piso
hotellas de 330 ml
Cajas con 100000 chapas 4 056 | 06 | 05 | 0,300 0,56 1,20 120 4 3 12 1 1 1 183 1,20 183 Piso
Pasillo
Pasillo de maniobras | 4 [104] 34 ] 35360 | 16187 | 5,00
| Area APM total (m2) 220,67
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5.12.5 Almacén de productos terminados

El almacén de productos terminados tendrd una capacidad de almacenaje que permita

cubrir el inventario promedio del dltimo afio del proyecto.

El producto terminado es una botella de 330 ml con las siguientes

especificaciones:

Figura 5.16
Producto terminado

194.08 mm

65.38 mm

Las botellas serén enviadas a nuestros clientes en cajas de 24 botellas que tendra

las siguientes especificaciones:

Figura5.17
Caja de 24 botellas

0.194m

Las cajas seran acomodadas en una paleta donde en un primer nivel se podra

acomodar 9 cajas y tendrd como méaximo 6 niveles con una altura de 1,616 m.
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Figura5.18

Paleta

I 0.152 m
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Figura 5.19

Area de Almacén de productos terminados

Area de Almacen de productos terminados
Medidas de la unidad Espacio de almacenamiento
Altura de Areade | Cantidad de | Cantidad de Sl Cantidad
Insumo Unidades Areade ; Area de - - de Cantidad Cantidad | Altura Area Altura
Alto | Largo | Ancho A una Unidad pallet en| unidades por | niveles por . de pallets . . . ‘-
en APT Unidad pallet m2 ] h unidades | de pallets . de pisos |por piso| necesaria | Méxima
en la pallet 1 nivel [nivel en pallet pallet por piso
por pallet
Area de recepcion
Area almacenamiento
Caja con 24 hotellas de
. 358 0,194 0,392 (0,262 | 0,103 0,194 1,2 0,821 8 48 8 8 1 1,616 11,70 1,62
vidrio de 330 Ml
Pasillo
Pasillo de maniobras | | 4 [T 10 ] 3 [ 3000 | 51,32 5,00
| Area APT total (m2) 63,02

110




Servicios Higiénicos y Vestuario para el area de produccion

Se asignara un area de 96 m? para la utilizacion de los colaboradores de produccion. Los
bafios de produccién tendrdn una mayor area que los administrativos ya que se destinara
camerinos para el cambio de vestimenta. Segun el decreto DS007-98, Cap V, articulo 54
se debe disponer para 6 colaboradores la cantidad de 2 lavatorios, 1 inodoro, 1 urinario y
1 ducha. Para este proyecto se decidio optar por un bafio de mujeres independiente al de

los hombres.

Oficinas administrativas

Las areas administrativas estaran conformadas por:

Tabla 5.29

Areas de administracion (m2)

Zona Area(m?) Empleados

Gerente general 10 1
Jefe Comercial 2 1
Jefe de Operaciones 2 s
Jefe de Contabilidad 2 1
Asistente de RRHH 2 1
Jefe Supply Chain 2 1

Pasillos 13,3

Total 33,3

Area de control de calidad

En esta area se encargard de garantizar la calidad de la materia prima, insumos y

productos terminados para lo cual se asignara un area de 24 m?.
Patio de maniobras

Esta area de la planta estara asignada al ingreso y salida de los vehiculos que seran
tercerizados para la carga y descarga de materia prima, insumos y productos terminados.

Esta zona esta acotada por un area de 141,75 m?.
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Tabla 5.30

Areas totales (m?)

Zonas m?
Area de recepcion y almacén de materia prima 220,67
Area de produccion 185,25
Patio de maniobra 141,75
Almacén de productos terminado 63,02
Oficinas Administrativas 33,30
Comedor 26,68
SSHH administrativo de hombres y mujeres 13,76
SSHH produccién y vestuarios de hombres y mujeres 95,99
Limpieza 6,88
Area de control de calidad 24
Pasillos 77,91
Total 889,00

5.12.6 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacién

Para fomentar un ambiente seguro y evitar que los colaboradores sufran algin accidente
o0 dafio se implementara dispositivos de sefializacion en cada area de trabajo. También

servira para la guia de los visitantes.

e Sistema de alarma contra incendio: este sistema permite dar alerta de forma
inmediata en toda la planta en caso haya un incendio o amenaza de incendio

con el fin de realizar una correcta evacuacién de los colaboradores.

Figura 5.20

Alarma contra incendio

FIRE 2 ALARM

Nota. De Precios y Presupuestos para Instalar Sistemas Contra Incendios, por Habitissimo,, s.f.
(https://www.habitissimo.es/presupuestos/contra-incendios)

e Extintor: equipo que permite extinguir el fuego con el fin de evitar un incendio

en cualquier lugar de la planta. Estos se ubicaran estratégicamente en los

112


https://www.habitissimo.es/presupuestos/contra-incendios

puntos con mayor probabilidad de que pueda ocurrir un incendio. Para esta
planta industrial, segun la norma de acuerdo con el m?, requerimos de 6
extintores PQS ABC de 2KG a un precio de S/ 49,90 C/U con sus respectivas

sefializaciones de un precio de S/ 4,90 C/U.

Tabla 5.31
Extintor
Superficie cubrimiento Potencial de extincién Distancia maxima de traslado
maxima por extintor (m?) minimo del extintor (m)
150 4A 9
225 6A 11
375 10A 13
420 20A 15
Figura 5.21
Extintor

Nota. De Instalacion y mantenimiento de sistemas de deteccidn y extincién de incendios, por Ayuda a
Ingenieros Electricistas, 2012 (https://colmenarezjl.blogspot.com/2012/06/sistema-de-puesta-tierra-

spat.html#more)

e Senalizacion de puesta a tierra: esta sefializacion indica los puntos de corriente

o descarga eléctricas que se estan desviando.
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Figura 5.22

Sefalizacion puesta tierra

iATENCION!
PUESTA A
TIERRA

Nota. De Sistema de Puesta a Tierra (SPAT), por Expower,, s.f.
(https://www.habitissimo.es/presupuestos/contra-incendios)

e Sefiales de advertencia (buscar en indeci): son sefiales en forma de triangulo
de color de amarillo cuyo objetivo es dar alerta de algin peligro.

Se contara con 4 sefializaciones, con un precio de S/ 4,90 C/U.

Figura 5.23
Sefiales de Advertencia

/\/\

RIESGO iPELIGRO!
ELECTRICO mﬁﬁ-ﬁ:‘%‘.’»ﬁ"’f’uﬂé’f&s
.PELIG RO!

GIS INFLAMABLE

Nota. De Sistema de Proteccion, por F&I Sistemas de Seguridad, s.f.
(https://www.extintoresenmadrid.net/sistemas-de-senalizacion-luminiscente/)

e Sefales de ubicacion: son sefiales que nos indican donde estamos ubicados y
también nos indican como encontrar las salidas de emergencias. Se contara con

9 sefializaciones, con un precio de S/ 4.90 C/U.

114


https://www.habitissimo.es/presupuestos/contra-incendios
https://www.extintoresenmadrid.net/sistemas-de-senalizacion-luminiscente/

Figura 5.24

Sefiales de ubicacién
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5.12.7 Disposicion de detalle de la zona productiva

Figura 5.25
Distribucion de planta
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5.12.8 Disposicion general

El local dispone una superficie de 889 m?, de los cuales se utilizard en planta de

produccion 177,35 m? y 70 m? en oficinas.

La Planta contara con un patio de maniobras para el transporte de los productos

terminados. A continuacion, se describira la distribucién de la planta

El Almacén de Materia Prima tiene que estar cerca a la puerta principal, ya que el
camién se encargara de traer la materia prima e insumos que posteriormente se
trasladaran al centro de produccién. En esta area el operario transportara las materias
primas e insumos al centro de produccién y debido a esto es de vital importancia que se

encuentre cerca al area de produccion.

También se cuenta con un éarea para el almacenamiento de productos de limpieza

ya que es importante mantener una adecuada higiene en todas las areas de la empresa.

Luego de pasar por todo el proceso de produccion y se tenga el producto
terminado, estos pasaran a ser encajados respectivamente. Por esta razon, la empresa
cuenta con un area de calidad, la cual se encarga de verificar la calidad y el cumplimiento
de las especificaciones técnicas de los productos terminados, materia prima e insumos.

Por lo que es conveniente que el area de calidad este adyacente al rea de produccion.

El comedor deber4 estar ubicado cerca al Area Produccion y a la Oficina ya que

es el lugar donde est& la mayor concentracién de operarios.

Por ultimo los SSHH correspondientes de las areas administrativas u Oficinas
tiene que estar cerca a las oficinas, y para el caso de los SSHH del personal de produccién
tendra que estar adyacente al area de produccion para evitar traslados largos del personal
de produccion. Sin embargo, para evitar contaminacion cruzada posterior a los servicios

higiénicos se encontrara los vestidores.
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Figura 5.26

Tabla relacion de actividades
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Tabla5.32

Tabla de motivos

Cadigo Lista de motivos
1 Secuencia de proceso
Recepcion y despacho
Inspeccion y control
Control e inspeccion
Comunicacion
Conveniencia
Abastecimiento
Servicios higiénicos
Contaminacion

O© 0O ~NOoO ol WM

Listado relacional:

o A(12) (14) (25) (4,11) (5,11) (7,11)

e E:(16)(45)(3.9)

e 1:(15)(26) (2.11) (3.8) (8,10)
e 0:(1,7)(210)

e X (18)(510)

o XX:(23)(911)
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5.13 Cronograma de implementacion del proyecto

5.14 Cronograma de implementacion del proyecto

Figura 5.27
Cronograma para la implementacion del proyecto

1.Solicitar préstamo
2.Definir terreno a compra

.Completar planos y seleccionar constructor

4.0btener de licencias

5.Definir marca y registros

6.Ejecutar obras inmobiliarias

7.Acabados de planta

8.Comprar y recepcionar maquinaria y equipo
9.Instalar maquinaria

10. Contratar colahoradores

11. Ejecutar pruebas y puesta en marcha
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial

Se buscard maximizar los resultados mediante una gestion correcta del capital humano

que influye en la rentabilidad y sostenibilidad de la empresa. Los valores corporativos

son el compromiso de los colaboradores, responsabilidad social, innovacion, mejora

continua y orientacion al cliente.

Por otro lado, para que este proyecto pueda realizarse se deberd tener en

consideracién lo siguiente:

Constitucién de la Empresa: El tipo de sociedad del proyecto sera la de
Sociedad Corporativa ya que es mas participativo y horizontal por parte de los
socios. Al ser una sociedad corporativa se tiene la ventaja de que el capital
puede ser variable y no requiere de un minimo 0 maximo para su constitucion.
La gestion se realiza de manera democratica, donde todos los colaboradores
tienen los mismos derechos y estos pueden cesar de manera voluntaria en el
momento que ellos deseen.

Elaboracién de la minuta de Constitucion: Es un documento legal el cual
especifica los datos de los socios, giro de la empresa, modalidad, tiempo de
duracion, estatuto, aportes de cada socio y el capital social en bienes o efectivo.
La elaboracion de la constitucion se debe realizar en la SUNARP.

Escritura publica: Luego de la elaboracion de la Constitucion esta se debe
enviar a la notaria para realizar la escritura publica.

Permiso y autoridades especiales: Se tiene que realizar los permisos,
autorizaciones o registros especiales en las entidades correspondientes segun
el giro desarrollado por la empresa.

Licencia municipal de funcionamiento: Es entregada por el municipio en
donde se ubique las instalaciones de la empresa. Asimismo, el municipio
cobrara una tasa dependiendo del rubro y area que ocupe la planta. Para poder
solicitar la licencia se necesita de la solicitud de licencia de funcionamiento
definitiva, certificado del tipo de zonificacion, RUC y copia del titulo de
propiedad.
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e Legalizacion de libros contables: Realiza la legalizacion de los libros
contables se emite una constancia que se anexa en la primera hoja del libro
contable. Por otro lado, en las deméas hojas debe ser enumerado y sellado por
el notario.

e Alquiler de terreno: Se debe realizar o validar la inscripcion de la propiedad
en los registros publicos.

e Construccion: Se considera todo el periodo de construccion o adecuacién de
la planta de produccion y/o oficinas administrativas.

e Compra de maquinaria: Algunas maquinas seran importadas de proveedores
claves y otras maquinas seran compradas en el mercado local para un mejor
mantenimiento.

e Instalacion de equipos: Durante la importacion de las maquinas se trabajara
en paralelo con la compra de muebles y equipos locales. Se acondiciona el
inmueble para la produccion una vez puesto en planta las maquinas del
extranjero.

e Licenciay marcas: Se realiza el disefio de marca y el registro en INDECOPI.

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; Yy

funciones generales de los principales puestos
La empresa contara con las siguientes posiciones:

e Gerente general: Representante legal y lider de toda la organizacién que
tendrd a su cargo la direccion y administracion del negocio utilizando una
vision macro de la empresa.

e Jefe de Operaciones: Encargado de la administracién de las materias primas
e insumos que se necesite para la produccién de la chicha de jora gasificada.
También se encargara de planificar y supervisar los programas preventivos de
mantenimiento de las maquinas y en caso de requerir compra de repuestos debe
solicitar la compra al jefe de Cadena de Suministro.

e Jefe Comercial: Es el encargado del plan de ventas y estrategias comerciales
de la empresa. Adicionalmente, también estara encargado del departamento de
marketing digital donde se utilizara las redes sociales para llegar al puablico

objetivo.
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Jefe de Calidad: Es el encargado de que todos los lotes salgan a la venta bajo
su aprobacion de acuerdo con los pardmetros establecidos, también se debera
realizar auditorias para el cumplimiento de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM). Asimismo, verificara el cumplimiento de las
especificaciones de calidad de materia prima e insumos para su correcta
produccién

Analista de Fisico-Quimico: Se encargara de analizar los pardmetros fisicos-
quimicos de los lotes de produccion que se encuentren en el almacén de
producto terminado (APT) y realizard un informe al jefe de calidad para que
de la aprobacion del lote de produccion.

Jefe de Cadena de Suministro: Es el responsable de gestionar y organizar
todas las actividades de adquisicién y distribucién del producto terminado.
Entre sus funciones principales esta la transferencia de materiales,
identificacion de tendencia de compras, sistema de entrega de los productos y
control de inventarios.

Jefe de Contabilidad: Es el responsable del calculo de la nébmina, realizar los
asientos contables, tributacion de impuestos, calculo de cts, célculo de
gratificacion y utilidades. El tendréa el presupuesto operativo de todas las areas
y realizara el control de este.

Asistente de RR. HH: Tendra la mision de velar por el buen funcionamiento
del clima y relaciones laborales entre los colaboradores. Debera realizar
inducciones, despidos y contrataciones por lo cual trabajara en conjunto con
las demaés areas de la empresa para encontrar el mejor perfil del personal para
el puesto de trabajo.

Promotor: Sera un promotor de venta encargado de realizar activaciones en
los puntos de venta y reportar resultados al jefe comercial.

Maestro Chichero: Sera el encargado de realizar la elaboracion de la chicha
de jora, ya que contara con experiencia en elaboracion de cerveza artesanal. El
vigilara los parametros en las diferentes etapas de produccion para garantizar
la més alta calidad.

Técnico de Mantenimiento: Es el responsable por velar el 6ptimo
funcionamiento de las maquinas, reanalizara el mantenimiento preventivo de

acuerdo con el programa anual aprobado por el jefe de Operaciones.
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Tabla6.1

Estructura Organizacional

PUESTO

CANTIDAD

Gerente general
Asistente de RR. HH
Jefe de Operaciones

Jefe de Cadena de Suministro

Jefe de Calidad

Jefe Comercial

Maestro Chichero
Técnico de Mantenimiento
Promotor de Ventas
Jefe de Contabilidad
Analista de Fisicoquimico
Operarios

R RPRRPRREPRPRPRRERER

Total

[y
[op}

Tabla 6.2

Resumen Organizacional

TIPO CANTIDAD
Planilla 16
Tercerizado 4
Total 20

6.2.1 Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1
Organigrama de empresa

CGrerente General

Jefe de Analista de Jefe de Bupply
Operciones Jete Cormercial Contabilidad Chain Jete de Calidad
Maestro I_ Promotor de I_ Aaistente de I_ Analista de
Chichero Venta RR HH Fisico-Quimico
Técnico de
Mantenimiento
— Operarios
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CAPITULO VII. PRESUPUESTOS Y EVALUACION DEL
PROYECTO

7.1 Inversiones

7.1.1 Estimacion de las inversiones
Terrenos

Se tiene un area de 889 m2, este calculo se realiz6 en el capitulo 5. Por otro lado, se
considera el precio m? estimado en 225 $/m? para el distrito de Lurin. Se toma en cuenta
el tipo de cambio al 25 de octubre del 2019, S/ 3,35 / 1$ (Superintendencia Nacional de
Aduanas y de Administracion Tributaria, s.f.), se concluye que el costo del terreno es de
S/ 670 083,75. Por lo que su costo es muy elevado se ha optado por el alquiler del local
que sera de S/ 120 000 anual.

Acondicionamientos de planta

El acondicionamiento de la planta tiene un costo de S/ 77 670,42 y por otro lado el
acondicionamiento de las oficinas se realizard por un costo de S/ 17 001,25. En
conclusion, se ha estimado un costo total de acondicionamiento de la planta por

S/ 94 671,6 que se cubrira durante el primer afio.
Maquinaria

A continuacion, se muestra la inversion en maquinarias requeridas para la produccion de
chicha de jora segun el precio de lista que figura en la pagina web de nuestro proveedor,

ademas de otros muebles adicionales que se usar para que se dé un trabajo eficaz.

124



Tabla7.1

Costo de maquinaria

Magquinaria y equipos Cantidad  Precio unit Costo Total
Desalinizador 1 S/ 2516,00 S/ 2516,00
Tanque de Osmosis Inversa 1 S/11840,00 S/ 11840,00
Tanque de Agua 1 S/12 250,00 S/ 12 250,00
Germinador 1 S/ 5777,00 S/ 5777,00
Secador industrial 1 S/ 7260,00 S/ 7260,00
Envasadora 1 S/ 9000,00 S/ 9000,00
Molino de cuchillas 1 S/ 9900,00 S/ 9900,00
Tanque fermentador 11 S/ 4000,00 S/ 44 000,00
Filtro prensa 1 S/ 7885,00 S/ 7885,00
Tanque de coccion 1 S/10000,00 S/ 10000,00
Intercambiador de calor 1 S/10700,00 S/ 10 700,00
Etiquetadora 1 S/ 3300,00 S/ 3300,00
Lavadora industrial 1 S/ 8085,00 S/ 8085,00
Faja Transportadora 1 S/ 9240,00 S/ 9240,00
Chiller 1 S/ 973500 S/ 9735,00
Mesas industriales 2 S/ 500,00 S/ 1000,00
Pallets 55 S/ 45,00 S/ 2475,00
Carretilla 1 S/ 82,50 S/ 82,50
Brazo neumatico 1 S/25000,00 S/ 25000,00
Balanza industrial 1 S/ 290,00 S/ 290,00
Stocka 2 S/ 1299,00 S/ 2598,00
Total S/ 192 933,50

Nota. De Maquinaria, por Alibaba, 2020
(https://spanish.alibaba.com/Maquinaria_p43?spm=a2700.8293689-

es_ES.allinfo.d43.2fe51061xdpCpg&tracelog=ICBU_PC_HOME_BANNER_LEFT)

Equipos de oficina, muebles y enseres

Corresponde a todos los equipos en el area administrativa para que puedan cumplir con

sus labores corresponde a todos los muebles necesarios para la oficina
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Tabla 7.2

Inversion en oficinas, muebles y enseres

Muebles y enseres oficinas administrativas  Cantidad Precio unit (S/) Precio total (S/)
Laptops 9 S/ 2500,00 S/ 22500,00
Escritorios 7 S/ 300,00 S/ 2100,00
Extintores contra incendios 6 S/ 4990 S/ 299,40
Sefializaciones 13 S/ 490 S/ 63,70
Sillas 12 S/ 73,50 S/ 882,00
Estantes 2 S/ 150,00 S/ 300,00
Impresora/fotocopiadora 2 S/ 1200,00 S/ 2400,00
Teléfonos 8 S/ 94,00 S/ 752,00
Microondas 2 S/ 180,00 S/ 360,00
Mesas 2 S/ 70,00 S/ 140,00
Sillas 10 S/ 35,00 S/ 350,00
Total S/ 30 147

Nota. De Maquinaria, por Alibaba, 2020

(https://spanish.alibaba.com/Maquinaria_p43?spm=a2700.8293689-

es_ES.allinfo.d43.2fe51061xdpCpg&tracelog=ICBU PC HOME BANNER LEFT)

Activo fijo Intangible

Tramites de constitucidn, capacitaciones y posicionamiento de marca

Se muestra en detalle los tramites y licencias para constituir la empresa. Se incluye los

costos de las capacitaciones al personal y las licencias necesarias para usar software ERP.

Tabla 7.3

Inversidn en los tramites de constitucion, capacitaciones y posicionamiento de marca

Activos intangibles Costo
Constitucién de la empresa en notaria S/ 700,00
Licencia de edificacion en Lurin S/ 355,00
Licencia municipal de Lurin S/ 116,00
Inspeccidn Técnica de seguridad y defensa civil S/ 785,00
Registro sanitario en DIGESA S/ 425,00
Legalizacion de libro de planillas S/ 18,00
Tramite SUNAT S/ 125,00
Libro de contabilidad y legalizacién S/ 310,00
Registro de Marca y logo INDECOPI S/ 539,00
Capacitacién S/ 9000,00
Software de produccion S/ 9900,00
Licencia de sistema operativo S/ 4950,00
Disefio y Hosting de pagina web S/ 800,00
Total S/ 28 023,00

126


https://spanish.alibaba.com/Maquinaria_p43?spm=a2700.8293689-es_ES.allinfo.d43.2fe51061xdpCpg&tracelog=ICBU_PC_HOME_BANNER_LEFT
https://spanish.alibaba.com/Maquinaria_p43?spm=a2700.8293689-es_ES.allinfo.d43.2fe51061xdpCpg&tracelog=ICBU_PC_HOME_BANNER_LEFT

Resumen

La inversion total en activos es de S/ 620 558 y el detalle se muestra a continuacion:

Tabla7.4

Total de inversiones

Inversion Monto
Fijo tangible S/ 223 081,00
Fijo intangible S/ 28023,00
Capital de trabajo S/ 369 454,00
Inversion total S/ 620 558,00

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

Estos son los recursos vitales para cubrir con los gastos antes de cobrar las primeras
ventas. Se consider6 un ciclo de caja operativo de 69 dias, tiempo desde que se paga la
materia prima hasta que se cobra las ventas a los mayoristas. El método usado para hallar

el capital de trabajo sera el siguiente:

Tabla 7.5
Costos y gastos en soles

Termino Monto
PPC 60
PPI 14
PPP 5
Ciclo de Efectivo (C. E) 69 dias
Capital Operativo Neto (C. O. N) S/ 1453 561,00
Capital de Trabajo S/ 369 454,00
o PPC = Periodo promedio de cobranza de cuentas por cobras
o PPI = Periodo promedio de conversion de inventario
o PPP = Periodo promedio en que difieren las cuentas por pagar

. C.E=PPC + PPI + PPP

o C.O.N = Costo de ventas + Gastos administrativos y Ventas —
Depreciacion — Amortizacion

o Capital de Trabajo = (C.0.N/365) *C. E

El capital de Trabajo necesario sera entonces de S/ 369 454 soles.
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7.1.3 Costos de produccion

7.1.3.1 Costos de la materia primas

Este es el costo del maiz amilé&ceo traido desde Lambayeque de acuerdo con el plan de produccion ya hallado. El precio por kilo de maiz sera de

S/ 1.

Tabla 7.6

Costo de materia prima

Materia prima Costo/Unidad 2020 2021 2022 2023 2024
Agua de Produccion (Lt) S/ 0,01 S/ 598,00 S/ 527,00 S/ 667,00 S/ 807,00 S/ 950,00
Azlcar (Kg) S/ 0,75 S/ 6314,00 S/ 6509,00 S/ 827100 S/ 1005400 S/ 11874,00
Maiz amilaceo (Kg) S/ 1,00 S/ 12340,00 S/ 12981,00 S/ 1650100 S/ 2007000 S/ 23712,00
Levadura (Kg) S/ 500 S/ 2017,00 S/ 1970,00 S/ 250100 S/ 303500 S/ 3580,00
Co2 (g) S/ 0,95 S/ 10268,00 S/ 10749,00 S/ 1366300 S/ 16616,00 S/ 19629,00
Etiquetas(und) S/ 0,30 S/ 62450,00 S/ 67583,00 S/ 8594500 S/ 104624,00 S/ 123678,00
Botellas (und) S/ 0,67 S/ 136433,00 S/ 151348,00 S/ 192490,00 S/ 234377,00 S/ 277 099,00
Cajas (und) S/ 1,20 S/ 1014400 S/ 1133500 S/ 14402,00 S/ 1751100 S/ 20683,00
Total material directo S/ 10,00 S/ 240563,00 S/ 263002,00 S/ 334440,00 S/ 407093,00 S/ 481 204,00
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7.1.3.2 Costo de la mano de obra directa

Esta conformado por los 5 operarios de planta que recibiran un pago de 930 soles mensuales mas dos gratificaciones y seguros mas la compensacion

de tiempo de servicio. Esto da un equivalente de 15 sueldos al afio.

Tabla 7.7

Costo de la mano de obra directa

Area Cantidad Sueldo Gratificacion CTS Sueldo bruto EPS EsSalud SENATI Sueldo neto Total anual

produccion mensual (2 al ano) (1 al afio) anual (2,25%) (6,75%) (0,75%) anual (S/)
Operarios 5 S/ 930,00 S/ 1860,00 S/ 108500 S/ 7052500 S/ 125550 S/ 3766,50 S/ 41850 S/ 7596550 S/ 75966,00
Costo total mano de obra directa S/ 75 966,00

7.1.3.3 Costo Indirecto de Fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta y costos generales de planta).

Los costos indirectos de fabricacién (CIF) del proyecto estan conformados por los materiales indirectos, la mano de obra indirecta (MOI), la

depreciacién fabril y los suministros de planta (electricidad, gas y agua).

En la tabla anterior se muestra el requerimiento de produccién y valor total de las cajas y las etiquetas. Cada caja tendra el valor de 1,20

soles y cada etiqueta por botella cuesta 0,30 soles.

El costo de la mano obra indirecta serd el siguiente:
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Tabla 7.8

Costo de mano de obra indirecta

Puesto Cant Sueldo Gratificalcién CTSN(l al Sueldo bruto EPS EsSalud SENATI  Sueldoneto  Total anual
mensual (S/) (1 al afio) afno) anual (S/) (2,25%) (6,75%) (0,75%) anual (S/) (Sh)

Opiergecidoenes 1 S/ 3500,00 S/ 3500,00 S/ 408333 S/ 4958333 S/ 94500 S/ 283500 S/ 315,00 S/ 53678,33 S/ 53678,00
Jefe de Calidad 1 S/ 3500,00 S/ 3500,00 S/ 408333 S/ 4958333 S/ 94500 S/ 283500 S/ 315,00 S/ 53678,33 S/ 53678,00
C,vrlﬁsrigr?) 1 S/ 2500,00 S/ 2500,00 S/ 2916,67 S/ 35416,67 S/ 675,00 S/ 2025,00 S/ 225,00 S/ 38341,67 S/ 38341,00
er?tce r:1iicr$1igﬁto 1 S/ 1500,00 S/ 1500,00 S/ 1750,00 S/ 21250,00 S/ 405,00 S/ 121500 S/ 135,00 S/ 2300500 S/ 23005,00
F@irtli)lci]st}?n?iio 1 S/ 3000,00 S/ 3000,00 S/ 3500,00 S/ 4250000 S/ 810,00 S/ 2430,00 S/ 270,00 S/ 46010,00 S/ 46 010,00
Costo total mano de obra indirecta S/ 214 713,00
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En la siguiente tabla se muestran los componentes del Costo Indirecto de

Fabricacion, entre los que destaca el requerimiento de electricidad, gas y agua. El costo

de la energia eléctrica corresponde a una tarifa BT5A para empresas con un importe de

0,2 soles por Kilowatts (Cordova, 2018) y el costo del metro cubico de agua corresponde

a una tarifa de consumo de agua para industrias con un importe de 5,75 soles por metro

cubico de agua (Servicio de Agua Potable y Alcantarillado de Lima, 2018) y el costo

promedio del gas es 0,987 soles por metro cubico.

Tabla 7.9

Costo Indirecto de Fabricacion

Anual 2020 2021 2022 2023 2024
Electricidad S/ 2480800 S/ 2480800 S/ 2480800 S/ 2480800 S/ 2480800
Agua S/ 27600 S/ 27600 S/ 27600 S/ 27600 S/ 276,00
Gas S/ 1499500 S/ 1732400 S/ 1959300 S/ 2445500 S/ 28 267,00
MO S/ 21471300 S/ 214713,00 S/ 21471300 S/ 214713,00 S/ 214 713,00
DepFrZE'r"’i‘IC'o” S/ 1929300 S/ 1929300 S/ 1929300 S/ 1929300 S/ 19293,00
Materiales o, 121500 g/ 171500 S/ 171500 S/ 171500 S/ 1715,00
indirectos
CIF S/ 275802,00 S/ 278130,00 S/ 280399,00 S/ 285262,00 S/ 289 074,00

7.2 Presupuesto Operativos

7.2.1 Presupuesto de ingreso por ventas

La siguiente tabla muestra los ingresos esperados por las ventas de las bolsas de café

descafeinado. El precio de venta a los mayoristas se fijo en 7,5 soles para los 5 afios que

se realizara el proyecto.
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Tabla 7.10

Ingresos por ventas

Ano 2020 2021 2022 2023 2024
Botellas de chicha (330ml) 176 716,00 224 603,00 285 720,00 348 049,00 411 609,00
Valor Venta S/ 7,50 S/ S/ 7,50 S/ 7,50 S/ 7,50
Ventas Anuales S/ 1325 371,00 S/ 1684 522,00 S/ 2142 904,00 S/ 2610 371,00 S/ 3087 065,00

7.2.2 Presupuesto operativo de costos

La siguiente tabla muestra el resumen de los costos de produccion ya hallados en los titulos anteriores.

Tabla 7.11

Presupuesto operativo

Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Materia Primas S/ 240 563,00 S/ 263 002,00 S/ 334 440,00 S/ 407 093,00 S/ 481 204,00
Mano de Obra Directa S/ 75 966,00 S/ 75 966,00 S/ 75 966,00 S/ 75 966,00 S/ 75 966,00
Costo Indirecto de Fabricacion S/ 275 802,00 S/ 278 130,00 S/ 280 399,00 S/ 285 262,00 S/ 289 074,00
Costo de Produccién S/ 592 330,00 S/ 617 097,00 S/ 690 805,00 S/ 768 320,00 S/ 846 243,00
Costo Unitario de Produccién S/ 3,40 S/ 2,70 S/ 2,40 S/ 2,20 S/ 2,10

7.2.3 Presupuesto operativo de gastos

La siguiente tabla muestra el resumen del presupuesto de gastos administrativos y generales de operaciones.
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Tabla 7.12

Gastos administrativos y generales

ANO 2020 2021 2022 2023 2024
Gerente general S/ 99 688,00 S/ 99 688,00 S/ 99 688,00 S/ 99 688,00 S/ 99 688,00
Asistente de RR. HH S/ 23 005,00 S/ 23 005,00 S/ 23 005,00 S/ 23 005,00 S/ 23 005,00
Jefe de Cadena de Suministro S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00
Jefe de Contabilidad S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00
Total Gastos administrativo S/ 230 050,00 S/230 050,00 S/ 230 050,00 S/ 230 050,00 S/ 230 050,00
Depreciacién no fabril S/ 6029,00 S/ 6029,00 S/ 6029,00 S/ 6029,00 S/ 6029,00
Amortizacion S/ 24 539,00 S/ 24 539,00 S/ 24 539,00 S/ 24 539,00 S/ 24 539,00
Alquiler de local S/ 120 000,00 S/120 000,00 S/ 120 000,00 S/ 120 000,00 S/ 120 000,00
Total Gastos Generales S/ 150 568,00 S/ 150 568,00 S/ 150 568,00 S/ 150 568,00 S/ 150 568,00
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7.2.4 Presupuesto gastos y ventas

Tabla 7.13
Gastos de ventas

Afio 2020 2021 2022 2023 2024
Publicidad / Marketing S/ 50 000,00 S/ 50 000,00 S/ 50 000,00 S/ 50 000,00 S/ 50 000,00
Promotor de Ventas S/ 14 263,00 S/ 14 263,00 S/ 14 263,00 S/ 14 263,00 S/ 14 263,00
Jefe Comercial S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53 678,00 S/ 53678,00
Total Gastos de Ventas S/ 117 941,00 S/ 117 941,00 S/ 117 941,00 S/ 117 941,00 S/ 117 941,00

7.3 Presupuestos Financieros

7.3.1 Presupuesto de Servicio de Deuda

Para el célculo del interés se utilizara una TEA de 11.69% (BBVA) que es la méas baja

del mercado segun la SBS. En la siguiente tabla se detallard los pagos que seran

mensuales de cuota constante.

Tabla7.14
Presupuesto de Servicio de Deuda

Anual Saldo inicial Amortizacion Interés Cuota Saldo final
1 S/ 251 104,00 S/ 39 770,00 S/ 29 354,00 S/ 69 124,00 S/ 211 333,00
2 S/ 211 333,00 S/ 44 420,00 S/ 24 705,00 S/ 69 124,00 S/ 166 914,00
3 S/ 166 914,00 S/ 49 612,00 S/19 512,00 S/ 69 124,00 S/ 117 301,00
4 S/ 117 301,00 S/ 55412,00 S/ 13 713,00 S/ 69 124,00 S/ 61 890,00
5 S/ 61 890,00 S/ 61 890,00 S/ 7235,00 S/ 69 124,00 S/ -
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7.3.2 Presupuesto de Estado Resultados

Tabla 7.15
Presupuesto de Estado de Resultados

ESTADO DE RESULTADOS DE CHICHA DE JORA 2020 2021 2022 2023 2024

(+) Ingresos por venta S/ 1325371,00 S/ 1684522,00 S/ 214290400 S/ 2610371,00 S/ 3087 065,00
() Costo de ventas S/ 577769,00 S/ 61645900 S/ 689700,00 S/ 767011,00 S/ 844 863,00
Utilidad Bruta S/ 747602,00 S/ 1068063,00 S/ 145320400 S/ 1843359,00 S/ 2242202,00
(-) Gastos de administracién y generales S/ 540618,00 S/ 540618,00 S/ 540618,00 S/  540618,00 S/ 540 618,00
(-) Gastos Ventas S/ 117941,00 S/ 11794100 S/ 11794100 S/ 11794100 S/ 117941,00
(-) Gastos de adecuacion de Planta afio 1 S/ 94 672,00 - - - -

Utilidad Operativa S/ 5269,00 S/ 409504,00 S/  794644,00 S/ 1184800,00 S/ 1583642,00
(-) Gastos financieros S/ 29354,00 S/ 24 705,00 S/ 19512,00 S/ 13713,00 S/ 7235,00
Utilidad antes de impuestos S/ 34983,00 S/ 384799,00 S/ 775132,00 S/ 1171087,00 S/ 1576 407,00
(-) Impuesto a la renta (29,5%) - S/ 113516,00 S/  228664,00 S/ 34547100 S/ 465 040,00
Utilidad Neta S/ 34983,00 S/ 271283,00 S/ 546468,00 S/ 825616,00 S/ 1111367,00
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7.3.3 Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Tabla 7.16
Estado de Situacion Financiera (31 de diciembre 2020)

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA al 31 DE DICIEMBRE 2020

Activos

Caja y Equivalentes S/101 506,00
Inventario producto terminado S/ 22 161,00
Cuentas por cobrar comerciales S/ 220 895,00
Total Activos Corrientes S/ 344 563,00
Activo fijo intangible S/ 28 023,00
Activo fijo tangible S/ 223 081,00
Depreciacion Y Amortizacion Acumulada -S/ 49 862,00
Total Activo No Corriente S/ 201 242,00
Total Activos S/ 545 804,00

Pasivos

Cuentas por pagar comerciales
Impuesto por pagar

Prestamos corto plazo

Total Pasivo Corriente
Prestamo largo plazo

Total Pasivo No Corriente
Aporte de Capital

Utilidades Retenidas

Total Patrimonio

Total Pasivo y Patrimonio

S/ -

S/ -
S/ 211 333,00
S/ 211 333,00
S/ 369 454,00
S/ 34 983,00
S/ 334 471,00

S/ 545 804,00
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Tabla 7.17

Estado de Situacion Financiera (01 de enero 2020)

ESTADO DE SITUACION FINANCIERA al 01 DE ENERO 2020

Activos Pasivos
Caja y Equivalentes S/ 369 454,00 Cuentas por pagar comerciales
Inventario producto terminado S/ - Impuesto por pagar S/ -
Cuentas por cobrar comerciales S/ - Prestamos corto plazo S/ -
Total Activos Corrientes S/ 369 454,00 Total Pasivo Corriente S/ -
Activo fijo intangible S/ 28023,00 Prestamo largo plazo S/ 251 104,00
Activo fijo tangible S/ 223 081,00 Total Pasivo No Corriente S/ 251 104,00
Depreciacion Y Amortizacién Acumulada S/ - Aporte de Capital S/ 369 454,00
Total Activo No Corriente S/ 251104,00 Total Patrimonio S/ 369 454,00
Total Activos S/ 620558,00 Total Pasivo y Patrimonio S/ 620 558,00
7.4 Flujo de fondos netos
7.4.1 Flujo de fondos econémicos
Tabla 7.18
Flujo de fondo econémico
ANO 0 1 2 3 4 5
Inversién -S/ 620 558,00
Utilitdad Neta S/ 34983,00 S/ 271283,00 S/ 546468,00 S/ 825616,00 S/ 1111 367,00
Reversion G, Financieros (1- 29,5%) S/ 2069500 S/ 17417,00 S/ 13756,00 S/ 9667,00 S/ 5101,00
(+) Depreciacion S/ 2532300 S/ 25323,00 S/ 25323,00 S/ 2532300 S/ 25 323,00
(+) Amortizacién S/ 24539,00 S/ 24539,00 S/ 24539,00 S/ 24539,00 S/ 24 539,00
Valor Residual + C, Trabajo S/ 465 921,00
FFE -S/ 620558,00 S/ 35573,00 S/ 338562,00 S/ 610086,00 S/ 88514500 S/ 1632251,00
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7.4.2 Flujo de fondos financiero

Tabla 7.19
Flujo de fondo financiero

ANO 0 1 2 3 4 5
Utilitdad Neta S/ 34983,00 S/ 271 283,00 S/ 546 468,00 S/ 825 616,00 S/ 1111 367,00
(-) Inversion -S/ 620 558,00
(+) Deuda S/ 251 104,00
(+) Depreciacion S/ 25323,00 S/ 25323,00 S/ 25 323,00 S/ 25323,00 S/ 25 323,00
(+) Amortizacion S/ 24539,00 S/ 24539,00 S/ 24 539,00 S/ 24539,00 S/ 24 539,00
(-) Amortizacidn Prestamo -S/ 39770,00 -S/ 44420,00 -S/ 49612,00 -S/ 55412,00 -S/  61890,00
(+) Valor Residual + C, Trabajo S/ 465921,00
FFF -S/ 369454,00 S/ 24892,00 S/ 365 564,00 S/ 645 942,00 S/ 930 890,00 S/ 1689 040,00
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7.5 Evaluacion Econdémica y Financiera

7.5.1 Calculo del COK

Para el calculo del beta apalancado se tomaron los siguientes conceptos con su respectivo

monto:

e Beta Des apalancado (BDA) con un valor de 0,68 segun lo indicado en
Damoradan para Bevarage Alcoholic

e Deuda Proyectado (DP) = 40%

e Patrimonio Proyectado (PP) = 60%

e IR =29.50%

B Apalancado = DA * (1 + DP) * = 1,00

Para la obtencion del costo de capital propio (COK) se debe considerar las
siguientes variables:

e Ke (COK): Costo de Oportunidad del capital — costo del capital propio

e Rf: Tasa libre de riesgo se obtiene del promedio de los meses de los altimos 10
afios de las Tasas de interés internaciones — Bonos del tesoro EE. UU.

e [: Sensibilidad del proyecto respecto al mercado. Grado de riesgo del proyecto.

e Rm: Rentabilidad del mercado
Ke = Rf + f (Rm — Rf)
Ke (dolar) = 2,04% = 1,00 = (13,96% — 2,04%) = 13,96%

A este valor se le debe agregar los efectos de riesgo del pais de Embi Pert que

segun su ultimo informe para septiembre 2021 es de 1,74% entonces:
e Ke (dolar ajustado x Rp) =13,96 + 1,74 = 15,7%

Para la obtencion del Ke en soles se le de agregar la depreciacion del sol versus
el dolar que para el 2020 era de 5,90%

Ke (soles) = (1 + Tasa Dolar) * (1 + Tasa Depreciaciéon) — 1
Ke (soles) = (1 +15,7%) * (1 + 5,90%) — 1 = 22,53%

Se obtiene el COK de 22,53% que se utilizara para los calculos respectivos.
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7.5.2 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 7.20
Célculo de VAN, TIR, B/C, PR

Indicadores Valores

COK 22,53%
VAN S/949 283,00
TIR 58%
R (B/C) 2,53
PR 3,09 afios

7.5.3 Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla7.21
Célculo de VAN, TIR, B/C, PR

Indicadores Valores
COK 22 53%
VAN S/1229 372,00
TIR 82 54%

R (B/C) 4,33
PR 2,42 afios

Analizando los célculos obtenidos se puede concluir que proyecto es viable ya
que se obtiene un TIR mayor al COK y un VAN mayor a 0.

7.6 Analisis de Sensibilidad

Para el analisis de sensibilidad se tomaron los siguientes casos hipotéticos

e Reduccion y aumento del valor de venta donde se evalta el comportamiento
que tiene el VAN, TIR, B/C y PR ante una subida o baja del valor venta. Cabe
recalcar que el valor de venta elegido es de S/ 7,50.
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Tabla7.22

Analisis de sensibilidad del precio

%Var VAN % Var TIR

Precio VAN E TIR B/C PR (afios) % Var Precio E E

S/ 650 S/ 376172,00 36,55% 1,61 4,23 -13,30% -60,40% -37%

S/ 7,00 S/ 662727,00 47,24% 2,07 3,63 -6,70% -30,20% -18,60%

S/ 750 S/ 94928300 58,00% 253 3,09 0,00% 0,00% 0,00%

S/ 8,00 S/ 1235839,00 68,89% 2,99 2,62 6,70% 30,20% 18,80%

S/ 850 S/ 152239500 79,93% 3,45 2,26 13,30% 60,40% 37,80%

Se puede apreciar que el proyecto sigue siendo viable con una

variacion del precio en 13% ya que el TIR es mayor al COK y el VAN es
mayor 0.

e Variacion de la demanda proyectada en -15% y 15% donde se evalla el
comportamiento que tiene el VAN, TIR, B/C y PR ante una baja o subida de
la demanda proyectada.

Tabla 7.23

Andlisis de sensibilidad de la demanda

% Var Demanda VAN E TIR B/C PR (afios) %Var VANE % VarTIRE
-15% S/304533 33,88% 1,49 4,36 -67,90% -41,60%
-10% S/519449 41,88% 1,84 3,98 -45,30% -27,80%
-5% S/ 734366 49,92% 2,18 3,48 -22,60% -13,90%
0% S/ 949283 58,00% 2,53 3,09 0,00% 0,00%
5% S/1164 200 66,16% 2,88 2,73 22,60% 14,10%
10% S/1379117 74,39% 3,22 2,43 45,30% 28,30%
15% S/1594034 82,72% 3,57 2,19 67,90% 42,60%

Se puede apreciar que el proyecto sigue siendo viable con una variacion de la

demanda en -15% ya que el TIR es mayor al COK y el VAN es mayor a 0.

Sin embargo, de los dos cuadros anteriores se puede apreciar que el precio es mas

sensible puesto que ante un descenso del valor venta las variaciones del VAN y TIR

aumentan respecto al valor venta inicial.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto
Area de influencia directa

La zona donde se encontrara ubicada la planta industrial en Lurin. Este proyecto podria
afectar a la gente que vive muy cerca o en los alrededores de la planta como problemas

de ruido y el aire por el levantamiento de polvo en la etapa de acondicionamiento.

Area de influencia indirecta

Corresponde al distrito de Lurin, que sera afectada por los impactos ambientales que la
empresa genere. Como se mostré en el estudio de impacto ambiental. Los dafios serian
muy leves y no habria impactos significativos en el aire ni en el agua, puesto que el

proceso es amigable con el medio ambiente.

8.2 Impacto de la zona de influencia del proyecto

Componente socioecondmico: La produccién de chicha de jora ocasionaria un impacto
positivo en las zonas productoras chicha en las distintas provincias del pais, ya que se
podrian fijar contratos a largo plazo lo cual beneficie a ambas partes. Ademas, la chicha
de jora impactara en las personas ya que aparte de ser una bebida alcohdlica tendra
propiedades medicinales.

Generacion de puesto de trabajo: El proyecto generara puestos de trabajo directo

e indirecto, tanto en los productores como distribuidores del producto. Ademas, a lo largo

de la cadena productiva se emplearan a diferentes personas lo cual influira positivamente.
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8.3 Interpretacion de Indicadore Sociales

Tabla 8.1

Evaluacion social del proyecto

DESCRIPCION 2020 2021 2022 2023 2024
Sueldos y salarios S/ 588 670,00 S/ 588670,00 S/ 588670,00 S/ 588670,00 S/ 588670,00
Depreciacion S/ 2532280 S/ 25322,80 S/ 2532280 S/ 25322,80 S/ 25 322,80
Gastos financieros S/ 29354,00 S/ 24 705,00 S/ 19512,00 S/ 13713,00 S/ 7 235,00
Utilidad antes de impuestos S/ 3498300 S/ 384798,70 S/ 775132,00 S/ 1171087,10 S/ 1576407,40
Valor agregado S/ 608 364,00 S/ 1023497,00 S/ 1408637,00 S/ 1798793,00 S/ 2197635,00
Tasa de descuento 0,17

Valor agregado actual
Valor agregado acumulado
Puestos de trabajo generados
Inversion Total
Valor promedio de produccion

S/ 521 090,00
S/ 521 090,00
16
S/ 620 558,00
S/ 289 340,00

S/ 750 906,00
S/ 1271 996,00

S/ 885 213,00
S/ 2 157 210,00

S/ 968 232,00
S/ 3125 442,00

S/ 1013 220,00
S/ 4138 661,00

Tabla 8.2
Calculo de CPPS

FUENTE MONTO

PESO COSTO COSTO DESPUES DE IMPUESTOS CPPC

Inversion propia S/ 369 454,00 60% 22,53%
Financiamiento S/ 251104,00 40% 11,69%
Total S/ 620558,00 100% -

22,53% 13,41%
8,24%  3,33%

16,75%
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Tabla 8.3

Producto — capital

Relacién producto - capital S/
Valor agregado S/ 4138 661,35
Inversidn total (capital) S/ 620 558,04
Valor agregado/Inversion total 6,67

Este indicador permite analizar la relacion entre la invasion y el valor agregado.

Por lo tanto, por cada sol que invierto genero un valor agregado de S/ 6,67.

Tabla 8.4
Intensidad de capital

Intensidad de capital S/
Inversion total (capital) S/ 620 558,04
Valor agregado S/ 4138 661,35
Inversion total/Valor agregado 0,15

Este indicador permite analizar el aporte para generar valor agregado. Por
consiguiente, por cada sol de valor agregado se debe invertir S/ 0,15.

Tabla 8.5
Densidad de capital

Densidad de capital S/
Inversion total S/ 620 558,04
Numero de trabajadores 16
Inversion total/NUmero de trabajadores S/ 38 784,88

Desde el punto de vista de los inversionistas se desea una ratio méas grande; sin
embargo, desde el punto de vista de los trabajadores puede significar que no se usa mucha

mano de obra, y en consecuencia hay desempleo.
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Tabla 8.6

Ventas anuales por trabajo

Ratio ventas anuales por trabajador S/
Ventas anuales S/ 3087 065,02
NUmero de trabajadores 16
Ventas anuales por trabajador S/ 192 941,56

Este indicador permite analizar la relacion de las ventas anuales y la cantidad de
trabajadores. Por cada trabajador se tiene una venta anual de S/ 192 941,56,

Tabla 8.7
Productividad de mano de obra

Ratio de productividad de M.O. Unidades
Valor de produccion anual promedio 289 340
Numero de trabajadores 16
Productividad de mano de obra 18 084

El valor de produccién anual promedio por cada trabajador es de 18 084.
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CONCLUSIONES

El proyecto es factible debido que el producto genera utilidades para los
inversionistas y también tiene un gran potencial en el mercado peruano ya que
esto se evidencio en las encuestas realizadas.

El mercado de chicha de jora se ubica principalmente en Lima Metropolitana
y cuenta con un potencial crecimiento con su industrializacion. Se estima una
demanda de mercado de 56,882.91 litros aproximadamente para el primer afio,
la cual aumentara en 2.38 veces mas para que quinto afio.

El costo de produccion de una botella de chicha de jora gasificada en el primer
afio es de S/3.4; sin embargo, para el quinto afio el costo de produccion se
reduce en S/2.1 lo que evidencia que las utilidades aumentaran
progresivamente.

La localizacion de la planta recomendada para el proyecto es Lurin, pues es
una zona industrializada que ofrece mayores ventajas para la realizacion del
proyecto.

Considerar las capacidades de las maquinas con el fin de poder llegar a una

utilizacion de la planta de al menos el 80% para el quinto afio del proyecto.
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RECOMENDACIONES

Es recomendable diversificar la cantidad de proveedores porque asi se les quita
poder de negociacion y eso permite obtener mejore precio y calidad en el
insumo o materia prima requerida. Esto se realizard mediante licitaciones
donde cada proveedor presentara sus precios, con el fin de encontrar el
proveedor més adecuado de acuerdo con los estandares de la empresa.

Previo a las operaciones en la planta se deberia implementar el proceso
sistematico HACCP para garantizar altos estandares de calidad.

Encontrar una agencia capacitada que ayude con la publicidad y marketing
para poder generar un alto trafico en las redes sociales y el publico objetivo
pueda conocer el producto.

Capacitar a los colaboradores de produccién para mantener los estandares de
calidad adecuados en todos los lotes de produccion. Ademas, se incentivara un
buen clima laboral para mejorar la eficiencia de los colaboradores.

Un correcto mantenimiento preventivo de las maquinarias evitara paradas
inesperadas que puedan retrasar con la entrega de lotes a los clientes. Ademas,
se tendra una buena reputacion ya que se cumplira con los plazos de entrega

establecidos.
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Anexo 1: Flujo de caja para la obtencion del capital de trabajo por el método de méaximo déficit

FLUJO DE CAJA

acumulado

Enero Febrero Marzo Mayo Junio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Flujo de caja (S/.)-Afio 1 S/369 454 S/262 896 S/156 337 S/270 674 S/385 010 S/499 347 S/613 683 S/728 020 S/842 356 S/956 693 S/1 071 030 S/1 185 366
Saldo Anterior
INGRESOS
Flujo de inversion
Aporte al capital Social S/369 454
Subtotal Ingresos-Inversion S/369 454
Flujo de financiamiento
Ingresos Financieros S/251 104
Subtotal Ingresos-Financiamiento S/251 104
Flujo Operativo
Ingreso por ventas al contado
Ingreso por cobranzas a 60 dias S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448
Subtotal Ingresos-Operativo S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448
EGRESOS
Flujo de inversién
Activo Fijo Tangible S/223 081
Activo Fijo Intangible S/28 023
SubTotal Egresos-Inversion S/251 104
Flujo de financiamiento
Pago cuota préstamo S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473
Subtotal Egresos-Financiamiento S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473
Flujo Operativo
Pago insumos y MP S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047 S/20 047
Pago por costo mano de obra S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330 S/6330
Pago por CIF (Neto depreciacion) S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376 S/21 376
Respaldo Financiero S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333 S/14 333
Pago por gastos de ventas y adm. S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999 S/38 999
Subtotal Egresos-Operativo S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086 S/101 086
RESULTADO NETO
Flujo de inversion S/118 351
Flujo de financiamiento S/251 104 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473 S/5473
Flujo Operativo S/101 086 S/101 086 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362 S/9362
Disponible en soles S/369 454 S/262 896 S/156 337 S/270 674 S/385 010 S/499 347 S/613 683 S/728 020 S/842 356 S/956 693 S/1 071 030 S/1 185 366 S/1 299 703

(continua)
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(continuacién)

Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre Noviembre Diciembre
Ingreso Operativo s/o s/o S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448 S/110 448
Cuota Servicio Deuda S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760 S/5760
Gastos Operativos S/101 086~ S/101 086~ S/101086°  $/101086°  S/101086°  S/101086°  S/101086°  S/101086°  S/101086°  S/101086 S/101 086~ S/101 086
Acondicionamiento de Planta 517889 S/7889 S/7889 /7889 517889 S/7889 /7889 517889 S/7889 S/7889 517889 S/7889
NUEVO FLUJO NETO S/114 735 S/114 735 S/4288 S/4288 S14288 514288 S/4288 S/4288 S/4288 514288 S/4288 S14288
S/369,454 S/254 719 S/139 984 S/135 696 S/131 408 S/127 120 S/122 833 S/118 545 S/114 257 S/109 969 S/105 682 S/101 394 S/97 106
> F.CAJA EERR BALANCE VAR
S/1104 476 S/1325 371 S/220 895 -
4
S/69 124 S/29 354 S/39 770 -
S/1213 028 S/1 236 329 S/49 862 S/26,561 Inventarios
S/94 672 S/94 672 S/0
S/272 348 S/34983  S/131 263 S/26 561
S/97 106
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