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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion trata sobre el estudio de prefactibilidad para la
instalacion de una planta productora de néctar a base de aguaymanto y quinua endulzado
con panela. Para ello, en principio, se ha evaluado y establecido el mercado teniendo en
consideracién los factores mas relevantes, los cuales son tecnoldgicos, econémicos,

financieros y sociales.

En segundo lugar, en base al estudio de mercado, se sugiere que el producto final
tenga una presentacion de 900 ml. al precio de 8.20 soles para satisfacer al publico que
se encuentra en los niveles socioecondémicos A, B y C de Lima Metropolitana. De esta
forma, el consumidor final podra adquirir y disfrutar un producto de calidad y muy

beneficioso para la salud.

En tercer lugar, mediante un Ranking de Factores, se selecciond el distrito de
Lurin en Lima Metropolitana como localizacion de la planta productora del néctar.
Asimismo, esta planta tendra una capacidad de produccion de 340,420 unidades de

néctares en la presentacion de 900 ml.

En cuarto lugar, se estima que la inversion del presente proyecto asciende a
S/539,846.82, el cual sera financiado por terceros con una participacion del 40%, ya que
el 60% sera financiado mediante el aporte propio. Por ende, el VAN econdémico y
financiero result6 824,294.52 y 1,163,526.94, respectivamente, con un TIR econémico y
financiero del 49.98% y 95.23%, respectivamente. Asimismo, el COK resultd del
10.26%. Esto demuestra la viabilidad del proyecto. Cabe mencionar que también se

analizara la evaluacion social del proyecto.

Finalmente, se detalla las conclusiones y recomendaciones pertinentes.

Palabras Clave: aguaymanto, quinua, panela, néctar, saludable y nutritivo.
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ABSTRACT

This research work deals with the pre-feasibility study for the installation of a nectar-
producing plant based on aguaymanto and quinoa sweetened with panela. For this, in
principle, the market has been evaluated and established taking into consideration the

most relevant factors, which are technological, economic, financial and social.

Second, based on the market study, it is suggested that the final product have a
900 ml presentation. at the price of 8.20 soles to satisfy the public that is in the
socioeconomic levels A, B and C of Metropolitan Lima. In this way, the end consumer

will be able to purchase and enjoy a quality product that is very beneficial to health.

Third, through a Ranking of Factors, the district of Lurin in Metropolitan Lima
was selected as the location of the nectar-producing plant. Likewise, this plant will have

a production capacity of 340,420 units of nectars in the 900 ml presentation.

In fourth place, it is estimated that the investment of this project amounts to S /
539,846.82, which will be financed by third parties with a 40% participation, since 60%
will be financed through the own contribution. Therefore, the economic and financial
NPV was 824,294.52 and 1,163,526.94, respectively, with an economic and financial
IRR of 49.98% and 95.23%, respectively. Likewise, the COK was 10.26%. This
demonstrates the viability of the project. It is worth mentioning that the social evaluation
of the project will also be analyzed.

Finally, the pertinent conclusions and recommendations are detailed.

Keywords: aguaymanto, quinoa, panela, nectar, healthy and nutritious.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1  Problematica de la investigacion

La salud humana y la alimentacion actualmente estan siendo priorizados por la mayoria
de las personas. Debido al contexto en el que nos encontramos, las personas estan optando
por consumir productos que aporten nutrientes en sus organismos y de esa forma

incrementar sus defensas para estar mas saludables.

“La preocupacion por el bienestar holistico estd cobrando cada vez mas
relevancia. Los consumidores van buscando la salud fisica y mental y lo hacen, en gran
parte, a través de la alimentacion y del ejercicio fisico. Eligiendo productos lo més
naturales posible, asi lo reflejan los resultados de un reciente estudio realizado por AINIA
Consumer sobre la Opinion del Consumidor sobre Health Claims”. (Jodar Marco, 2021)

En el diario (El Peruano, 2021, seccion Pais) mencionan que “la quinua llamada
“grano de los incas” es uno de los productos que puede contribuir a combatir la actual
pandemia del covid-19 ya que posee una proteina que retne los 10 aminoacidos
esenciales para el funcionamiento del cuerpo humano. Este alimento también reune la
mayoria de los nutrientes mas valiosos para el crecimiento y el sistema defensivo del

organismo”.

En el caso del aguaymanto, este fruto silvestre oriundo de los andes
sudamericanos. El fruto es rico en vitamina A y vitamina C. Estd compuesto de
carbohidratos, proteinas, lipidos, fosforo, calcio, hierro, potasio y complejos de vitamina
B. Asimismo, se ha demostrado que su consumo presenta beneficios para la salud ya que
contribuye a disminuir los niveles de colesterol y glucosa en la sangre. (Reyes Beltran, y
otros, 2015)

Gracias a los beneficios de este grano y este fruto silvestre es que nos impulsé a
crear este néctar de quinua con aguaymanto endulzado con panela para que proporcione

un sabor méas agradable. Ademas, es facil de digerir y no contiene colesterol.

Al terminar el proyecto, una de las metas que se desea alcanzar es dar a conocer

al publico los beneficios del producto y a largo plazo, posicionarnos en el mercado y



fidelizar a nuestros clientes. Asimismo, generar estabilidad en la mayoria de las areas de

la empresa y hacer viable la planta de produccion.

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

Determinar la viabilidad de mercado, técnica, economica, financieray social para la
instalacion de una planta de produccion de néctar a base de aguaymanto y quinua
endulzado con panela para el consumo del mercado de Lima Metropolitana, con la

finalidad de ofrecer a la poblacién un producto saludable y con gran aporte nutricional.

1.2.2 Objetivos especificos

e Identificar a los principales productores de aguaymanto y quinua en el Per(
con la finalidad de conocer la disponibilidad de la materia prima, identificar

los granos de mejor calidad y de esta forma obtener los mejores precios.

e Determinar las propiedades nutricionales de la quinua y el aguaymanto con
la finalidad de elaborar una bebida rica y nutritiva con beneficios para la salud

de los consumidores.

e Definir la factibilidad técnica y econémica para la instalacién de una planta
productora de bebidas de quinua con aguaymanto con gran aporte

nutricional.

1.3 Alcance de la investigacién

La investigacion donde se determinara la factibilidad técnica y econémica para la
implementacién de una planta procesadora de néctar de aguaymanto y quinua endulzado
con panela en un futuro tendra el siguiente alcance: unidad de analisis, poblacion, espacio

y tiempo.

1.3.1 Unidad de analisis

La unidad de analisis para la investigacion es el néctar de aguaymanto y quinua endulzado

con panela.



1.3.2 Poblacién

En el estudio de mercado, nuestro enfoque seran personas con edades entre 18 afios a méas
del sector socioeconémico A, B y C que habiten en la ciudad de Lima Metropolitana y

consuman productos saludables y naturales.

1.3.3 Espacio

La investigacion se desarrollara en la ciudad de Lima Metropolitana, ya que es el area

donde hay mayor demanda de néctares.

1.3.4 Tiempo

La investigacion tendra un periodo de 8 meses por defecto de estudio.

1.4 Justificacion del tema
1.4.1 Técnica

Este proyecto se justifica técnicamente porque tenemos los instrumentos necesarios para
la produccion del néctar, dado que en el pais algunas personas incluyen la bebida de
quinua en sus desayunos, generalmente usan la manzana y pifia como frutas, en nuestro
caso emplearemos el aguaymanto. Ademas de ello, también hay tecnologia automatizada

que aceleraria su elaboracién en volimenes grandes.

En el articulo (Cuadros Zevallos, 2021) mencionan que el néctar es un producto
elaborado con jugo, pulpa o concentrado de frutas con agua y otros aditivos permitidos.
La quinua, a pesar de que no es una fruta, si es posible transformarla en néctar dado que
se mantienen las propiedades nutricionales caracteristicas de dicho producto como
(proteinas y aminoéacidos), organolépticas (sabor, olor, espesor), como también sus

caracteristicas fisicoquimicas (grado brix 14°y pH 3.5-4).

Asimismo, se tomara en cuenta las especificaciones técnicas en la elaboracién de
la bebida de manera que se cumpla con las normativas necesarias y poder ejecutar el

proyecto de forma satisfactoria.



1.4.2 Econdmica

Se justifica econdmicamente porque esperamos que sea rentable con un VAR>0 y el
TIR>COK. Asimismo, los consumidores estan optando por la eleccion de jugos y
néctares en reemplazo de las bebidas de zumo; por lo que, al cierre del 2016, el mercado
peruano de jugos y néctares movio S/980 millones expresados en un total de 374 mil
litros de consumo (PERU RETAIL, 2017). Esto se ve reflejado en la afirmacion que “el
54% de los hogares peruanos se considera saludable. Mientras que 8 de cada 10 familias

demandara a las empresas la creacion de productos mas saludables”

Principalmente, el presente proyecto esta dirigido a la poblacion de los niveles
socioecondmicos (NSE) A, By C, y que resida en Lima Metropolitana, debido a que
estos niveles muestran importantes gastos promedio mensual familiar e ingresos

promedio mensual familiar.

Esta afirmacion se ve apoyada en la investigacion elaborada por la Asociacién
Peruana de Empresas de Investigacion Mercado (APEIM, 2020).Se concluye que, por un
lado, la distribucion de hogares segun el nivel socioeconémico en Lima Metropolitana es
4.4% para el NSE A, 22.0% para el NSE B y 42.8% para el NSE C; y, por otro lado, el
gasto promedio mensual familiar y el ingreso promedio mensual familiar son S/8,083 y
S/13,016 para el NSE A, S/5,094 y S/7,309 para el NSE B, y S/3,219 y S/4,239 para el
NSE C, respectivamente.

Por lo tanto, el proyecto de instalacion de una planta procesadora de néctar a base
de aguaymanto y quinua endulzado con Panela se justifica econémicamente, debido a la

capacidad adquisitiva de los niveles socioecondmicos propuestos.

1.4.3 Social

Desde el punto de vista social este proyecto contribuye socialmente ya que crea mas
trabajo a los productores de quinua y aguaymanto. Asimismo, crea puestos de trabajo en

la planta ya que se necesitara mano de obra para la produccion del néctar..

“La produccion de quinua en el pais comprende 65 280 hectareas de cultivos y
con una produccion de 89 775 toneladas, conforme a registros del afio 2019. De la misma
manera, se proyecta que el cierre del afio 2020 la produccion de quinua habria llegado a

las 94.000 toneladas métricas. Cabe sefialar que en los ultimos tres meses del afio pasado



y en el primer trimestre 2021, Colombia se habra convertido en uno de los principales

importadores de quinua peruana”. (Agronegocios, 2021)

De la misma forma, la quinua es un alimento nutritivo y aporta una mejor
alimentacion a las personas que lo consuman, es apto para todas las edades ya que tiene

un excelente equilibrio de proteinas, grasas y carbohidratos.

“La quinua peruana posee una proteina que retne los 10 aminoacidos esenciales
para el funcionamiento del cuerpo humano. Este alimento retne la mayoria de los
nutrientes mas valiosos a diferencia de otros alimentos, que albergan solo 3 y 6
compuestos necesarios para el crecimiento y el sistema defensivo del organismo”.

(Agronegocios, 2021)

1.5  Hipdtesis de trabajo

La instalacion de la planta productora de néctar de aguaymanto y quinua endulzado con
panela es viable en términos de mercado, tecnoldgico, financiero, social y econémico

para el consumo del mercado limefio.

1.6 Marco referencial.

Para abordar el presente subcapitulo, por un lado, se hara referencia cinco papers del
portal Scopus. De esta manera, se detallard las semejanzas y las diferencias que se

observen con respecto a nuestro plan de investigacion.

Por otro lado, se haré referencia cinco tesis del portal Alicia para que, de la misma
forma, se mencionaréa las semejanzas y las diferencias. Gracias a ello, se permitira abordar

el presente trabajo de investigacion con mayor claridad.

A continuacién, se detallara cinco papers relevantes con nuestro tema de

investigacion obtenidos del portal Scopus.

Alvarez, E., Vietti, F., Obregén, H., Atoche, W., Huayta, F. (2017). Desarrollo de
Néctares Hipocaldricos Mixtos con Inclusidn de Frutos Nativos: Seleccion y Evaluacion
de la calidad, LACCEI International Multi-Conference for Engineering, Education, and
Technology, 15, 1-5. http://dx.doi.org/10.18687/LACCEI2017.1.1.99



e Semejanza: Esta investigacion citada tiene como objetivo el desarrollo de
bebidas de bajo contenido caldrico, en las cuales se incluye frutas nativas
clasificadas en cuatro tipos de néctares mixtos, el cual destaca el de tipo C
(Maracuyd, Mango y Aguaymanto). De esta manera, el uso del aguaymanto
seré relevante para ser guia en cuanto a la evaluacion de la calidad y el

porcentaje de incorporacion del fruto en mencién.

e Diferencia: La diferencia se observa en el uso del endulzante para el
desarrollo de la bebida. La investigacion citada propone el uso de Stevia al
50% como factor de sustitucion de sacarosa. Sin embargo, el presente trabajo
de investigacion tiene como finalidad el uso de Panela como edulcorante
natural, debido a sus bondadosos beneficios para la salud humana y su

diferenciable sabor.

luliano, L., Gonzélez, G., Casas, N., Moncayo, D., Cote, S. (2019). Desarrollo de una
barra de quinua organica con amaranto y chia, Food Science and Technology, 1-5.
https://doi.org/10.1590/fst.25517

e Semejanza: La investigacion citada aborda, principalmente, en el desarrollo
de una barra de quinua organica, debido a que es un cultivo andino con
grandes aportes de proteinas y aminoacidos beneficiosos para los
consumidores enfocados en el consumo saludable. Asimismo, dentro de la
composicion del producto en mencion, se usa la panela en un 9.1%. De esta
manera, se plantea fomentar el consumo de la quinua y concientizar sobre lo

saludable.

e Diferencia: La diferencia se encuentra en que la investigacion citada se
centra en el desarrollo de una barra de cereal organico con amaranto y chia,
el cual conlleva a un método de produccion y parametros totalmente distintos
al metodo de la presente propuesta de investigacion, la cual es procesar néctar

a base de aguaymanto y quinua endulzado con Panela.

Aguilar, M.S.E., Miano, A.C., Obregon, J., Barraza-Jauregui, G., Siche, R. (2020). Barras
energéticas a base de quinua, Kiwicha y chia: Caracteristicas texturales, acusticas y


https://doi.org/10.1590/fst.25517

sensoriales, LACCEI International Multi-Conference for Engineering, Education, and
Technology, 18, 1-9. http://dx.doi.org/10.18687/LACCEI2020.1.1.377

Semejanza: La semejanza se observa en la evaluacion y desarrollo de
alimentos capaces de brindar beneficios energéticos al consumidor,
utilizando insumos con gran aceptabilidad. La investigacion citada y el
presente proyecto de investigacion coinciden en el uso de la quinua, cereal
andino con consumo muy recomendable, como uno de los ingredientes del

producto final.

Diferencia: La investigacion citada pretende evaluar caracteristicas fisicas y
texturales de barras energéticas a base de quinua, kiwicha y chia. Sin
embargo, el presente proyecto de investigacion aborda el desarrollo de néctar
a base de aguaymanto y quinua endulzado con Panela. De esta forma, ambos
temas utilizan diferentes insumos o ingredientes para lograr su objetivo

principal.

Salvador, R., Sotelo, M., Paucar, L., (2014). Estudio de la Stevia (Stevia rebaudiana

Bertoni) como edulcorante natural y su uso en beneficio de la salud, Scientia

Agropecuaria,5(3),157-163. http://www.scielo.org.pe/pdf/agro/v5n3/a06v5n3.pdf

Semejanza: Debido al aumento de los problemas con la obesidad y la
diabetes en la poblacion, se ha incrementado el consumo de edulcorantes
naturales y bajos en calorias, que no representan ningun impacto negativo al
consumidor. Por ello, en el presente articulo citado, se utiliza un edulcorante
natural en la produccion de néctar y bebidas, y se logra obtener propiedades

de calidad con diferentes niveles de energia.

Diferencia: Actualmente, se cuenta con la informacion de una variedad de
edulcorantes naturales que se podrian afiadir en todo tipo de bebidas. En el
caso del articulo citado, se utiliza la Stevia en la produccion de néectar y
bebidas, debido a sus beneficios saludables. Por el contrario, el presente
proyecto de investigacion busca la utilizacion de la Panela como edulcorante

natural al néctar a base de aguaymanto y quinua.



Frauerth, C.L.B., Ederson, P.C.L., Torres, E.T., Hernandez, J.R.M., Flores, M.Q. (2020).
Velocidad de secado en tres tipos de secadores solares del aguaymanto (Physalis
peruviana L.), Revista chilena  de ingenieria, 28(2), 248-254.
http://dx.doi.org/10.4067/S0718-33052020000200248

e Semejanza: La finalidad del presente articulo citado es determinar la
velocidad de secado de aguaymanto, por lo que este fruto es el objeto de
estudio para concluir la mejor alternativa viable y natural para la
deshidratacion de alimentos. En el presente proyecto de investigacion, de la
misma forma, el aguaymanto corresponde a uno de los ingredientes
principales del producto final, por lo que su estudio y toma de informacion

son relevantes.

e Diferencia: La diferencia se refleja en objetivo de cada investigacion. En el
articulo citado, se determina la velocidad de secado de aguaymanto en tres
secadores solares diferentes (directo, indirecto y mixto), dando como
conclusién que el secador solar es la mejor alternativa. Por el contrario, el
presente proyecto de investigacion es desarrollar una planta procesadora de

néctar a base de aguaymanto y quinua endulzado con Panela.

Bailon Neyra, R.C. (2018). Elaboracion de néctar de aguaymanto (phisalis peruviana)
edulcorado con jarabe de hojas de stevia (Stevia rebaudiana) [Tesis de licenciatura,
Universidad Nacional del Callao]. Repositorio institucional de la Universidad Nacional
del Callao. http://repositorio.unac.edu.pe/handle/20.500.12952/2294

e Semejanza: El uso del aguaymanto para la produccion de un néctar
endulzado con algun tipo de edulcorante natural es muy importante, debido a
que es semejante a nuestra propuesta de investigacion, la cual es producir
néctar a base de aguaymanto y quinua endulzado con Panela. Ambos temas
descritos buscan brindar mayores posibilidades de eleccion de bebidas

naturales al consumidor.

e Diferencia: Como se observa, la investigacion citada usa jarabe de hojas de
Stevia para darle una diferencia, en cuanto al sabor y las propiedades, a su
producto. Por el contrario, nuestra propuesta de investigacion opta por la



Panela. De este modo, se pretender lograr mayores resultados beneficiosos y

energéticos al consumidor.

Mamani Mamani, A. M. (2017). Andlisis de prefactibilidad para la instalacion de una

planta procesadora de néctar de manzana con quinua [Tesis de licenciatura, Universidad

Nacional del Callao]. Repositorio institucional de la Universidad Nacional del Callao.
http://repositorio.unac.edu.pe/handle/20.500.12952/3444

Semejanza: La similitud se refleja en el desarrollo de néctar de frutos con el
cereal y quinua, lo cual ayudaria en la toma de informacién con respecto al
procedimiento, parametros de calidad y conclusiones. De la misma forma,
ambas investigaciones se centran en la tendencia actual del consumo de lo

saludable en el mercado de Lima Metropolitana.

Diferencia: La diferencia esta en el uso de la manzana, con respecto al
articulo en mencion, para la instalacion de una planta procesadora de néctar
de manzana con quinua. Por el contrario, el presente proyecto de
investigacién opta por el uso del aguaymanto, debido a que posee mayores

aportes de energia al consumidor en combinacion con la quinua y Panela.

Gabriel Macavilca L. Y. (2019). Estudio de mercado y localizacion para una plata

productora de néctar de pitahaya ( hylocereus undatus ) endulzado con xilitol. [Tesis de

licenciatura, Universidad de Lima]. Repositorio institucional de la Universidad de Lima.
https://repositorio.ulima.edu.pe/handle/20.500.12724/9358

Semejanza: En principio, la similitud esta en la produccion de un néctar a
base de una fruta endulzado con un edulcorante natural. Segundo, se detallan
aspectos generales de la investigacion como objetivos e hipotesis.
Finalmente, ambos proyectos se asemejan en el célculo de la demanda y

localizacion de la planta procesadora del néctar.

Diferencia: Si bien es cierto que se asemejan en varios puntos, la finalidad
de ambos proyectos es distinta, ya que la investigacion citada se centra
fundamentalmente en el estudio de mercado y localizacion de su planta
productora. Sin embargo, la finalidad del proyecto es evaluar la
prefactibilidad para la instalacion de una planta productora del néctar.



Ledn Romani, C. Z. (2020). Formulacion y Caracterizacion del Néctar a base de Nispero

de palo (Mespilus germéanica L.) y Quinua (Chenopodium quinoa) [Tesis de licenciatura,

Universidad Nacional del Callao]. Repositorio institucional de la Universidad Nacional
del Callao. http://repositorio.unac.edu.pe/handle/20.500.12952/5131

Semejanza: En esta investigacion se tuvo como objetivo determinar la
proporcion de una fruta con la quinua para obtener una adecuada formulacion
del néctar con mayor aceptabilidad. Se consideré la composicion
fisicoquimica de la quinua para proceder con las formulaciones lo cual es

importante para nuestra investigacion.

Diferencia: La diferencia que se presenta en esta investigacion es que se
utiliza el nispero como fruta, lo cual tiene diferente composicién y otras
caracteristicas respecto al aguaymanto como la humedad, grasa, proteina,

fibra y otros.

Chauca Taype, F. E. (2014). Proyecto de pre-factibilidad para la instalacion de una

planta industrialprocesadora de néctar de papaya arequipefia (Carica papaya

arequipensis) enriquecida con quinua (Chenopodiumquinoawilld) en la ciudad de

Arequipa. [Tesis de licenciatura, Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa].

Repositorio institucional de la Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa.
http://repositorio.unsa.edu.pe/handle/UNSA/3961

Semejanza: La semejanza que se presenta es que se realizd una investigacion
de pre- factibilidad en la que se consideran varios factores y un estudio
detallado de estos. Ademas de ello, uno de los objetivos de este proyecto es
contribuir con la poblacion mediante la creacion de un producto saludable,
ademas se considera el analisis de mercado mediante el comportamiento de

consumidores y con ello determinar la viabilidad del proyecto.

Diferencia: Para este caso, el estudio de mercado se realiza en la ciudad de
Arequipa, lo cual difiere en nuestra investigacién dado que nuestro publico

objetivo es Lima Metropolitana.
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1.7 Marco conceptual

A continuacion, detallaremos un glosario de términos que son utilizados a lo largo de este

trabajo de investigacion:

Acido citrico: Se emplea para regular la acidez del néctar y de esta manera
hacerla menos susceptible al atague de microorganismos, ya que en medios
acidos estos no podran desarrollarse. (Coronado Trinidad & Hilario Rosales,
2001)

Aguaymanto: Es una fruta silvestre oriunda de los Andes del norte de
Sudamérica utilizada como alimento tradicional en las zonas alto andina. En
Perl no es muy conocido, pero se ha observado hasta 6 eco tipos que a
comparacion de otros paises.

CMC: Carboximetilcelulosa es un derivado quimico de la celulosa que se
utiliza como un espesante natural derivado de fibras vegetales. Estabilizador
que da la sensacion y textura. (Creatusabor, 2019)

Demanda potencial: Es un nivel maximo de demanda alcanzable por un
determinado producto dad una serie de condiciones. En otras palabras, las
probabilidades de éxito de este en un mercado. (Sanchez Galan, 2020)
Néctar: Producto constituido por la pulpa de fruta finamente dividida y
tamizada, con adiccion de agua, azUcar, acido citrico y estabilizador si fuera
necesario. (Guevera Pérez, 2015)

Pasteurizado: En los zumos, la pasteurizacion es muy efectiva ya que posee
un pH &cido y este medio ya limita el crecimiento de diferentes tipos de
patdgenos, sobre todo de los microorganismos esporulados, los mas
resistentes a las altas temperaturas. (Libby’s)

Panela: Es un alimento, edulcorante y energético solido granulado, cuya
materia primera es la cafia de azucar. (Disefio de una linea de produccién de

panela granulada, 2015)
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1  Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1 Definicion comercial del producto

El néctar a base de aguaymanto y quinua endulzado con panela es un producto nuevo, ya

que no es comercializado en el mercado peruano. Ademas, el aguaymanto proporciona

un sabor diferente a la bebida de quinua que algunas familias peruanas consumen.

Asimismo, esta bebida en general otorga muchos beneficios en la salud ya que

contiene vitaminas y minerales que fortalecen el sistema inmunoldgico.

Segun la metodologia de Kotler y sus niveles de producto, se describe el producto

basico, producto real y producto aumentado. A continuacion, se detallaran estos aspectos:

Producto Basico: El néctar de quinua y aguaymanto endulzado con panela
aporta nutrientes a nuestro organismo y saciar la sed. Ademas, puede ser
consumido en cualquier momento del dia ya que es un producto de alta
rotacion.

Producto Real: La composicion de esta bebida saludable tiene como
principal criterio la calidad del producto de manera que sea elaborado
cumpliendo las normas de salud e inocuidad. En el envase del producto con
contenido de 900ml. llevard un correcto etiquetado y se incluird la
informacién nutricional, fecha de vencimiento y otras especificaciones
técnicas.

Producto Aumentado: Se brindara un servicio postventa atendiendo
reclamos, consultas o cualquier inconveniente a través de un numero de
contacto que figurara en el envase del producto, de manera que los clientes
estén satisfechos y logremos la fidelizacion. De igual manera, para los
clientes mayoristas tendremos facilidades de compra y se les otorgara una

financiacion de pagos a mediano o largo plazo.
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Figura 2.1

Néctar de quinua con aguaymanto endulzado con panela

e &4

Segln su clasificacion internacional industrial uniforme, se considera en

industrias manufactureras

Tabla 2.1

Clasificacion ClIU

Elaboracién de bebidas no alcohdlicas,
111101104 produccion de aguas minerales y otras aguas
embotelladas

Clasificacion CIIU
Revisiéon 4

Nota. De Clasificacién Industrial Internacional Uniforme, por Instituto Nacional de Estadistica e
informatica, 2010
(https://www?2.congreso.gob.pe/sicr/cendochib/con5_uibd.nsf/0D3F18225B8D03DC052583050074F44D
[$FILE/6.Libro.pdf)

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios
Usos y caracteristicas del producto:

El néctar de quinua y aguaymanto endulzado con panela es un producto que calma
la sed y contribuye con una buena alimentacion por su composicion de los ingredientes
empleados. ElI consumo de la quinua aporta beneficios nutricionales en nuestros
organismos ya que contiene gran cantidad de vitaminas B, C y E, contiene proteina, fibra,
omega 6. Ademas, tiene aminoacidos que es buena para el desarrollo cerebral. En el caso
del aguaymanto tiene un alto contenido de vitaminas A, B y C, minerales como calcio,
hierro y fosforo que fortalecen el sistema inmunoldgico y la panela que es un endulzante

bajo en calorias.
Bienes sustitutos:

Los bienes sustitutos del néctar son aquellas bebidas elaboradas a base de otras

frutas que también satisfacen las necesidades del consumidor.
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Bienes Complementarios:

Los bienes complementarios en este caso se pueden dar con galletas como snack
de media mafiana o pan ya que puede ser consumido en el desayuno o como refresco en

cualquier hora del dia. Esto dependeré del uso que den los consumidores.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

El &rea geografica que abarcara el proyecto sera Lima Metropolitana, ya que posee mayor
cantidad de habitantes concentrados en el pais con 11 046,2 habitantes en el 2020 con
una tasa decrecimiento de 1.02% informacion obtenida del Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica. Ademas, el estudio se enfocara en los NSE A, B y C, donde se
concentra el mayor porcentaje de la poblacion de Lima Metropolitana, donde las personas
mayores de 18 a més constituyen un 72.9% de la poblacion. (APEIM, 2020)

Asimismo, el NSC Ay B son los que tienen un 26% del total de la poblacion de
Lima Metropolitana donde tienen un mayor ingreso adquisitivo y distribuyen sus gastos

en alimentacion un 49% en total. (APEIM, Niveles Socioeconomicos, 2020)

Recientemente en un estudio de la consultora Nielsen, el 90% de consumidores
peruanos dice pagar mas por alimentos que prometen un beneficio de salud. (Gil, 2017,

seccién de Tendencias)

2.1.4 Andlisis del sector industrial

Figura 2.2

Fuerzas de Porter

RIVALIDAD DE

PODER DE
I\EGOC!ACKW »

COM PETIDORE,S

Nota. De las 5 Fuerzas de M. Porter, por Abc del emprendedor, 2017
(https://abcdelemprendedor.blogspot.com/2017/03/las-5-fuerzas-de-m-porter.html)
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e Rivalidad de los competidores
Actualmente en el mercado saludable la venta del néctar de quinua con aguaymanto y
endulzado con panela no es comercializado, por lo que esté4 libre de competidores en
relacion con las empresas grandes y reconocidas ya estas usan aditivos, preservantes y
otros insumos por ende el néctar en mencion no contiene los mismos beneficios que

nuestra bebida.

En el periddico Gestion (Ochoa Fattorini, 2019) comenta que la empresa AJE
amplia su portafolio incluyendo bebidas amazonicas apelando al consumo saludable, para
aquellas personas que buscan cuidar su salud y consumo de productos 100% jugo natural

(sin preservantes ni azucar).

En conclusién, la rivalidad de competidores es alta, ya que existen marcas que se
encuentran posicionadas en el mercado, con desarrollo de productos saludables para

incluirlos en su cartera a base de quinua y aguaymanto.

Figura 2.3

Participacion de empresas peruanas en Peru

Acciones de la empresa de jugo — e E
% De participacion (NBO) - Volumen de comercio exterior - 2020 —

Ajeper SA I 3 2.6% v
Gloria SA, Grupo = 18.4% A
Arca Continental Lindley... T ———, 171% PN
Laive SA D 7.6% v
Industrias San Miguel | 2.8% A
Food Pack SAC 9] 0.6% =N
P&D Andina Alimentos SA il 0.4% N
CBC Peruana SAC g 0.4% A
Processed Food SAC I 0.3% “n
Others 19.7% v

Nota. De Acciones de la empresa de jugo, por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/magazine/homemain)

e Amenaza de nuevos ingresos

La amenaza de nuevos competidores es alta, dado hay varias marcas que estan sacando
al mercado productos saludables como es el caso de la empresa
Selva, Ecofresh y Beberash y en otros casos mas artesanales que se estan incluyendo

bebidas a base de quinua. Ademas, las empresas mencionadas anteriormente ya cuentan
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con la infraestructura existente y mayor conocimiento en el campo de néctares, lo que

facilita su produccion masiva.

El jefe de Marketing de Naturale, Alvaro Vargas menciona: “dentro del mercado
peruano de bebidas azucaradas, light y con nutrientes, las bebidas saludables representan

el 14%, ademas muestran una tendencia positiva en los ultimos anos” (Gil Mena, 2019)
e Poder de negociacion de proveedores

La quinua, una de las materias primas de nuestro proyecto es considerado en el Perd como
el principal productor y exportador de quinua en el mundo con mas de 68,000 pequefios

productores que se dedican al cultivo de la quinua (Agronegocios, 2021)

En el caso del aguaymanto este fruto beneficia a la salud ya que fortalece el
sistema inmunoldgico. "En la actualidad, en el Peru destaca el potencial que tienen varias
regiones para producir este fruto como: Ancash, La Libertad, Cajamarca, Lambayeque,
Ayacucho, Lima, Junin, Huanuco y Cusco, por ello el Ministerio de Comercio Exterior y
Turismo (Mincetur) ha identificado el potencial de algunas regiones para la produccion

de aguaymanto con fines de exportacion.

Por lo tanto, el poder de negociacion de proveedores es media ya que estamos

abastecidos con gran cantidad de disponibilidad de las materias primas principales.

Figura 2.4

Distribucién de produccion de quinua en el Pera

LAVEAYEQUE Junin:
CAMMARCA 3,6%

LA UBERTAD (3,1 mil T™)

Cusco:
4,9%
(4,2 mil TM)

Ayacucho:
24,7%
(21,2 mil TM)

Apurimac:
10,8%
(9,3 mil TM)

% Puno:45,2%
Arequipa: 4, r
(3.9 mil TM) (38,9 mil TM)

Nota. De Riesgo de Mercado de quinua por Minagri, por Maximixe, 2018
(https://maximixe.com/multicliente/estudio/quinua_2018/)

0.1-0.75)

0.76 - 2.45)
W (246-6.75)
™ (6.76-389)

No hay dalos
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e Poder de negociacion de compradores

Para este caso, los compradores tienen alto poder de negociacion ya que tenemos bebidas
sustitutas en el mercado que saciaran su sed, pero no todas tienen los mismos beneficios
que nuestro néctar. El ingreso al mercado no tendra complicaciones dado que esta bebida

a base de quinua es comun en algunas familias peruanas.

En el diario Gestion (Gil Mena, 2019) mencionan sobre la tendencia de las
bebidas saludables en el mercado peruano y que 8 de cada 10 familias demandaré a las
empresas la creacion de productos més saludables, el consumo de estas bebidas

representa el 14% del mercado en el pais. Amenaza de productos sustitutos.

e Amenaza de productos sustitutos
Respecto a los productos sustitutos, consideramos una amenaza alta dado que existe una
amplia variedad de bebidas que las personas en el mercado limefio estan acostumbradas
a consumir, ademas que tienen una facil adquisicion ya que se encuentran distribuidos en
supermercados, mercados y bodegas cercanas, motivo por el cual resulta una amenaza a

nuestro producto.

En la revista Semana econémica (Noceda, 2020) indican que el mercado actual
aportara por las bebidas naturales ya que el impacto de las tendencias de alimentacion
saludable esta obligando a las empresas a lanzar bebidas con menor cantidad de azucar y

con mayor contenido de fruta.

Figura 2.5
% de Participacién de marcas en el mercado

Acciones de marca de jugo
9 De participacion (LBN) Volumen fuera de negociacicon - 2020

Frugos 173%
Pulp

Cifrut

Gloria

Watt's

Tampico

Kris

Aruba

Ecofresh

Nectar Pura Vida
Tropicana

King Fruit

Selva

Huanchuy

I|I||||

a

N
P22 PR R P AP ]

Others 19.7%

Nota. De Porcentajes de Acciones de Marca en el mercado, por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-
euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)
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2.1.1. Modelo de negocios

Tabla 2.2

Modelo Canvas

Actividades Clave

Produccién con un correcto

control de calidad
Aliados Clave

Optimizacion de procesos
Proveedores de quinua y

aguaymanto

Empresas publicitarias

Publicidad enfocada en
beneficios del producto
Gestion logistica
Alianzas con supermercados
Alianzas con mercados

. Recursos Clave
mayoristas

Alianza con los operadores

Personal capacitado para la
logisticos

elaboracion del producto

Contar con los equipos
adecuados para la produccion

Estructura de Costes

Costos fijos:

Propuesta de Valor

La quinua (materia
prima) tiene vitaminas
B, Cy E, contiene

proteina, fibra, omega 6.

El aguaymanto (materia
prima) tiene alto
contenido de vitaminas
A, By C que fortalece el
sistema inmunoldgico

Gastos administrativos, gastos de ventas, gastos de publicidad, sueldos, alquiler del lugar de

operaciones y oficinas.
Costos variables:

Compra de materia prima y gastos operacionales.

Relacion con el Cliente

Promociones de venta
como 2x1

Degustacion de los
productos en los
supermercados y tiendas

por conveniencia Clientes

Personas que tengan méas de 3 afios,
que residan en Lima metropolitana
y que estén interesados en una

Canales bebida més saludable.

Supermercados tiendas
por conveniencia

Redes sociales
(Instagram o Facebook)

Estructura de Ingresos

Ingresos por ventas del producto a través de los canales de venta.
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2.2  Metodologia por emplear en la investigacion de mercado (uso de fuentes

secundarias o primarias, muestreo, método de proyeccion de la demanda)

“Una vez que seleccionamos el disefio de investigacion apropiado y la muestra adecuada
de acuerdo con nuestro problema de estudio e hipdtesis, la siguiente etapa consiste en
recolectar los datos donde implica en seleccionar uno o varios métodos disponibles,
adaptarlos o desarrollarlos depende del enfoque del estudio, planeamiento del problema
y alcances para aplicar instrumentos y preparar datos recolectados para analizarlos”
(Fernandez Collado, Carlos; Baptista Lucio, Pilar, 2014).

A continuacién, para el presente proyecto de investigacion se detallara el
procedimiento a desarrollar y las herramientas a utilizar. En primer lugar, el perfil
consumidor se obtendrd mediante una recopilacion de informacion de encuestas donde la

informacion detallada seré de edad, sexo, nivel socio econémico y estilo de vida.

Asimismo, para calcular la demanda del proyecto se emplearan las bases de datos
peruanas, que nos proporcionan entidades como Instituto Nacional de Estadistica e
Informética, Alicia (Concytec), Veritrade, Minagri, Produce, Minsa, Euromonitor y
demas portales del estado peruano, con esta informacion se calculara la Demanda Interna
Aparente; para la segmentacion se usara la base de datos de APEIN; para el porcentaje
de participacion del mercado de obtendra de Euromonitor y para el factor de correlacién
se usa la informacion de las encuestas donde se detalla el porcentaje de intencion e
intensidad.

De esta manera, se conseguira informacion vital para identificar el publico
objetivo, asi como determinacion de cantidades de consumo para nuestros afos
proyectados mediante un analisis de demanda, con datos obtenidos previamente a la
produccion de la materia prima, exportacion e importacion. Luego, se identificara la

localizacion de la planta, entre otros.

Por (ltimo, para la estrategia de comercializacién se definira a través de un
analisis de la estrategia genérica de Porter y de la matriz Ansoff, y con ello se
identificaran las oportunidades de crecimiento. Ademas, utilizaremos la fuente del

estudio de mercado de Maximixe.
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2.3  Demanda potencial

2.3.1 Patrones de consumo: incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales
e Incremento poblacional

En la tabla 2.3 se muestra la poblacion y su tasa de crecimiento de Perd y Lima

Metropolitana en los ultimos 6 afios.

Tabla 2.3

Tasa de crecimiento de la poblacion peruana

Ao 2015 2016 2017 2018 2019 2020

Poblacion (Perd) 31153000 31489000 31826000 32162000 32511000 34 515000
Poblacion (Lima) 10270000 10012000 10191000 10295000 10925000 11046000
Nota. *APEIM (2014), PAPEIM (2018),° APEIM (2020)

e Estacionalidad

Uno de los factores es la estacionalidad del producto porque su mayor consumo es entre
los meses de verano de enero, febrero, marzo y abril donde las ventas y los precios

aumentan, mientras que en la época de invierno se reducen.

Figura 2.6

Informacion de Variacién de precios jugos y néctar de fruta por mes
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Nota. De % variacion de precios seguin meses del afio, por Instituto Nacional de Estadistica e
informatica, 2020

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones _digitales/Est/Lib1712/Libro.pdf)

e  Aspectos culturales

En la actualidad, la tendencia en los peruanos principal dentro de la categoria

sigue siendo el cambio hacia opciones mas saludables, es asi como cada vez mas los
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consumidores eligen jugos y néctares en vez de bebidas de zumo. Asimismo, a pesar de
que exista nectares con un alto consumo de contenido de azucar, los jugos o néctares se
compran para almuerzos infantiles u ocasiones familiares favorecido por sus minerales y
nutrientes. Sus consumos en la mayoria de los peruanos prefieren las versiones frescas

de sabores tradicionales y que se preparen en casa. (Peru Retail, 2017).

2.3.2 Determinacion de la demanda potencial en base a patrones de consumo

similares

No hay informacién de los patrones de consumo de néctar de aguaymanto y quinua
endulzado con panela en el pais. Por ende, se utilizara informacion de néctares y jugos
en general, ya que dentro de estos se encuentran el néctar lo cual, se asemeja a los

resultados que se desea obtener.

Segun  (Euromonitor, 2020) el consumo per capita de néctares y jugos en el de
Per( es de 12.3 litros/ hab.-afio, inferior a los registros en Chile (21.9 litros), Paises bajos
(21.5 litros) y Alemania (28.2 litros). Para calcular la demanda potencial se tomara en
cuenta la poblacion de Lima Metropolitana y los datos obtenidos por (Euromonitor, 2020)
en el que se registra el CPC de néctares y jugos de chile equivalente a 21.9 Litros/ hab.-
afno.
Tabla 2.4
Demanda Potencial del Proyecto

CPC Chile Demanda Potencial
Afio Poblacion ) )
(Litros/hab-afio.) (Miles Ton/afio)
2020 34 515 000 21.9 755 887

Nota. De Registro de CPC y Poblacion del afio, por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-
euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

La demanda obtenida demuestra que hay potencial de desarrollo en la categoria
de producto, la que sera un objetivo a mediano-largo plazo y se puede alcanzar con el

esfuerzo de toda la industria.

2.4 Determinaciéon de la demanda de mercado en base a fuentes secundarias o

primarias
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2.4.1 Demanda del proyecto en base a data historica

e Importacion
No se registran una base de datos de las importaciones de néctar de aguaymanto y quinua
endulzado con panela en el Per( por eso se sustituy0 esa informacion con las

importaciones de néctares y jugos con materia prima general.

Tabla 2.5

Importaciones de néctares y jugos con materia general

Afio Importaciones (ton)
2013 2881
2014 2753
2015 3230
2016 4777
2017 4619
2018 3122
2019 5 549

Nota. De Importaciones de néctares y jugos- Minagri, por estudio de mercado de Maximixe, 2020
(https://drive.google.com/file/d/1LEpQFOhODUB7yJoeYV1GQyw-8Qql3Sog/view?ts=603c20ec)

e Exportacion

Para calcular y determinar la demanda se investigaron las exportaciones néctares y jugos
de material prima general. Segin la data histérica de SUNAT se tiene que las

exportaciones son:

Tabla 2.6

Exportaciones de néctares y jugos

Afio Exportaciones (ton)
2013 24 492
2014 24 808
2015 28 598
2016 29 044
2017 29 836
2018 33271
2019 36 013

Nota. De Exportaciones de néctares y jugos- Minagri, por estudio de mercado de Maximixe, 2020
(https://drive.google.com/file/d/1LEpQFOhODUB7yJoeYV1GQyw-8Qql3Sog/view?ts=603c20ec)
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e Produccién

La produccion nacional de néctares y jugos de materia prima general en el Peru en los
ultimos afios ha crecido, debido a la evolucién que ha sufrido este mercado. Segun la data
del MINAGRI son:

Tabla 2.7

Produccion de néctares y jugos

Afio Produccion (ton)
2013 375590
2014 371612
2015 383 754
2016 392 162
2017 383 034
2018 333 864
2019 274 750

Nota. De Produccién de néctares y jugos- Minagri, por estudio de mercado de Maximixe, 2020
(https://drive.google.com/file/d/1LEpQFOhODUB7yJoeYV1GQyw-8Qql3Sog/view?ts=603c20ec)

e Demanda Interna Aparente

El DIA se calculé en funcién con néctar y jugos de otra materia prima utilizando las

cantidades de las tablas anteriores. Se utilizo la siguiente férmula:
DIA (néctar y jugos) = Produccién + Importacion — Exportacién

En la siguiente tabla se puede observar el DIA obtenida a partir de néctar y jugos
con materia prima general. Con este proyecto se desea reemplazar la demanda que esta
expresada en toneladas de néctares y jugos por una materia prima mas especifica como

néctar de aguaymanto y quinua endulzado con panela.

Tabla 2.8
Demanda Interna Aparente (DIA) del Néctar

Afio Produccion  Importaciones  Exportaciones DIA (Ton) DIA (Ton)
(ton) (ton) (ton) REAL PRONOSTICADO
2013 375590 2881 24 492 353979 339 376
2014 371612 2753 24 808 349 557 349 557
2015 383 754 3230 28598 358 386 358 386
2016 392 162 4777 29 044 367 895 367 895
2017 383034 4619 29 836 357 817 378 932
(continua)
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(continuacién)

Afio Produccién  Importaciones  Exportaciones DIA (Ton) DIA (Ton)
(ton) (ton) (ton) REAL PRONOSTICADO

2018 333 864 3122 33271 303 715 390 300

2019 274 750 5549 36013 244 286 244 286

2.4.2 Proyeccion de la demanda

Se proyectd la demanda interna aparente utilizando una funcidn exponencial, ya que
segun la regresion exponencial tiene un R? cercano a uno de 0.9991 que ademas se puede
observar que asciende el DIA.

Figura 2.7

Proyeccion de la demanda
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A continuacion, se muestra la demanda proyectada de néctar de aguaymanto y
quinua endulzado con panela para el periodo del proyecto 2021-2026, tomando como afio
base 2020.

Tabla 2.9

Demanda Interna Aparente (ton/afio)

Afio DIA (Ton)
2020 410 846
2021 422 175
2022 433 815

(continua)
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(continuacién)

Afio DIA (Ton)
2023 445 777
2024 458 069
2025 470 699
2026 483 678

2.4.2.1 Definicion del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Para conocer las condiciones de mercado se tomara en cuenta los tipos de segmentacion

propuestas por Philip Kotler.

Geogréfica

En el mercado, no existe una segmentacion actual sumamente marcada, ya que el
producto se comercializa en todo el pais sin distincién de caracteristicas o precio.
Asimismo, en Lima Metropolitana tiene una mayor preferencia en el consumo de

néctares.

Tabla 2.10

Principales Tipos de Bebida (litro/persona)

(Lpersona)
Lima Area Region natural
Principales fipos de bebida Total Metropolitana 1/ Resto Pais

ropoliana Urbana  Rurdl Costa  Sierra  3elva

Aguas minerales y de mesa (Liro) 49 82 14 a1 07 B 21 47
(Gazeosas (Litro) a3 B3 U1 Hn 182 BIL 224 248

| Néctar (Litro) 24 15 19 28 09 13 12 12
Refrescos fluides (Litro) 28 52 18 34 09 19 15 15

Nota. De Principales tipos de bebidas, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica ,2009
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones _digitales/Est/Lib1028/cap01.pdf)

En este proyecto, la ciudad elegida es Lima Metropolitana debido a que es la
ciudad con mayor poblacion del pais. Segun el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica, aproximadamente mas del 32% de la poblacion total se encuentra en esta

ciudad.
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Demografica

El mercado neto estara enfocado en todas las personas de Lima Metropolitana entre
varones y mujeres de 18 afios a mas donde tienen un porcentaje de 72.9%, ya que a esa
edad son independientes al elegir un producto para su consumo.

Figura 2.8

Poblacion por segmento de edad

Grafico N° 7

Lima metropolitana 2019: Poblacion por segmento de edad

Grupo de Edad

00 - 05 anos - 941.7 Mis.,

06 - 12 afios 10.4%

13 - 17 anos

18 - 24 anos 1357.4 Mis.,

25 - 39 anos 25.5%
2683.4 Mis.,

40 - 55 anos 2086.5 Mis.,

56 - + anos 14.9% 1581.3 Mis.,

Nota. De Lima Metropolitana porcentaje de poblacién por segmento de edad, por Compafiia Peruana de
Estudios de Mercados y Opinion Publica, 2019
(http://cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr_poblacional _peru_201905.pdf)

Psicografica

En el mercado el producto de néctares se comercializa en todos los niveles socio-
economicos con diferencias en caracteristicas o precio. Asimismo, el NSC Ay B son los
que tienen un 26% del total de la poblacién de Lima Metropolitana donde tienen un mayor
ingreso adquisitivo y distribuyen sus gastos en alimentacion un 49% en total (APEIM,
Niveles socioecondmicos, 2020)
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Recientemente en un estudio de la consultora Nielsen, “el 90% de consumidores

peruanos dice pagar mas por alimentos que prometen un beneficio de salud”. (Gil, 2017,

seccion de Tendencias)

Figura 2.9
Distribucion de gasto segun NSE

TIT

o - [s% | 8%

. .%
. .
6%

100%

75%

50%

13% .
25% .
36% A%
29%
20%
0%
TOTAL  NSEA  NSEB  NSEC

_
4%

39%

NSE C1

de

: 51%
3% 46%

NSE C2 NSE D NSEE

u Bienes y servicios diversos
H Restaurantes
# Educacion
u Recreacion
= Comunicaciones
u Transporte
u Salud
= Muebles
u Alojamiento
m Vestido
Bebidas alcohdlicas

= Alimentos

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

Figura 2.10
Distribucion de personas segin NSE
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Nota. De Distribucion de personas segin NSE, por Asociacion Peruana de Empresas de Inteligencia de
Mercados ,2020 (http://apeim.com.pe/wp-content/uploads/2020/10/APEIM-NSE-2020.pdf)
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Actualmente, “el 78% de los peruanos mira alternativas organicas entre sus
alimentos, ocupando uno de los niveles mas altos niveles de la region. ElI mercado de
alimentos saludables ha evolucionado favorablemente por la demanda del publico”. (Gil
Mena, 2019)

Segun (CPI, 2012), describe en el estudio de mercado que el producto de jugos
naturales envasados tiene una frecuencia de consumo de 54.6%, el mayor porcentaje de
lugar de compra es en las bodegas con 73.4% y como principal marca de consumo es

Frugos con 64.2%.

Figura 2.11

Producto jugos naturales segun frecuencia, lugar de compra y marcas

PRODUCTO FRECUENCIA DE USO / CONSUMO % LUGAR DE COMPRA % MARCAS (Principales marcas)
CONSUMIDORES : 54.6
JUGOS NATURALES ENVASADOS Diario/ Interdiario 315 Bodega 734 Frugos 64.2
Semanal 24 Supermercado 209 Pulp 216
Eventual 401 Otros lugares 57 Gloria 75
Otros lugares 20

Nota. De Estudio de mercado para producto jugos naturales envasados, por Compariia Peruana de
Estudios de Mercados y Opinion Publica,2012
(http://www.cpi.pe/images/upload/paginaweb/archivo/26/mr201205-01.pdf)

2.4.2.2 Disefio y aplicacion de Encuestas (muestreo de mercado)

Para realizar la investigacion cuantitativa del estudio de mercado y asi poder medir los
indicadores como la intensidad e intencién de compra del producto, lugares de compra
mas frecuentes, etc.; se ha disefiado una encuesta tip estructurada con 12 preguntas no
disfrazadas de tal forma que el entrevistado sepa cuales son los fines que busca el

entrevistador al aplicar dicho cuestionario.

Para la encuesta, es necesario calcular el muestreo del mercado para saber la

cantidad de personas necesarias para la encuesta.
Para calcular el muestreo, se utilizo la siguiente formula:
n=(NxZ2xpxq)/(d®*(N-1)+22xpxq)
donde:
N= Tamario de la poblacion, segln Instituto Nacional de Estadistica e

Informética; N= 34 515 400
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Z= Nivel de confianza (El nivel de confianza del 95% es de 1.96)

p= Probabilidad de éxito; 50%

g= Probabilidad de fracaso; 50%

d= Error maximo admisible. Se estima d=5%

Al aplicar la formula, se obtiene un resultado de 384.16 personas, siendo

aproximadamente 385 personas que Se van a encuestar.

2.4.2.3 Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra, frecuencia,

cantidad comprada

En el anexo, se encuentra la encuesta realizada de acuerdo con el perfil del consumidor,

intencidn, intensidad, la frecuencia de compra, etc. Se realizd 385 encuestas, donde los

resultados més relevantes fueron los siguientes.

Filtrar consumidor: Para poder determinar a nuestro publico fue necesario
saber la edad, la zona donde reside y su nivel socioeconémico Ay B, lo cual
se hicieron preguntas empleadas con respecto a donde reside, si tiene un estilo
de vida saludable, si alguna vez ha consumido néctar o jugos. Los resultados

se representaron a continuacion.
Mayores de 18 afios: 98,5%
Zona: 47,4% (6,7,8)

Si consume néctar: 69,1%

Frecuencia: Segun la pregunta 11 de la encuesta, el 41,5% compraria néctar
de aguaymanto y quinua endulzado con panela y un 30,9% lo compraria
quincenalmente. Podemos apreciar que con los datos que la frecuencia para
adquirir el producto seria principalmente en las cadenas de supermercados
con un 69,9% y seguidamente en bodegas con un 23,8% segun los resultados

de la pregunta 9.

Intencién: El 88.6% de los encuestados se encuentran dispuestos a poder

comprar el néctar de aguaymanto y quinua endulzado con panela.
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e Intensidad: El 76% del publico objetivo tiene la intensidad de compra para

comprar una botella de 900 ml

Figura 2.12
Resultados de la pregunta 3: ¢, Alguna vez ha consumido o consume néctar?
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Figura 2.13
Resultado de la pregunta 4: ¢ Estaria dispuesto(a) a comprar néctar a base

de aguaymanto y quinua, endulzado con panela?
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2.4.6. Determinacion de la demanda del proyecto

Para determinar la demanda especifica del proyecto se hallard con la demanda interna

aparente (DIA). Los calculos son los siguientes:

e Demanda: Los valores son determinados con la demanda aparente interna

(DIA) que anteriormente fueron hallados.
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% Segmentacion: Sera la multiplicacion del porcentaje de la poblacion de

Lima de los NSE A, B y C mayores de 18 afios, donde los valores fueron

hallados por fuente primaria y secundaria.

FCE: El factor de correccion de la encuesta, se hall6 con las preguntas de la

encuesta sobre intencion e intensidad donde se multiplica (%Intencion *
%Intensidad).

%FCE = 88.6% *76% = 67 %

%Participacion: Se tomard el porcentaje de menor participacion del

mercado de néctares y jugos, en este caso es la empresa Food Pack SAC que

tiene como marca Ecofresh con una participacion de 0.6% (Euromonitor,

2020)

Demanda especifica del proyecto: El célculo es el siguiente:

DEP = Demanda * %Segmentacion (Lima Metropolitana* Edad *NSE) *
%FCE * %Participacién

Tabla 2.11

Determinacion del proyecto de demanda

! % Demanda

~ DIA '-'m? QE 18 4 NSED FC Partici del Frascos
Afio Metropolitana MAS ByC ¥

(Ton) (329%) (72.9%) (71%) (67%) pacion proyecto (900ml)

3 (0.6%0) (Litros)

2021 422175 135096 98 485 69 924 46 849 281 281 096 312 328

2022 433815 138 821 101 200 71852 48 141 289 288 846 320940

2023 445777 142 649 103991 73834 49 469 297 296 811 329 789

2024 458069 146 582 106 858 75 870 50 833 305 304 995 338 883

2025 470699 150 624 109 805 77961 52 234 313 313405 348 227

2026 483678 154 777 112 832 80 111 53674 322 322 046 357 828
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2.5 Anélisis de la oferta
2.5.1 Empresas productoras, comercializadoras e importadoras

Para analizar la oferta de empresas productoras, importadoras y exportadoras se recopild
datos de (Euromonitor, 2020), en el cual se obtuvo el siguiente ranking de las 12 empresas

y marcas que destacan por la cantidad en volumen de comercio exterior.

Figura 2.14
Exportadores de jugos, néctares y refrescos de frutos por empresas (miles de litros)

Exportaciones de jugos, néctares y refrescos de fruta por empresas (miles de litros)

2015 2016 2017 2018 2015-2019 19/18

Multifoods 11971,3 11,3159 12,2139 13.852,2 152385 |& 62 |a 10,0 3
Quicornac 3.666,1 3.528,1 4.795,9 57780 45844 |4 57 ¥ -207 | 12,7
Corporacion Lindley 3.050,7 11121 32227 28974 16497 |& 46 | 26,0 10,1
Agroindustrias Aib 2.273,2 31733 24110 30782 35978 & 122 & 159 E 10,0
Frutos Tangorrape 20333 26621 2.000,0 22387 23756 |4 40 A 61 6,6
Selva Industrial 1.489,2 2.152,3 1.880,1 1.7084 20278 |& 280 |a& 187 5.6
Agromar Industrial 2150 185 125,0 200,0 13260 |& 558 |a 65,7 3,7
Aseptic Peruvian Fruit . . 09 5231 1.084,5 la 1073 3,0
Pulpas y Procesados del Agro - 125,2 E54.8 12059 1.021,7 - ¥ -15.3 H 2.8
Limones Piuranos 120 - . 245 3340 |& 1297 |& 12633 09
Agrofrutos Trading 3270 501,8 3980 5480 2570 |+ 58 |+ 531 0,7
Agricola el Tunal 86,4 96,5 86,4 1059 1656 |& 17,7 & 56,4 0,5
Resto 3.463,9 2.360,6 1.757,0 511,1 3806 | 436 [ -314 1,

0
Total 28.598,1  29.044,3 29.835,8 332713 36.013.2 m

Nota. De Empresas exportadoras de jugos, néctares (miles de litros), por Euromonitor, 2020
(https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

Figura 2.15
Importadores de jugos, néctares y refrescos de frutos por empresas (miles de litros)

Im portaciones de jugos, néctares y refrescos de fruta por empresas (miles de litros)

— Anual | Crec. Prom. Var. % | Part.%

2015 2016 2017 2018 2019 2015-2019 19/18 2019

Bodegas yVifedos Tabernero - - - 240 11182 - & 45630 . éij,i
Procesadora Laran : 182,6 10603 7197 10614 S la a5 (IO
Agricola Vifia Vieja . - . 24,0 648,0 - |a 26000 107
Santiago Queirolo 190,4 13544 356,7 - B46,0 |& 35,7 - [1‘.'[,5
Ajeper 94,8 160,7 1771 228,0 3912 & 425 & 716 D 7,0
Corporacion Lindley 2742 3357 2643 733 2550 ¥ -18 |& 2479 [| 4,6
Multifoods 3793 119,5 187,8 1928 165 [V a1 e 123 |1 39
Red Tiger 23 4,4 41 86,1 2124 A 2090 |& 1469 E 3,8
Pepsi Cola Panamericana 646,5 709,2 685,5 4341 1435 [ 314 [ 670 ﬂ 2,6
Laive 163,1 68,0 223 223 1312 ¥ -53 |a& 4890 n 24
Axionlog Perd 18,6 36,0 54,4 37,0 1223 |a 60,1 & 2303 I] 2,2
Rich de los Andes 0,0 55,8 49,1 1118 1040 |& 9100 [+ -69 [] 19
Resto 1461,2 1.750,3 17578 1.168,6 4998 | 35 (¥ 572 I:| 9,0

Total 32304 47765 46194 3.121,7 5.509,5

Nota. De Empresas importadoras de jugos y néctares (miles de litros), por Euromonitor, 2020
(https://www-portal-euromonitor-com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)
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2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales

Entre las empresas que destacan con mayor participacion es Ajeper SA (32.6%), Gloria
SA Grupo (18.4%), Arca Continental Lindley (17.1%). Asimismo, entre los
competidores se tiene a P&D Andina Alimentos SA (0.4%), Food Pack SAC (0.6%),
CBC Peruana SAC (0.4%), Processed Food SAC (0.3%). Sin embargo, para el proyecto

se toma referencia a la empresa Food Pack SAC con una participacion de 0.6%.

Figura 2.16
Participacion de empresas de néctares

% De participacion (NBO) - Volumen de comercio exterior - 2020 = l==== ==

Ajeper SA I  32.6% v
Gloria SA, Grupo = 18.4% A
Arca Continental Lindley... | 171% A
Laive SA [ 7.6% v
Industrias San Miguel = 2.8% A
Food Pack SAC o 0.6% A
P&D Andina Alimentos SA il 0.4% A
CBC Peruana SAC il 0.4% A
Processed Food SAC I 0.3% PiN
Others E 1 19.7% v

Nota. De Participacion de empresas de néctar, por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)

Figura 2.17
Participacién de marcas de néctares

9% De participacién (LBN) - Volumen fuera de negociacion - 2020 S ===l =

Frugos —— 1 17.3% F's
Pulp ———— 16.7% rF
Cifrut /1 15.9% v
Gloria —————3 13.7% F
Watt's S 7.6% rs
Tampico — 2.9% Fs
Kris — 2.8% r s
Aruba — 1.3% .
Ecofresh O 0.6% Fs
MNectar Pura Wida -] 0.5% rF
Tropicana ] 0.4%% F-%
King Fruit '] 0.3% rF s
Selva n 0.3% S
Huanchuy | A% Fs
Others B 1 1997% v

Nota. De Participacion de marca de néctar, por Euromonitor, 2020 (https://www-portal-euromonitor-
com.ezproxy.ulima.edu.pe/portal/StatisticsEvolution/index)
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2.6 Definicion de la Estrategia de Comercializacion
2.6.1 Politicas de comercializacion y distribucion

La politica de comercializacion que se implantara se centraré en lograr la penetracion del
producto en el mercado actual. Por ello, se emplea la estrategia de Diferenciacion de
Producto de Porter ya gque se desea ofrecer un producto exclusivo para el consumidor ya
que nuestro néctar debe ser percibido como Unico para los clientes con ciertos atributos

o caracteristicas que hacen la diferencia con otras marcas.

Se desea llegar a todos los puntos de venta donde realizan su compra los clientes
del mercado meta, por ello, se buscara ingresar a las bodegas, tiendas por conveniencia y
supermercados/autoservicios ya que, segun (Maximixe Consult S.A, 2018) la
comercializacion se lleva a cabo mediante 2 canales: i)el canal tradicional (bodegas y
mercados de abastos), utiliza la presentacion personal ( menores al litro), concentrado el
72% de las ventas ii) el canal moderno (supermercados e hipermercados), las ventas de

las presentaciones superiores al litro, concentrando el 28%.

Asimismo, la distribucidn se realizara dentro de Lima Metropolitana a través de
empresas tercerizadas con un ruteo programado para repartir al canal moderno y

tradicional por zonas préximas para que el producto pueda llegar al publico objetivo.

2.6.2 Publicidad y promocién

La publicidad del néctar sera la clave para el ingreso al mercado, se dara a través de las
redes sociales ya que buscamos el contacto con los clientes, es importante compartir
informacidn sobre el consumo de productos mas saludables lo cual le diferencia de los
demés néctares que se encuentran en el mercado. También se llevara a cabo la

degustacion en los hipermercados y supermercados.

Respecto a la promocion se destacaran los beneficios que tiene nuestro producto
para que los clientes puedan conocer mas su composicién del néctar y con esto obtener
una relacion directa de calidad y confianza. Asimismo, se activaran promociones con

porcentajes de descuentos para que queden satisfechos con su compra.
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2.7  Andlisis de precios
2.7.1 Tendencia histdrica de los precios
Segun (Maximixe Consult S.A, 2018):

En 2019 la produccion de jugos y néctares representaron el 69.7% del volumen
total producido (300.6 miles de TM de jugos, néectares y refrescos), incrementando su

participacion en la industria en 2.2 puntos porcentuales con respecto al 2014.

La gran variedad de frutas que produce el Pert hace posible que la produccién de
néctares pueda realizarse en la pequefia, mediana y gran empresa. En la data hay frutas
que presentan mayor dinamismo en cuanto al volumen de produccion. Respecto a la
variacion de precios hay frutas como el mango, maracuyay la pifia que tuvieron tasas de

crecimiento por encima del 10%.
2.7.1.1 Precios actuales

Se tomara como referencia los precios actuales de los supermercados como Wong, Metro,
Tottus y Plaza Vea ya que es mas concurrido por personas de los NSE A, B y C quienes
son nuestro publico objetivo. A continuacion, se presentaran los precios en la siguiente
tabla.

Tabla 2.12

Precios en el mercado

Precio de venta

Productos Tienda .
con igv
Néctar SELVA Durazno Premium Botella 900ml Plaza Vea S/.7.20
Néctar maracumango diet BEBERASH Botella 480ml Ecotienda S/.6.20
Néctar de tunay pifia Ecofresh 1L Plaza Vea S/.10.99
Nectar de mango 1L T Highland coffee Thikathani S/.12.90

Nota. De Precios de productos de néctares, 2021 (https://www.plazavea.com.pe/search/?_query=nectar)
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2.7.1.2 Estrategia de precio

Para la estrategia de precio de nuestro producto utilizaremos la matriz de estrategias
Precio — Calidad, en la que se determin6 que se tendra una estrategia de alto valor puesto
que tiene alta calidad y el precio sera medio en la que se considerara competitivo respecto

a las otras empresas que tienen mas presencia en el mercado.

De acuerdo con las estrategias de Porter (liderazgo en costos, diferenciacion y
enfoque). En este caso, utilizaremos la estrategia de diferenciacion ya que con nuestro
producto ofrecemos un néctar mas saludable debido su composicion, ademas, que la

quinua tiene vitaminas B, C y E, contiene proteina, fibra, omega 6.
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Para eleccion de la mejor ubicacion de la planta de produccion de néctar de aguaymanto
y quinua endulzada con panela, se tomara los siguientes factores para la determinar

macro y micro localizacion.

Macro localizacion
En la eleccién de la planta se hara primero la macro localizacion y se analizara
con ciertos factores donde se describiran las caracteristicas de cada una para después

realizar una matriz de comparacion:

- Disponibilidad de materia primay cercania a la materia prima:
Se considerd que se debe evaluar la disponibilidad de materia prima principal.
Ademas, para minimizar costos y optimizar debera estar ubicado en la distancia mas
cercana posible entre los proveedores de la materia prima a la planta productora para

poder abastecer a la demanda.
- Cercania al mercado objetivo:

Se evaluara tomando la menor distancia entre la planta productora y el mercado

objetivo que es Lima Metropolitana.
- Disponibilidad de agua:

Este recurso es importante evaluar, ya que aproximadamente el 46.76% del

producto terminado es agua, ademas se utilizara para los demas procesos.
- Disponibilidad de energia eléctrica:

Este factor es importante ya que la cantidad de energia que se utilizara en la planta

depende lo que requiera las maquinarias en la produccion y operaciones.

Disponibilidad de mano de obra:

Se considera que este factor de mano de obra es importante ya que las personas
aportan su esfuerzo al proceso de produccién y actividades complementan la planta

productora. Para el factor se considera la PEA entre los departamentos considerados.
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3.2. ldentificacion y descripcién de las alternativas de localizacion
ALTERNATIVAS DE MACRO LOCALIZACION

Para la localizacion de la planta procesadora se realizard un analisis de los factores mas
relevantes, y de esta forma tomar la mejor decisién de manera que sea mas rentable para
el proyecto. Para el estudio se escogieron las 3 alternativas de departamentos: Huénuco,
Junin y Lima, se tomaron en cuenta estos ya que son céntricos al mercado, objetivo del
proyecto, se encuentran proveedores de la materia prima y hay una disponibilidad de

servicio y mano de obra.

o Lima
La mayor cantidad de personas se encuentra en el departamento de Lima a comparacién
del resto del pais, por ello el mercado objetivo se ubica en Lima Metropolitana.
Asimismo, segln Instituto Nacional de Estadistica e Informética en la actualidad
representa una PEA ocupada de 4560.9 miles con un % Tasa de crecimiento TEA de
2.1%. Asi, se desea localizar la planta donde se tiene una demanda y oferta de mano de

obra.

Con relacion a la disponibilidad de servicios el costo de servicios de energia
eléctrica no tiene mucha diferencia, pero el costo de servicios de agua es el que tiene
mayor tarifa con respecto a los otros departamentos. Por otro lado, la disponibilidad de
materia prima de aguaymanto y quinua, no se produce en Lima es por ello que deben

trasladarse del almacén del proveedor, ubicado en Lima, hasta la planta de produccion.

Figura 3.1

Mapa del departamento de Lima

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1205/mapas/mapal?.pdf

)
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o Huanuco
Es una de las regiones con el mejor clima del pais, se encuentra a 368.4 km de distancia
de nuestro mercado objetivo en Lima Metropolitana. Tiene una alta produccién de
aguaymanto con un 78.8% del total produccidon del pais, es decir una alta disponibilidad
de materia prima. Asimismo, representa una PEA ocupada de 452.7 miles con un % Tasa
de crecimiento TEA de 1.2%. Con relacién a la disponibilidad de servicios el costo de
servicios de energia eléctrica no tiene mucha diferencia, pero el costo de servicios de

agua es una de las menores tarifas con respecto a los otros departamentos.

Figura 3.2

Mapa del departamento de Huanuco
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Nota. De Mapa de departamento de Huanuco, por Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, 2017
(https://www.inei.qgob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones digitales/Est/Lib1205/mapas/mapal?.pdf
)

o Junin
Es la region central del Perti a 44197 km? que representa 3.4% del territorio nacional y
se encuentra a 236.4 km en 5 h 39 min del mercado objetivo. Las principales actividades
econdmicas en la region son la mineria 22%, seguido por servicios 19%, comercio 13%,
otros 13%. Asimismo, representa una PEA ocupada de 705.1 miles con un % Tasa de
crecimiento TEA de 1.2%. Con relacion a la disponibilidad de servicios el costo de
servicios de energia electrica no tiene mucha diferencia, pero el costo de servicios de
agua es una de las menores tarifas con respecto a los otros departamentos. Las vias de

acceso en el departamento Junin tiene un 81.7% de red vial nacional pavimentadas.
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Figura 3.3

Mapa del departamento Junin
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Nota. De Mapa de departamento de Junin, por Instituto Nacional de Estadistica e Informética, 2017
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1576/12TOMO_01.pdf)

3.3.  Evaluacion y seleccion de la localizacion

Esta evaluacion se realizara a través del método semi cualitativo donde se realizard una
tabla de enfrentamientos y ranking de factores en la que se tomara en cuenta la prioridad
de los factores. En primer lugar, estara la disponibilidad y cercania a la materia prima, en
segundo lugar, se encuentra la cercania al mercado, costos de terreno, disponibilidad de
recursos (agua y energia) y finalmente, mano de obra para elegir la locacion que sea

Optima para el proyecto.

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion
FACTORES DE MACRO LOCALIZACION

e Disponibilidad de materia primay cercania a la materia prima
Nuestros principales insumos son aguaymanto y quinua. La quinua se encuentra ubicada
en zonas alto andinas y el aguaymanto en diversos lugares y su produccion se concentra
entre junio y octubre con mayor productividad. El analisis de este factor es importante,

ya que se podréd conocer en que departamentos hay mayor produccion y de esta forma
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ubicar la planta productora mas cercana a la materia prima y ahorrar en los costos de

transporte y materia prima.

Tabla 3.1
Produccién de Aguaymanto

Departamento % Produccion por regiones
Huéanuco 78.8%
Lambayeque 9.9%
Junin 3.9%
Pasco 3.8%
Resto 3.5%
TOTAL 100%

Nota. De Produccién de Aguaymanto, por Maximixe, 2019
(https://drive.google.com/file/d/1LEpQFOhODUB7yJoeYV1GQyw-8Qql3Sog/view?ts=608b7960 )

Figura 3.4
Superficie sembrada de aguaymanto por region 2019
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Nota. De Superficie sembrada de aguaymanto por region, por Maximixe, 2019
(https://drive.google.com/file/d/1LEpQFOhODUB7yJoeYV1GQyw-8Qql3Sog/view?ts=608b7960 )
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El precio promedio anual en chacra nacional en el 2017 es s/ 4.25 por kg y 2018 es s/

4.284 por kg. Entre julio y octubre el precio es menor que los otros meses.

Tabla 3.2
Precio promedio por region

Regién Precio promedio en chacra (S/ por Kg)
Huénuco 4.260
Lambayeque 4.230
Amazonas 4.250
Pasco 3.340
Apurimac 3.300

Nota. De Precio promedio por regién, por Maximixe, 2019 (
https://drive.google.com/file/d/1L EpQFOhODUB7yJoeYV1GQyw-80Qql3Sog/view?ts=608b7960 )

Tabla 3.3

Produccion de quinua

Departamento Produccién de quinua (TN)
Puno 38.9
Ayacucho 21.2
Apurimac 9.3
Cusco 4.2
Arequipa 3.9
Junin 31
La Libertad 1.8
Huancavelica 1.3
Resto 24
TOTAL 86.0

Nota. De Precio promedio por regién, por Maximixe, 2019
(https://drive.google.com/file/d/1swclvoz6VLUZATfXFI7tmnQHXOTcTWQF/view?ts=608b7953)
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Figura 3.5

Superficie sembrada de quinua por region
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Nota. De Superficie sembrada de quinua por region, por Maximixe, 2019
(https://drive.google.com/file/d/1swclvoz6VLUZATIXFI7tmnQHXOTcTWQF/view?ts=608b7953)

El precio promedio en chacra de quinua se ubic6 s/ 4.1 por kg en 2018 subiendo
4.3%. Las regiones principales que tienen precios por encima del promedio total fueron
Arequipa (s/ 5.7 por kg), Moquegua (s/5.6 por kg) y Cajamarca (s/4.6 por kg). Los precios
bajos fueron de la costa excepto la libertad, esto se debe a que el rendimiento y calidad

de quinua no es la ideal. (Maximixe, Quinua, 2019)

Tabla3.4

Precio promedio en la regién

Regién Precio promedio en chacra (S/ por Kg)
Arequipa 4.0
Huénuco 4.6
Junin 34
Lima 4.4

Nota. De Precio promedio en la region, por Maximixe, 2019
(https://drive.google.com/file/d/1swclvoz6VLUZATIXFI7tmnQHXOTcTwWQF/view?ts=608b7953)
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e Cercania al mercado objetivo

Este factor es muy importante tenerlo en cuenta; ya que, si nuestra planta esta

ubicada cerca al mercado objetivo se obtendria un menor costo para el transporte
nuestro producto terminado. Nuestro publico objetivo son los habitantes de la ciudad
Lima Metropolitana mayores de 18 afios, por tal sentido como primera opcion

ubicacion de planta es Lima.

Tabla 3.5
Distancia y tiempo por ciudad hacia el mercado objetivo

de
de
de

Ciudad Distancia (km) Tiempo (h)
Lima Okm 0.00

Huanuco 368.4 km 8 h 22 min
Junin 236.4 km 5 h 39 min

Nota. De distancia y tiempo por ciudad, por Google Maps, 2021
(https://www.google.com/maps)

e Disponibilidad de recursos (agua y energia)

El abastecimiento de recursos como el agua y la energia también es importante

considerarlo, gracias a ello se podra realizar el proceso de produccidn. ya que este recurso

sera utilizado no solo como parte del proceso de produccion sino también para la limpieza

de las instalaciones y maquinaria; ademas.

Para eso se tendra que tomar en cuenta la cercania a las fuentes de manera que el

costo no sea tan alto. Sin embargo, gracias a los avances tecnologicos de la actualidad se

podria invertir para transportar energia en caso no hubiera. La tarifa de luz y agua son

clase no residencial y categoria industrial.

Tabla 3.6

Tarifa del servicio de luz

Indicadores Unida_d de Departamento
medida Huanuco Junin Lima
Produccidn de energia eléctrica Gigawatt-hora 2483 2954 26 419
Clientes del suministro de Unidades 144133 307406 2652039
electricidad
Venta de energia eléctrica Gigawatt-hora 163 1042 19 605

Nota. De Pliego Tarifario Fijado por Osinermin, por Electrocentro, 2020
(https://www.osinergmin.gob.pe/seccion/institucional/Paginas/VisorPliegosTarifarios.aspx)
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Tabla 3.7

Tarifa del servicio de agua

Indicadores Unldad_es de Huénuco Junin Lima
medida
Produccién de agua Miles de m® 19 976 42 418 785 858

Nota. SUNASS (2018),SUNASS (2008),SEDAPAL (2019)

e Disponibilidad de mano de obra

Esta planta de produccion necesita de personal humano para la puesta en marcha,
de acuerdo con las estructuras organizacionales de empresas industriales, se considera
que deberia estar compuesto por operarios, técnicos, profesionales, jefes de area,
supervisores, personal administrativo y el gerente general. Para ello, se debera considerar
que la ubicacion de la planta sea en una zona urbana en la que se les facilite el acceso a

las instalaciones.

Tabla 3.8

Disponibilidad de mano de obra

PEA PEA PEA %DE
Regién (miles) OCUPADA DESOCUPADA CRECIMIENTO
(miles) (miles) TEA
Lima 5032 4560.9 2158.5 2.1%
Huénuco 463 452.7 148.0 1.2%
Junin 735 705.1 262.8 1.2%

Nota. De Indicadores de empleo e ingreso por departamento, por Instituto Nacional Estadistica
Informatica, 2018
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1537/libro.pdf)

e Vias de acceso

Para el transporte del producto hacia nuestros clientes es necesario contar con vias
seguras que permitan su transporte de una forma correcta y rapida. Para ello, se recurrio

al Ministerio de Transportes donde se obtuvo la siguiente informacion:

Tabla 3.9

Vias de acceso

Red Vial Nacional Pavimentada Red Vial Nacional Pavimentada

Region Km %
Huénuco 552 70.2
Junin 934 81.7
Lima 1142 79.8

Nota. De Vias de acceso, Ministerio de Transporte y Comunicaciones, 2014
(https://portal.mtc.gob.pe/logros_red_vial.html)
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A continuacién, con los factores de la macro localizacion se presentara una matriz

de enfrentamiento para determinar su porcentaje de importancia en el estudio.

Tabla 3.10
Matriz de enfrentamiento de factores

Factores A B C D E Total %
A Dlsponlblllda(_j y cercania a la 1 1 1 4 36%
materia prima
B Cercania al mercado 0 1 1 1 3 27%
C Costos de terreno 0 0 1 1 2 18%
D Disponibilidad de recursos 0 0 0 1 1 9%
(agua y energia)
E Mano de Obra 0 0 0 1 1 9%
11 100%

Seguidamente, se realizara una calificacion a cada uno de los departamentos
considerando como (1: muy malo, 2: malo, 3: regular, 4: bueno y 5: muy bueno). De esta
forma se determinard el puntaje total de cada region y determinar cual sera la mas

favorable.

Tabla 3.11
Ranking de factores

Junin Huénuco Lima

Factores Ponderacién Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje
A 36% 2 0.73 3 1.09 3 1.09091

B 27% 3 0.82 2 0.55 4 1.09091

C 18% 4 0.73 4 0.73 2 0.36364

D 9% 3 0.27 3 0.27 3 0.27273

E 9% 2 0.18 2 0.18 4 0.36364
2.73 2.82 3.18182

Finalmente, se determind que el departamento elegido es Lima, ya que presenta

un mayor puntaje con respecto a los demas lugares posiblemente escogidos.

3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Se determiné anteriormente de las 3 regiones que la mejor alternativa es Lima. Esta
provincia tiene 43 distritos de los cuales elegiremos a 3 distritos para realizar el estudio
de micro localizacion para dicho proyecto. Se escogieron los distritos de Lurin, Chilca,

Puente Piedra.
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Se analizara los distritos mencionados, ya que retunen las mejores propuestas en
cuanto a los factores tales como disponibilidad de terrenos, disponibilidad de obra,
seguridad ciudadana, facilidad para acceder a servicios basicos y distancia de transporte
a los puntos de venta.

e Lurin:

En este distrito cuenta con 1 parque industrial (Los Eucaliptos) con disponibilidad y
buenas ofertas de alquiler o venta de un terreno, cuenta con un 56% de poblacion en edad
de trabajar, se encuentra ubicada a 41 km de Lima Metropolitana, lo cual no se encuentra
cerca de los puntos de venta, el 56% de los hogares cuentan con servicio de agua y con
87% de hogares cuentan con alumbrado. Finalmente, la seguridad ciudadana en este
punto no presenta altos indices de inseguridad.

Figura 3.6

Plano de Lurin

Nota. De Plano de Lurin, por Instituto Nacional Estadistico Informético, 2021
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1744/libro.pdf)

e Chilca:

El distrito cuenta con 3 parques industriales (Central Park complejo, Centro industrial La
Chutana, Sector 62- Lotes Industriales) con ligera disponibilidad de comprar y alquilar

un terreno, su PEA ocupa con buena productividad dentro del &ambito laboral, cuenta con
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facilidad de acceso a servicios de agua y energia. Finalmente, en cuanto a la distancia de
transporte a los puntos de venta esta 74.7km de Lima Metropolitana con un gran

congestionamiento vehicular en la Panamericana Sur en horas punta.

Figura 3.7
Plano de Chilca

Nota. De Plano de Chilca, por Jurado nacional Elecciones, 2021
(https://declara.jne.gob.pe/ASSETS/PLANGOBIERNO/FILEPLANGOBIERNO/4576.pdf)

e Puente Piedra:

Cuentan con varios parques industriales con un bajo costo de terreno en alquileres de
terreno a comparacion de otros sitios, cuentan con facilidad de accesos de servicios
basicos, su poblacion econdmicamente activa ocupa con buena productividad dentro del
ambito laboral pero estos terrenos son de calidad relativamente baja. Finalmente, en

cuanto a la seguridad es un distrito con altas cifras de inseguridad.
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Figura 3.8

Plano de puente piedra

SAN MARTIN DE PORRES

Nota. De Plano de puente piedra, por Instituto Nacional Estadistico Informético, 2021
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1744/libro.pdf)

FACTORES DE MICROLOCALIZACION

En la micro localizacién fue elegido la mejor opcién el departamento de Lima para el
caso de micro localizacién donde se eligieron 3 distritos (Lurin, Chilca y Puente Piedra),
ya que cuentan con zonas industriales. A continuacion, se evaluaran los siguientes

factores de cada distrito.

Disponibilidad y costo de alquileres de terrenos

Para este factor de disponibilidad de terrenos es en el distrito de Lurin donde muchas
empresas se estan trasladando a nuevas zonas del sur como Chilca y Lurin y también

hacia el norte como Puente Piedra y Ventanilla.
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En Lima norte hay terrenos grandes donde sus principales actividades son el rubro
de alimentos, bebidas y metalmecanica pero estos terrenos son de calidad relativamente
baja.

El sector textil, metalirgico y farmacéutico estan situadas en zonas como Ate,

Santa Anita y San Luis, tienen poca disponibilidad de terrenos, por el cual sus precios

han elevado por m? de todo Lima con $6.83 el m? en promedio. (Salas, 2020)

Tabla 3.12
Precio promedio segun el distrito

Precio Promedio

Distrito $/ m2
Lurin $2.50
Chilca $2.50
Puente Piedra $3.08

Nota. De Precio Promedio segun los distritos de Lima, por EI Comercio, 2020
(https://elcomercio.pe/economia/peru/sector-inmobiliario-demanda-de-locales-industriales-en-lima-
seguira-creciendo-pero-a-menor-ritmo-este-ano-sector-logistico-almacenes-peru-precios-de-locales-
equilibrium-bdc-ncze-noticia/)

- Seguridad ciudadana

Para este factor se puede observar que el distrito de Lurin es la mejor alternativa debido
a que tiene el menor porcentaje de percepcion de inseguridad en comparacion de las otras

zonas periféricas y dificil acceso, sin seguridad.

Tabla 3.13

Percepcion de inseguridad

Distrito % Percepcion de Inseguridad
Lurin 49%
Chilca 51.7%
Puente Piedra 54.3%

Nota. De Percepcidn de inseguridad, por Evaluando la gestién en Lima, 2012
(http://www.limacomovamos.org/cm/wp-content/uploads/2013/10/segciudadana.pdf)
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- Facilidad de acceso a las principales avenidas

Las principales vias de acceso, en el caso del distrito de Lurin y Chilca se tiene facil
acceso a la avenida Panamericana Sur, la cual conecta con varios distritos de Lima; por
otro lado, en el distrito de Puente Piedra que no se tiene un fécil acceso a las principales

avenidas debido al alto trafico vehicular de las zonas.

Tabla 3.14
Matriz de enfrentamiento de factores

Factores A B C D E Total %
Disponibilidad ~ de 0
A terrenos 1 1 1 1 4 44.4%
B Seguridad ciudadana 0 1 1 1 3 33.3%
c FaC|I_|dad acceso  a 0 1 1 2 29 204
avenidas principales
9 100%

A continuacion, se desarrollara el Ranking de Factores para lo cual se otorgara un

puntaje del 1 al 5 siendo 1 muy malo y 5 muy bueno.

Tabla 3.15

Ranking de factores

Lurin Chilca Puente Piedra
Factores  Ponderacion Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje
A 41% 5 2,05 3 1,23 3 1,23
B 36% 3 1,08 3 1,08 2 0,72
C 23% 3 0,69 3 0,69 3 0,69
3,82 3 2,64

Finalmente, se puede concluir que la ubicacién de la planta sera en el distrito de
Lurin, ya que reune las mejores condiciones para la instalacion de una planta de

produccién de néctar de aguaymanto y quinua endulzado con panela.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

A continuacion, se desarrollard el tamafio adecuado que necesita la planta, donde
representa la cantidad de unidades que podrian ser producidas en un periodo de tiempo
determinado. Se tomaran ciertos factores en la determinacion tales como el mercado,

recursos productivos tecnologia y punto de equilibrio.

4.1. Relacion tamario-mercado

Esta relacion esta vinculada con la demanda, el cual fue calculado anteriormente en
estudio de mercado. Considerando que la planta estaria funcionando una vez al dia,

durante un turno de 8 horas, 258 dias al afio; y estaria produciendo botellas de 900 ml.

Tabla 1.1

Tamafio - mercado

Afio Demanda de proyecto (litros)  unidades de botellas (900ml)
2021 281 096 312 328
2022 288 846 320940
2023 296 811 329 789
2024 304 995 338 883
2025 313 404 348 227
2026 322 046 357 828

Como se puede apreciar la demanda proyectada en el afio 2026 es 322 046.04
litros, lo cual consideramos que 357 828 botellas de 900 ml de néctar a base de
aguaymanto y quinua endulzado con panela para que se pueda abarcar toda la demanda

del mercado.
4.2.  Relacién tamafio- recursos productivos

Para la evaluacién de los recursos productivos, se considera la disponibilidad de materia
prima, mano de obray energia eléctrica, lo cual los dos Gltimos no son recursos limitantes
debido a que tienen cantidades suficiente que garantizara la operacion. Sin embargo, la

materia prima podria no contar con cantidades suficientes en estaciones no favorables.

La composicién del producto consta de un 3.94% de aguaymanto, 15,77% de
quinua, 1.31% panela, 78.86% agua. Al ser la materia prima principal el aguaymanto y

quinua, sera considerada como limitante por su disponibilidad.
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Tabla 1.2

Produccién de quinua

Afo Quinua (miles de Ton) Quinua (unidades de botellas)
2016 79 269 452 330 798
2017 78 657 448 838 557
2018 86 738 494 950 974
2019 89 775 512 280934
2020 100 096 571 175 410
2021 99 524 567 910 311
2022 102 770 586 435 978
2023 106 123 605 565 967
2024 109 585 625 319 990
2025 113 159 645 718 405
2026 116 851 666 782 232

Nota. De Produccién de quinua, por Maximixe Consult S.A, 2018
(https://maximixe.com/multicliente/estudio/quinua_2018/)

Tabla 1.3

Produccién de aguaymanto

Afo Aguaymanto (miles de Ton) Aguaymanto (unidades

de botellas)
2016 917 20930 620
2017 1295 29 558 510
2018 1553 35 447 387
2019 1899 43 347 155
2020 2217 50 603 256
2021 2535 57 859 356
2022 2 853 65 115 457
2023 3171 72 371 558
2024 3489 79 627 658
2025 3807 86 883 759
2026 4124 94 139 860

Nota. De Produccién de aguaymanto, por Maximixe Consult, 2018
(https://maximixe.com/multicliente/estudio/quinua_2018/)

Se puede concluir que hay disponibilidad de las principales materias primas para
atender nuestra demanda. Asimismo, para analizar el tamafio- recurso utilizaremos como
materia prima el aguaymanto, ya que tiene la menor disponibilidad. Por ello, se tomara
el ultimo afio proyectado de disponibilidad para producir néctar de aguaymanto y quinua
endulzado con panela con un resultado total de 4 124.40 miles de toneladas (94 139 860

unidades de botellas)
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4.3. Relacion tamario-tecnologia

Para elaborar un producto, es necesario elementos que se encuentren en la naturaleza; es decir, la materia prima. Por lo que, la produccion

de este recurso depende de diversos factores como el clima, temperatura, entre otros.

Tablal.4

Capacidades de las maquinas

Horas Capacidad de Capacidad Unidades

Cantidad  Prod N  reales rocesamients de produccion de de
Maquina entrante /hora Mé ; Turno/dia Dias/afioc U E Ee dbalance FC productos producto
{]9] (It/hora) 9. Turno g(lt/aﬁo) terminados It de  terminado
pt/afio (900ml)
Homogenizadora 325 299 300 1 8 1 258 1.00 0.85 526 320 0.99 521 057 578 952
Pasteurizadora 325 299 210 1 8 il 258 1.00 0.85 368 424 0.99 364 740 405 267
Envasadora 325299 6667 1 8 il 258 100 085 11696000  0.99 11 579 040 12 865 600
Enfriadora 322046 6667 1 8 il 258 100 085 11696000  1.00 11 696 000 12 995 556
Etiquetadora 322046 3333 1 8 1 258 100 0.85 5848000  1.00 5 848 000 6 497 778
Seleccionadoray 5 g5 5 g 1 7 1 258 088 085 3760995  0.99 3704 768 4116 410
clasificadora
Maguina de 51825 270 1 7 1 258  0.88 0.85 362 667 0.99 359 041 398 934
lavado 2
Marmita 51 307 210 1 8 1 258 1.00 0.85 368 424 1.00 368 424 409 360
:\;'\f‘g(;‘(')”f de 13021 275 1 7 1 258 0875 0.85 369383 0.99 363861 404 290
Despulpadora 12 891 400 1 8 1 258 1.00 0.85 701760 0.99 698251 775 83
PT 322 046
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4.4. Relacion tamafo-punto de equilibrio

En este caso la relacion se tendra como resultado la cantidad de producto final necesario
para vender mediante un balance entre los costos fijos y variables de produccion y las

ganancias obtenidas por la venta. A continuacion, se presentard la siguiente formula:

Qep = CF
Pu-CWVu

Donde:

Qeq: Cantidad de equilibrio del producto

CF: Costos fijos de produccion

Pu: Precio de venta unitario promedio del producto

CVu: Costo variables unitarios de produccion

Tabla 1.5
Costo Fijo
Costo Fijo (S/)
Sueldo 1343152
Alquiler de Terreno 58 386
Servicios Basicos 44 983
Total 1446 521
Tabla 1.6

Costo Variable

Costo Variable (s/.unidad)

Aguaymanto 0.35
Quinua 1.75
Panela 0.12

Agua 0.02
Envases 0.91
Etiquetas 0.04
Otros insumos 0.03
Total 3.22
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Tabla 1.7

Punto de equilibrio

. . Punto de
CF(s/) Pu (s/./unid) CVu(s/./unid) equilibrio
1446521 8.30 3.22 284 649

4.5.  Seleccion del tamarfio de planta

Para la determinacion del tamafio de planta es necesario tomar en cuenta los factores

anteriores, con los que se obtuvo el siguiente cuadro resumen:

Tabla 1.8

Tamafio planta

Factor UnidadeNS
(900gr)/afo
Tamafio -Mercado 357 828
Tamafio-Materia Prima 94 139 860
Tamafio-Tecnologia 398 934
Tamafio-Punto de equilibrio 284 649

En conclusidn, de acuerdo con el andlisis que se hizo previamente para el tamafio
de mercado, tenemos como punto de equilibrio 284 649 unidades de 900 ml de néctar
al afo. Cabe destacar que el tamafio de mercado es 357 828 unidades de producto
terminado, lo cual es el mayor y préximo al punto de equilibrio que indica la cobertura

de la demanda del proyecto.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicidn técnica del producto
5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto
El producto tiene un peso de 900 ml de los cuales estan integrando los insumos como:

e Aguaymanto

e Quinua
e Panela
e Agua

De los cuales se considera utilizar las conversiones de los componentes, segun el
informe final de proyecto de investigacion “FORMULACION Y CARACTERIZACION
DEL NECTAR A BASE DE NiSPERO DE PALO Y QUINUA” se realiz6 un estudio de
aceptabilidad mediante pruebas sensoriales y con esta proporcion de 80:20 de pulpa de
fruta: quinua influye significativamente en las caracteristicas sensoriales en cuanto a
sabor, olor y color ;y en cuanto, la proporcion de 1:4 de pulpa de aguaymanto y quinua:
agua , esto se determina por la variedad, acidez y madurez de la fruta.

Figura 2.1

Diagrama Experimental

Mailzeria Dilucién 'Proporcic:)n Producto Final
Prima Nispero Quinua
¥
—
T
Nispero
de palo y ______._a-@

Quinua @ ______

— &3
Co—
@

() e
""‘"---_\_____‘ formulado
@ de mayor

aceptabilidad

Nota. De Formulacién y caracterizacion del néctar a base de nispero de palo y quinua, por C. Leon,
2020 (http://209.45.55.171/bitstream/handle/20.500.12952/5131/LEON%20ROMANI%20-%20F1Q%20-
%202020.pdf?sequence=1&isAllowed=y)
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La regulacion del dulzor, se agrega la cantidad de panela necesaria para que
grados Brix represente los solidos solubles en la dilucién, lo cual para calcular la masa
de azUcar tiene como requerimientos el volumen total del néctar y los grados Brix inicial

y Brix final.

La regulacion de la acidez se realiza afiadiendo &cido citrico lo cual se debe llevar

a un nivel menor de PH 4.5, lo cual esto ayuda a mejorar el tiempo de vida util del néctar.

Adicion de estabilizantes, se utiliza para evitar la sedimentacion, mejorar la
viscosidad del néctar y facilitar su disolucion se mezcla previamente con la panela, se
utilizan en porcentaje por debajo de 0.08% de CMC (Carboximetil Celulosa) si son frutas
pulposas y 0.10 a 0.15% de CMC si son menos pulposas. Lo cual, segn obtencién en el

estudio del néctar tuvo una mayor aceptabilidad con 0.07% de CMC.

Adicion de conservantes, para evitar el crecimiento de microorganismos.
Generalmente se puede utilizar sorbato de potasio o benzoato de potasio, ambos son
especificos para productos de pH acido y se utiliza en promedio 0.03%, solos o en

mezclas.

Tabla 2.1

Composicién del producto

Porcentaje del

Composicién 1 botella de 900ml -
producto terminado
Aguaymanto 0.04 kg 3.94%
Quinua 0.18 kg 15.77%
Panela 0.01 kg 1.31%
Agua 0.88 kg 78.86%

Otros (Acido citrico, CMC, sorbato de
potasio)
Nota. De Formulacién y caracterizacién del néctar a base de nispero de palo y quinua, por C. Leon,
2020
(http://209.45.55.171/bitstream/handle/20.500.12952/5131/L EON%20ROMANI1%20-%20FIQ%20-
%202020.pdf?sequence=1&isAllowed=y).

0.0012 kg 0.11%

Tabla 2.2

Valor Nutricional del aguaymanto

Componentes Cantidad por 100gr
Humedad 79%
Carbohidratos 169
Cenizas 1.0g
Fibra 4.90g
Grasas Totales 0.16g
Proteinas 0.05g
(continua)
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(continuacién)

Componentes Cantidad por 100gr
Acido Ascorbico 43mg
Calcio 8mg
Fésforo 55.30mg
Hierro 1.23mg
Niacina 1.19mg
Riboflavina 0.03mg

Nota. De Valor Nutricional del aguaymanto, por Prom Perd, 2020
(https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-aguaymanto)

Tabla 2.3

Valor Nutricional de la quinua

Composicion Cantidad por 100gr

Agua 11.59

Energia 343kcal
Proteina 13.69
Grasa 5.89
Carbohidratos 66.69
Fibra cruda 1.99
Ceniza 2.5¢
Calcio 56mg
Fosforo 242mg
Hierro 7.5mg
Zinc 3.3mg
Aminoécidos 589mg

Nota. De Valor Nutricional de la quinua, por Prom Per, (2020)
(https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-quinua)

Figura 2.2
Etiqueta del producto

Bebida Natural de Peri

Informacion Nutricional —

250 ml

NECTAR DE AGUAYMANTO Y QUINUA

ENDULZADO CON PANELA

INGREDIENTES:
Pulpa de aguaymanto , quinua, panela,
CMC, dcido citricoy benzoato de sodio.

Fecha de Vencimiento: 10/06/2021

Lote: 20536

+ 900 ml +

ELABORADO Y
ENVASADO POR
ECOINDUSTRIAS
FRUTOS Y
HUAMALIES SAC

RUC 2059254887

Refrigerar después de
abrir. Cerrar bien y
mantener lejos de la

luz solar.

0098007461091

\,‘.
(89

)

>
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https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-aguaymanto
https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-quinua

Cada empaque contendra 900 ml. de néectar de aguaymanto y quinua con panela.
El nombre de la marca, “Natura”, sera visible para el publico en general. La envoltura
presentara una etiqueta en la cual se mencionaran caracteristicas tales como el peso neto,
composicion del producto, nimero de lote, indicaciones de almacenamiento y fecha de

vencimiento.
5.1.2. Marco regulatorio para el producto

El producto final debe asegurar la calidad e inocuidad de los productos que serén
elaborados, se tiene que cumplir con ciertas especificaciones técnicas que van
documentados en las normas técnicas peruanas, por este motivo, para nuestro producto

se han definido las siguientes:

Tabla2.4

Normas técnicas peruanas de jugos, néctar y bebidas de fruta

Tipo Norma Técnica Peruana
Ref. Peru NTP 203.110.2009 (revisada el 2009)
Fecha Publicacion 12/07/2009
Titulo JUEGOS, NECTAR Y BEBIDAS DE FRUTA
Esta Norma Técnica Peruana establece los requisitos minimos que
Resumen deben cumplir los jugos, néctares y bebidas de frutas envasada para

consumo directo y es aplicada a los mismos.

Nota. De Norma técnica peruana para el producto, por NTP, 2009
(https://www.academia.edu/34736799/285300947 NTP_NECTAR_pdf)

Segun la NTP 203.110.2009 (2021) presenta los siguientes requisitos para el
néctar de aguaymanto:

Requisitos especificos del néctar de aguaymanto:

e El néctar debe presentar caracteristicas sensoriales del aguaymanto, ademas

puede ser turbio, claro o clarificado.
e El néctar debe estar exento de olores o sabores extrafios.
e Debe tener un PH menor a 4.5 segun el 1ISO 1842.

e El contenido del jugo debe ser suficiente para alcanzar una acidez natural

minima de 0.4%, equivalente al acido citrico.
Requisitos fisicos quimicos:
e El néctar debe cumplir con las especificaciones (grados brix) establecidas

en lanorma ISO 2172 o0 ISO 2173.
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Tabla 2.5

Normas técnicas peruanas de juegos, néctar de fruta y refrescos

Tipo Norma Técnica Peruana
Ref. Perl NTP 103.001.2018 (revisada el 2009)
Fecha Publicacién 27/12/2018
Titulo JUEGOS, NECTAR DE FRUTA Y REFRESCOS
Esta Norma Técnica Peruana es aplicable a bebidas con adicién de
Resumen electrolitos, también Ilamadas bebidas con concentrados liquidos

destinados a ser diluidos segun indicaciones del fabricante.

Nota. De Norma técnica peruana para el producto, por NTP, 2009
(https://www.academia.edu/34736799/285300947 NTP_NECTAR_pdf)

Ademas de ello para el envasado se tomara en cuenta un correcto rotulado en la
que se definira el tiempo de vida util, informacién nutricional, peso neto del producto,
ingredientes y demas informacion que resulte necesario para brindar una correcta

informacion a los consumidores.

Tabla 2.6

Normas técnicas peruanas de alimento envasado: etiquetado

Tipo Norma Técnica Peruana
Ref. Peru NTP 209.038.2009
Fecha Publicacion 17/10/2014
Titulo ALIMENTO ENVASADO: ETIQUETADO
Establece la informacién que debe llevar todo alimento envasado
Resumen destinado al consumo humano.

Nota. De Norma técnica peruana para el producto de alimentos envasados. Etiquetado, por NTP, 2009
(http://www.sanipes.gob.pe/documentos/5 NTP209.038-2009AlimentosEnvasados-Etiquetado.pdf)

Tabla 2.7
Normas técnicas peruanas de alimento envasado y empaquetado

Tipo Norma Técnica Peruana
Ref. Per( NTP 209.652.2014
Fecha Publicacion 05/04/2017
Titulo ALIMENTO ENVASADO Y EMPAQUETADO
Esta Norma establece los requisitos minimos y caracteristicos que
Resumen debe cumplir el etiquetado nutricional de todo alimento envasado

destinado al consumo humano.

Nota. De Norma técnica peruana para el producto de alimento envasado y empaquetado, por NTP ,2017
(https://ilide.info/doc-viewer)

Por otro lado, se debe cumplir con un control de sanitario en la fabricacion, lo

cual garantizara un producto apto para el consumo.
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Tabla 2.8

Normas técnicas peruanas

NTP Titulo
R Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
Decreto Supremo N° 007-98-SA de Alimentos y Bebidas.
Ley N° 39571 Codigo de Proteccidn y defensa del Consumidor.
Norma Sanitaria para aplicacion del Sistema
HACCP en la fabricacion de alimentos y
bebidas.

RM 449-2006/MINSA

Nota. De Norma sanitaria para aplicacion del sistema HACCP, por diario El Peruano, 2006
(https://www.saludarequipa.gob.pe/desa/archivos/Normas_Legales/alimentos/RM_449 2006.pdf)

5.2. Tecnologias existentes y procesos de produccion
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

En la produccion del néctar de aguaymanto y quinua endulzado con quinua, se puede
optar en 3 tecnologias a usar dependiente de la materia prima, estandares cantidad que se
necesite producir y algunos métodos especificos para la elaboracion del néctar. En base
a ello, cada proceso presenta diversos métodos y técnicas tanto manuales, semi-

automatizado e automatizado para su realizacion.
Recepcion y Pesado

En este primer proceso el aguaymanto, la quinua e insumos se recepciona de
manera manual y luego comienza el pesado. lo cual nos apoyamos con una balanza
tradicional y un operario que las pese de forma manual o con una balanza de faja donde

realiza la medicién de forma automatizada.
Pelado y Seleccionado

Se realiza el proceso de pelado de forma manual se requiere un operario por linea
para retirar la cascara delgada que cubre la fruta o de forma automatizada por peladoras
para frutas, siendo colocada el aguaymanto en estas maquinas y luego retirarlas sin
cascara. Asimismo, para la separacion de materia prima en mal estado se requiere un
operario para que de manera sensorial visual pueda separarlas tradicionalmente o de

forma automatica con un sensor fotoeléctrico.
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Lavado y Desinfectado

Para el proceso de lavado se realiza con una finalidad de eliminar cualquier
particula adherida en el aguaymanto o la quinua. Se realiza el lavado por diferentes
métodos semi automaéticas de inmersion, agitacion o por aspersion o rociada. Una vez
realizado el lavado se recomienda una desinfeccion para lo cual se sumergira la fruta con
hipoclorito de sodio con una concentracion entre 0.06%-0.20% en un tiempo en 5 minutos
0 de manera automatico poniendo en maquina de lavado la materia prima en contacto con

el desinfectante y el agua para seguir su proceso automatico de enjuagar.
Cocinado y Verificado

La coccion al vapor de forma semi automatizada resulta adecuada para no perder
caracteristicas nutricionales, pues reduce sustancialmente el contacto con el agua liquida.
Por ello, la coccidn en marmita permite elevar la temperatura entre 117 °C a 120°C para
obtener una coccidn con vapor a presion la quinua gelatiniza por completo y con escasas

perdidas en proteinas
Despulpado

En este proceso de despulpado consiste en desintegracion de la pulpa con la
cascara y obtener la pulpa o jugo, libre de cascaras, semillas y fibra. Existe dos maneras,
el semi industrial se puede aprovechar entre 50% a 80% de la pulpa de fruta y la

automatizada cuenta con aspas y cuchillas para poder triturarlos y tamizarlo.
Homogenizado

Tiene como finalidad uniformizar de forma automética mediante un tanque
agitador para la dilucion de la pulpa, quinua y otros, donde se consigue la reduccion
deseada del tamafio de particulas, tal que en el néctar se detecte el sabor, aromay color
de la fruta; y regular el pH (3.8 0 menor), los °brix = 13, adicionar el &cido citrico,
estabilizador, preservantes o mediante la forma semi automatica donde se adiciona todo

en un tanque normal y el operario controle el proceso de agitacién de lo ingresado.
Pasteurizado

El proceso de pasteurizar es semi automatico y el tipo de pasteurizacion es con
proceso VAT consiste el volumen de la materia prima en un tanque proceso lento y
grandes volimenes, donde conserva mejor el valor nutritivo del néctar y elimina

levaduras, el proceso HTST es empleado para liquidos a granel donde se expone al nectar
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a altas temperaturas por un periodo corto y proceso UHT es continuo y mantiene el néctar
en grandes temperaturas o la mas alta que es empleada pero producen una minima

degradacion del alimento.
Envasado

El proceso se realiza de manera automatica con una embotelladora donde se debe
hacer en caliente a una temperatura no menor a 93°C, cerrandose inmediatamente el
envase. Si la temperatura es menor a 80°C se reprocesa a la fuente de calor para elevar
una temperatura optima o de forma manual con requerimiento de operarios que llenen el

néctar en ellas mediante mangueras.
Enfriado

El proceso del enfriado se realiza mediante por inmersion, donde se enfria el
producto final con agua a bajas temperaturas y enfriado por aspersion se realiza como
duchas con agua en corriente continua o en reposo, esto tiene la finalidad de que la
temperatura baje se obtenga una T° de 30°C y obtener un Shock Térmico en el interior y
exterior del envase para eliminar los microorganismos. Debe ser rapido el enfriamiento

para conservar su calidad y no tener perdidas de aroma, sabor y consistencia.
Etiquetado

Se realiza de manera automatizada mediante una maquina etiquetadora se hara el
proceso cuando el envase este en temperatura ambiente, se coloca la etiqueta y se debera
incluir toda la informacion del producto, fecha de elaboracion, lote y vencimiento del
mismo, segin NTP jugos, néctar y bebidas de fruta o de forma manual donde se requiere

un operario y pegue las etiquetas de forma tradicional uno por uno.

5.2.1.2. Seleccidn de la tecnologia

Para el proceso de produccion del néctar se determind que se usara una tecnologia
manual, semi automatica e automatizado por la cantidad de litro de néctar que se va

producir.

Tabla 2.9

Tecnologia de maquinaria

Etapa Maquina Tecnologia
Recepcion y Pesado M.P. Balanza Manual
(continua)
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(continuacién)

Etapa Maquina Tecnologia
Lavado y Desinfectado Méaquina de lavado Automético
Pelado y Seleccionado Pelado Manual

Despulpado Despulpadora Semi automatico
Cocinado y Verificado Marmita Semi automatico
Homogenizado Homogeneizadora Semi automaético
Pasteurizado Pasteurizadora Semi automatico

Envasado Envasadora Automaético
Enfriado Enfriadora Semi automatico

Etiquetadora Etiquetadora Automatico

Se eligid estas maquinas para todo el proceso productivo. La mayoria de equipo
son semi automaticos, sin embargo, habra procesos donde tendremos apoyo del operario

y otra donde no es necesario su intervencion.

5.2.2. Proceso de produccion
5.2.2.1. Descripcion del proceso

A continuacion, se describird el proceso de produccion del néctar de aguaymanto y
quinua endulzado con panela representa las siguientes etapas:

Recepcidn de materias primas e insumos

La materia prima e insumos es el aguaymanto, quinua, panela, aditivos y los
envases. La fruta serd acopiada con cuidado para evitar ser maltratadas. La quinua y la
panela son traidas en sacos, y bolsas y los aditivos, envases y otros insumos en cajas.
Todas las materias primas e insumos son acopiadas en el almacén de materias primas e

insumos de la planta.
Pesado

Es importante el proceso para determinar la cantidad requerida de aguaymanto y
la quinua, lo cual se extraeran en javas de aproximadamente 15 Kg cada una y se pesaran
en una balanza industrial y después se pondra en la faja transportadora para una

inspeccion de calidad.
Pelado y Seleccionado

El aguaymanto se coloca en una faja transportadora donde los operarios inician
con un control visual donde iran seleccionando y desechando las frutas malogradas,

dafadas o que les falte madurar, asi que todo lo que impliquen que no estan en las
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condiciones deseadas son desechadas como merma. Los que estdn en buena condicion
continua el proceso de pelado, lo cual consiste quitar la cascara que cubre el aguaymanto
y desechar las que no tengas las condiciones deseadas como un color naranja-amarillo de
forma globosa, grado de calidad, grado de madurez de forma externa, textura de la fruta

0 consistencia para darle uniformidad a nuestro producto.

La quinua pasara por el proceso de seleccion donde se elimina piedras y otros

materiales extrafios.
Lavado y desinfectado para el aguaymanto y quinua

En este proceso el aguaymanto se lavara con chorros y recirculacion de agua para
retirar la suciedad y otros restos adheridos en la fruta. Durante el proceso se afiade un
desinfectante en solucion, se sumergen en el mismo tanque del lavado con agua y 2%
solucién hipoclorito de sodio o cloro, con el objetivo de eliminar particulas pequefias
adheridas a la fruta, lo cual debe estar sumergido por 5 minutos, luego seran roseadas con

agua para su lavado final.

En este proceso la quinua ingresara a la maquina industrial que especialmente esta
disefiada para lavar quinuas de diferentes variedades, remover la saponina del grano que
produce amargor, esto se verifica al momento de lavar y frotar la quinua no produce

espuma.
Coccion

La quinua ingresara a la maquina de vapor y se procede a cocinar hasta que la
quinua presente una apariencia que su germen espiral no se haya separado. Se usara el
tratamiento de coccion al vapor, ya que es adecuada para no perder caracteristicas
nutricionales, pues reduce sustancialmente el contacto con el agua liquida. Por ello, la
coccién en marmita permite elevar la temperatura entre 117 °C a 120°C para obtener la

quinua por completo y no separado del germen y asi tener escasas perdidas en proteinas
Despulpado

Esta actividad de despulpado, el aguaymanto ingresa a la maquina donde se
realizard una desintegracion de la pulpa con la cascara. Consiste en obtener la pulpa o
jugo, libre de cascaras, semillas, fibra y demas particulas que se encuentran en el
aguaymanto. Debido a que la despulpadora tiene varios filtros para que realice este

proceso.

66



Homogenizado

En este proceso se mezcla la pulpa del aguaymanto, la quinua cocida, agua, &cido
citrico, el estabilizador (CMC) y el conservante (sorbato de potasio) donde tiene como
finalidad uniformizar la dilucion, obtener una pulpa mas suave y conseguir la reduccién
deseada del tamafio de particulas, tal que en el néctar se detecte el sabor, aroma 'y color

de la fruta; y regular el pH (3.8 0 menor), los °brix = 13, adicionando los aditivos.
Pasteurizado

En esta actividad se somete el néctar a una temperatura y tiempo determinado,
dependiendo de la pasteurizadora utilizada. Estan sometidos a 97°C (minimo 80°C) por
30 segundos en el pasteurizador de placas y enfridndolos inmediatamente a 90°C para
luego trasvasarlo en recipientes previamente esterilizadas. El tratamiento térmico
depende del pH del néctar, ya que determina un tipo de microorganismos que llegan a
causar un deterioro del néctar. La pasteurizacion tiene como finalidad de destruir células
vegetativas y las esporas de hongos y levaduras para poder asegurar la inocuidad del

producto.
Envasado

El néctar es envasado en botellas de 900 ml esto se debe hacer en caliente a una
temperatura no menor a 93°C tapando inmediatamente el envase. Si la temperatura es

menor a 80°C se reprocesa a la fuente de calor para elevar una temperatura éptima.
Enfriado

Se realiza como a bafio con agua en corriente continua a temperatura ambiente
como méaximo de 40°C a las botellas envasadas de néctar, esto tiene la finalidad de que
se obtenga una temperatura de 30°C y obtener un shock térmico en el interior y exterior
del envase para eliminar los microorganismos. Debe ser rapido el enfriamiento para

conservar su calidad y no tener pérdidas de aroma, sabor y consistencia.
Etiquetado

Se hara el proceso cuando el envase este en temperatura ambiente, las botellas
envasadas y con tapas seran etiquetados y se debera incluir toda la informacion del
producto, fecha de elaboracion, lote y vencimiento de este, segin NTP jugos, néctar y
bebidas de fruta
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5.2.2.2.

Figura 2.3

Diagrama de proceso: DOP
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(continuacién)
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5.2.2.3.

Figura 2.4

Balance de materia

Balance de materia de néctar de aguaymanto y quinua endulzado con panela
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccion de la maquinariay equipos

Para el proceso de la obtencion del néctar a base de aguaymanto y quinua endulzada con

panela se va a requerir los siguientes equipos y maquinarias.

Tabla 2.10
Maquinaria
Méquina Capacidad Prec'io Cantidad Precio Total
(It/hora) (soles/unidad) (unidad) (soles)
Si'lzgf]!igfji?;a 2800 8 200 1.00 8 200
Maquina de lavado 1 275 12 920 1.00 12 920
Méaquina de lavado 2 270 17 625 1.00 17 625
Despulpadora 400 8420 1.00 8420
Marmita 210 23453 1.00 23 453
Homogeneizadora 300 10 050 1.00 10 050
Pasteurizadora 210 13920 1.00 13920
Envasadora 6667 9375 1.00 9375
Enfriadora 6667 7 500 1.00 7500
Etiquetadora 3333 15375 1.00 15 375
Balanza 300 495 1.00 495
Faja transportadora 2800 18 762 1.00 18 762

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

71



Tabla 2.11

Especificaciones de las maquinarias

oo Largo Ancho Altura Peso 1 Potencia Capacidad Precio
Magquinaria (m) (m) (m) (kg) Voltaje(V) (kw) (KG/H) Soles Proveedor Modelo Imagen
Balanza 06 046 085 13 220 0.01 300 495 Precisur  TCS-K2 f
Seleccionadora 5.01 2.10 2.35 120 220 0.2 0.25 8 200 Vulcano AISI340
Lavadorade 45 1451 15 640 220 15 275 12 920 Vulcano LFV i
frutas I7X “}
-l
Lavadora 248 085 115 800 220 2.8 270 12 920 Vulcano LFV ;
de quinua I7X N
Despulpadora ~ 0.86 046 08 250 220 2 400 8 420 Vulcano %\I’/Clg' ?
. MRV /
Marmita 0.8 1 12 200 220 2 210 57563  VULCANO o0 @
Homogeneizadora 0.96 054  0.98 100 220 3 300 10050  MAYJOY  1J-0.3/25 ﬁ
_ MRV
Pasteurizado 085 085 1.63 340 220 15 210 13920  VULCANO
200-L/C
CzP- [ %2 el
Envasadora 253 084 21 8000 220 3 2,500 9375 ZT-PACK i) —
=
Enfriadora 10 15 17 2000 380 7.55 6,000 7500 YUFENG  PL-10
Etiquetadora 2 0.8 1.4 160 380 5.7 3,000 15 375 YETO YTL-AR 4 2@
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5.4. Capacidad instalada
5.4.1. Calculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Se calculara el numero de méaquinas con la siguiente formula, teniendo en cuenta las maquinas

anteriormente elegidas y segun el balance de materiales.
La férmula explicada es la siguiente:

#demaquinas=PxT/UXExH
Donde:

P: Produccion de la maquinaria
T: Tiempo estandar por unidad
U: Utilizacién

E: Eficiencia

H: Periodo de produccion

Para este proyecto se considera que la planta estara funcionando 8 horas, 1 turno al dia
y 258 dias a la semana. Se considerd un factor de eficiencia de 85% para las maquinas; y una

utilizacion de 1% y 87.5% para algunas maquinas.

Tabla 2.12

Factor maquinaria

Maquinas P (It/afio) 1% D T U E  Horas N.° N.C
(horas Mag. Magq.
It/afio /1t) /Afo reales

Seleccionadora 'y 52 085 0.5% 51825 0.004 088 085 2064 0.14 1.00
clasificadora
Maquina de lavado 1 13 021 1.0% 12 891 0.0050 0.88 0.85 2064 0.04 1.00

Maquina de lavado 2 51 824 1.0% 51 307 0.0040 0.88 085 2064 0.14 1.00

Despulpadora 12 891 0.5% 12 827 0.0025 100 0.85 2064 0.02 1.00
Marmita 51 306 51 307 0.0050 100 0.85 2064 0.15 1.00
Homogeneizadora 325 299 325299 0.0033 100 0.85 2064 0.62 1.00
Pasteurizadora 325299 325299 0.0050 100 085 2064 0.93 1.00
Envasadora 325299  1.0% 322 046 0.0004 100 085 2064 0.07 1.00
Enfriadora 322 046 322 046 0.0002 100 085 2064 0.03 1.00
Etiquetadora 322 046 322 046 0.0003 100 0.85 2064 0.06 1.00
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Se puede concluir que se utilizaran 10 maquinas para la produccion de néctar a base de

aguaymanto y quinua endulzado con panela en la planta.

A continuacién, para la obtencion del nimero de operarios en el proceso de produccion,

se va calcular con la siguiente formula:

Donde:

P: Produccion del operario

# namero de operarios=PxT/UXExH

T: Tiempo estandar por unidad

U: Utilizacion

E: Eficiencia

H: Periodo de produccién

Tabla 2.13

Factor Hombre

Operario P (It/afio) % Dlt/afio T (horas U E Horas  N° Ope. N° ope.
/It) /Ano reales
Balanza 1 65172 65 172 0.0033 0.88 0.85 2,064 0.142 1
Peladora y 13 087 0.5% 13021 0.0004 0.88 0.85 2,064 0.003 1
seleccionadora
Seleccionadora 52 085 0.5% 51 825 0.0004 0.88 0.85 2,064 0.012 1
y clasificadora
Maquina de 13021 1.0% 12 891 0.0050 0.88 0.85 2,064 0.042 1
lavado 1
Maquina de 51 825 1.0% 51 307 0.0040 0.88 0.85 2,064 0.135 1
lavado 2
Despulpadora 12 891 0.5% 12 827 0.0025 1 085 2,064 0.018 1
Marmita 51 307 51 307 0.0050 1 085 2,064 0.146 1
Homogeneizad 325 299 325299 0.0033 1 085 2,064 0.618 1
ora
Pasteurizadora 325 299 325299 0.0050 1 085 2,064 0.927 1
Envasadoray 325299 1.00% 322046 0.0002 1 085 2,064 0.028 1
enfriadora
Etiquetadora 322 046 322 046 0.0003 1 085 2,064 0.055 1

Se puede concluir que el nimero total de operarios es 11 donde se necesitara en cada

operacion para operar la maquina e inspeccionar.
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5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Se utiliza el método de la capacidad instalada para encontrar el cuello botella del proceso de fabricacién del producto.

Tabla 2.14
Capacidad Instalada

Maquina Cantidad Prod/hora N° de Horas turno/dia Dias/afio U E Capacidadde  Factorde  Capacidad
entrante (L) maquinas reales procesamiento  conversio de
(L) /turno segun balance n produccion
(kg/afio) de
productos
terminados
Lt de pt/afio
Maquina de 13021 275 1.00 7 1 258 0.88 0.85 369 383 0.99 363 861
lavado 1
Despulpadora 12 891 400 1.00 8 1 258 1.00 0.85 701 760 1.00 698 251
12 827
Maquina Cantidad Prod/hora N° de Horas turno/dia Dias/afio U E Capacidad de  Factor de  Capacidad
entrante (LY maquinas reales/turno procesamiento  conversion de
(LY segun balance produccién
(kg/afio) de
productos
terminados
Lt de
pt/afio
Seleccionadora 52 085 2800 1.00 7 1 258 0.88 0.85 3760 995 0.99 3704 768
y clasificadora
Magquina de 51 825 270 1.00 7 1 258 0.88 0.85 362 667 0.99 359 041
lavado 2
Marmita 51 307 210 1.00 8 1 258 1.00 0.85 368 424 1.00 368 424
51307
(continua)
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(continuacién)

Maquina Cantidad Prod/ho N° de Horas turno/dia Dias/afio U E Capacidad de  Factorde  Capacidad
entrante ra(Lt) maquinas reales/turno procesamiento  conversién de
(LY segun balance produccién
(kg/afio) de
productos
terminados
Lt de
pt/afio
Homogeneizadora 325 299.03 300 1.00 8 1 258 1 085 526 320 0.99 521 057
Pasteurizadora 325299.03 210 1.00 8 1 258 1 085 368 424 0.99 364 740
Envasadora 325299.03 6667 1.00 8 1 258 1 085 11 696 000 0.99 11 579 040
Enfriadora 322 046.04 6667 1.00 8 1 258 1 085 11 696 000 1 11 696 000
Etiquetadora 322 046.04 3333 1.00 8 1 258 1 085 5848 000 1 5848 000
322 046.04

Como podemos observar en la tabla, nuestro tamafio tecnologia es 359 041 botellas de 900 ml de néctar de aguaymanto a base de quinua 'y
endulzado con panela que corresponde a la operacion de lavado, ya que presentan la menor produccién es decir el cuello de botella.
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5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto

En el sector de alimentos, para consumo humano, es indispensable que se tenga un
aseguramiento de la calidad a lo largo de todo el proceso de forma rigurosa, tomando acciones
planificadas hasta la obtencion del producto terminado. EI proceso de control de calidad inicia
desde la llegada de la materia prima y que estas cumplan con las especificaciones requeridas.
De la misma forma, se tiene que verificar el proceso de produccién y que se cumpla con los

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

Con respecto al resguardo de la calidad de la materia prima, en primer lugar, segun el Ministerio
de Economia y Finanzas (MEF, 2016), la seleccion del proveedor del aguaymanto debe contar
con ciertas exigencias como registros y permisos legales (certificado de Senasa y Digesa), y
certificaciones de calidad (certificacion BPA y HACCP). Asimismo, el aguaymanto debe
presentar caracteristicas fisicas como redonda-ovoide, piel lisa, ceracea y brillante; y color

amarillo o dorado.

En segundo lugar, la seleccion de la quinua estara basada en la Norma para la Quinua
del Codex Alimentarius (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura, 2019). Por lo tanto, la quinua debera ser inocua; apta para consumo de las
personas; libre de sabores u olores raros, y de insectos y acaros; y con el 1.98% -en promedio-
como limite méximo de los defectos establecidos (quebrado, dafiado, germinado, cubierto e

inmaduro).

En tercer lugar, en el seleccionar del proveedor de panela, se debe asegurar la calidad
de esta. Bajo este enfoque del resguardo de la calidad, la panela debe contar con un sabor y
aroma caracteristico a extracto de cafia, haber sido producido bajo la Norma Técnica Peruana
NTP.207.013, haber sido almacenado en condiciones Optimas, y ser 100% jugo de cafia de

azucar (Corporacion de Agricultores Ecologicos y Solidarios, 2015).

El resguardo de la calidad del &cido citrico, cmc (carboximetilcelulosa) y sorbato de
potasio se basara en el prestigio, proceso productivo y evaluacion de la calidad de las empresas
proveedoras de estos insumos. Asimismo, los parametros de calidad importantes del néctar a

base de aguaymanto y quinua endulzado con panela seran en base a los detallados en la Norma
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Técnica Peruana 203.110-2209 (Indecopi, 2009), y a la norma del Codex Alimentarius, el cual

permitira garantizar la inocuidad y calidad del producto.

Segun un informe por la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
la Agricultura (FAO, 1993), el control de calidad para la elaboracion de néctares se basara en
las areas mas criticas del proceso, las cuales son las siguientes: recepcion y pesado de la materia

prima, lavado y desinfectado, pasteurizado, despulpado y etiquetado.

A continuacién, se presenta el andlisis de control en las etapas del proceso para
identificar los puntos criticos de control.
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Tabla 2.15

Identificacion de puntos criticos de control

Idenfcifique (Hay aIan peligro ;Esta etapa
peligros potegeial i , Qué medidas preventivas pueden es un punto
N° Etapasdel  introducidos, inocuidad del Justifique su decision para ° I pre | pl inp d
proceso controlados o alimento que sea la columna 3 aplicaige para _ewt_ar 05 peligros critico de
- . significativos? control?
mantenidos significativo? (Si/No)
en esa etapa (Si/No)
1 Recepcion Bioldgicos Si Presencia de bacterias Garantia de calidad en la materia prima y No
de materias patdgenas control de proveedores (certificacion Haccp)
primas e Fisicos No No
insumos Quimicos Si Residuos de los insumos Garantia de calidad en los empaques de los
quimicos insumos No
2 Pesado Bioldgicos No No
Fisicos Si Presencia de articulos Control y verificacion de las buenas No
personales précticas de manufactura
Quimicos No No
3 Pelado y Bioldgicos Si Contaminacion de bacterias  Control de la higiene en la manipulacion de No
seleccionado patdgenas las materias primas
Fisicos Si Presencia de articulos Control y verificacion de las buenas No
personales practicas de manufactura
Quimicos No No
4 Lavadoy Bioldgicos Si Contaminacion de bacterias Procedimientos de limpieza adecuada y Si
desinfectado patégenas y saponina en la desinfeccion de tanques de agua
para el quinua
aguaymanto Fisicos No No
y quinua Quimicos Si Contaminacion por metales Programa de control de Calidad del agua No
pesados en el agua
5 Cocciodn Bioldgicos Si Perduracion de bacterias Monitoreo del tiempo adecuado en la No
patdgenas coccion de la quinua
Fisicos No No
Quimicos Si Corrosion de la marmita Realizar mantenimiento y limpieza de las No

maquinarias

(continua)
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(continuacién)

N° Etapas del ldentifique ¢Hay algun Justifique su decision ¢ Qué medidas preventivas pueden ¢Esta etapa
proceso peligros peligro potencial a para la columna 3 aplicarse para evitar los peligros es un punto
introducidos, la inocuidad del significativos? critico de
controlados o alimento que sea control?
mantenidos en significativo? (Si/No)
esa etapa (Si/No)
6 Despulpado Bioldgicos Si Contaminacion de Control de la higiene en la manipulacion de No
bacterias patdgenas las materias primas
Fisicos Si Contaminacion por Correcto uso de los epp’s y buenas practicas No
objetos extrafios de manufactura
Quimicos No No
7 Homogenizado Biologicos Si Contaminacion de Control de la higiene en la manipulacién de No
bacterias patégenas las materias primas
Fisicos Si Contaminacion por Correcto uso de los epp’s y buenas practicas No
objetos extrafios de manufactura
Quimicos No No
8 Pasteurizado Biolbgicos Si Perduracion de bacterias Control de los pardmetros establecidos y Si
patdgenas y temperatura monitoreo adecuado de temperatura
no adecuada
Fisicos Si Contaminacion por Correcto uso de los epp’s y buenas practicas No
objetos extrafios de manufactura
Quimicos No No
9 Envasado Biologicos Si Contaminacion Control de parametros en el envasado Si
microbioldgica
Fisicos Si Contaminacion por Correcto uso de los epp’s y buenas practicas No
objetos extrafios de manufactura
Quimicos No No
10 Enfriado Biologicos No No
Fisicos No No
Quimicos No No
11 Etiquetado Bioldgicos No No
Fisicos No No
Quimicos No No
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Finalmente, se presentara el control de los puntos criticos sefialando las acciones correctivas que se daran en cada punto y evitar los

peligros que se puedan originar en dichos procesos.

Tabla 2.16

Control de puntos criticos

Punto critico Peligros Limites Monitoreo Acciones Verificacion  Registros
de control significativos  criticos para ¢ Qué? ;Cémo? ¢Cuéndo? ¢Quién?  correctivas
(CCP) cada medida
preventiva
Lavadoy Bioldgicos Ausencia de Indicadores Muestras Por lote Jefe de Reprocesar Revision del Registro
desinfectado patégenos con  microbioldgicos  analizadas control los lotes que registro de del area de
para el agua de no cumplen muestras calidad
aguaymanto y clorificada a calidad con las analizadas
quinua 2% para el especificacio
aguaymanto nesy
agregar
cloro
Pasteurizado Bioldgicos Temperatura Temperatura y Visual Continuo  Operario Ajustar el Revision del Registro
min 80°C por tiempo de la revisando proceso para archivo de del &rea de
30 segundos maquinaria termémetro mantenerlo control de produccion
bajo control ~ temperatura'y
y decidir el tiempos
destino del
producto
(rechazo o
reproceso)
Envasado Bioldgicos Temperatura ~ Temperatura de Visual Continuo  Operario Retener o Revision del Registro
no menor a la maquinaria revisando descartar o archivo de del area de
93°C termémetro reprocesar el control de produccion
lote temperaturay . HACCP-
aseguramiento  control de
de calidad envasado
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5.6. Estudio de impacto ambiental

Para analizar el impacto ambiental en el proceso de produccién del néctar, se ha realizado una

matriz de aspectos e impactos en cada una de las operaciones que seran realizadas en la planta.

Tabla 2.17

Matriz de aspectos e impactos Ambientales

Etapa del Salidas Aspectos Impactos Acciones para mitigar
proceso Ambientales Ambientales
Pelado y Residuos s6lidos Generacion de Contaminacion Manejo adecuado y

Seleccionado
Seleccionado y

clasificado

Lavadoy
desinfectado

Cocinado

Despulpado

Homogenizado

Pasteurizado

Envasado

Enfriado

Etiquetado

(cascaras)

Residuos s6lidos
(pajas, piedras)

Residuos solidos
y efluentes

Vapor

Residuos sélidos
(céscara)

Restos sélidos y
liquidos adheridos
a la maquina

Vapor

Envases
defectuosos

Vapor

Etiquetas
defectuosas

residuos so6lidos

Generacion de
residuos solidos

Generacion de
residuos solidos y
derrame de agua
contaminada

Generacion de
vapor de agua

Generacion de
residuos so6lidos

Generacion de
residuos solidos y
liquidos

Generacion de
vapor de agua

Generacion de
residuos solidos

Generacion de
vapor de agua

Generacion de
residuos so6lidos

del suelo

Contaminacion
del suelo

Contaminacion
del suelo

Contaminacion
del aire y agua

Contaminacion
del suelo

Contaminacion
del suelo

Contaminacion
del aire y agua

Contaminacion
del suelo

Contaminacion
del aire y agua

Contaminacion
del suelo

recoleccion para su uso
€Omo compost

Manejo adecuado de
residuos solidos

Manejo adecuado de
residuos solidos y liquidos
para ser llevado por la
empresa EPS-RS

Monitoreo de la maquina
(limites permisibles)

Manejo adecuado y
recoleccion para su uso
COmo compost

Almacenamiento adecuado
para ser llevado por la
empresa EPS-RS

Monitoreo de la maquina
(limites permisibles)

Clasificacion adecuada para
su posterior reciclaje o
reutilizacion

Monitoreo de la maquina
(limites permisibles)

Clasificacion adecuada para
su posterior reciclaje

Del cuadro anterior se aprecia que los impactos son moderados y que el uso adecuado

de las maquinas y la limpieza es importante para lograr el correcto desempefio de estos. De la

misma forma, es importante considerar las medidas correctoras y se mitigue el impacto

ambiental.
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5.7. Seguridad y salud ocupacional

La politica de seguridad y salud ocupacional en todas las empresas ahora es indispensable ya
que se busca evitar o disminuir los riesgos laborales en los que los trabajadores se encuentran

expuestos al realizar sus funciones.

En cuanto a las instalaciones de la planta se colocaran detectores de humo, de manera
que se evite incendio de gran magnitud, extintores distribuidos estratégicamente y luces de
emergencia. Con respecto a la sefializacion de la planta estas estaran implementadas de la mejor
forma posible, en la que se estipulara el uso obligatorio, prohibido y evacuacion de manera que
se puedan determinar las puertas de emergencia y zonas seguras, en casos de sismos. Las
maquinarias contaran con el boton rojo de parada de emergencia. Asimismo, brindaremos a
todo nuestro personal los EPP’s necesarios como son: botas, casco, tapones, uniforme, guantes,

mascarillas y gorro a fin de evitar incidentes.

De la misma forma, de acuerdo con la Ley 29783 se tiene que cumplir con los siguientes

requisitos:
- Contar con el reglamento interno de seguridad y salud en el trabajo (SST).

- Realizar auditorias continuas para garantizar el correcto flujo de las actividades de

seguridad y salud ocupacional.

- Elaborar al menos 4 capacitaciones al afio para los empleados con contenido de

seguridad y salud laboral.

- Contar con un registro de accidentes, incidentes, enfermedades y muertes de forma

actualizada.
- Realizar exdmenes médicos periddicos.

De esta manera se establece el siguiente programa anual de seguridad y salud en el
trabajo con el porcentaje que se espera conseguir en el primer afio de funcionamiento con

mejoras para los siguientes.
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Tabla 2.18
Indicadores de SST

N° Objetivo Accibn Meta Indicador
1 Ejecutar todos los simulacros Programar simulacros e 100%  # Simulacros ejecutados
programados informar con anticipacion x 100% / # Simulacros
programados

2 Todos los registros del sistema  Investigar y tomar medidas ~ 95%  # Incidentes investigados

de gestion de seguridad y salud  correctivas sobre cualquier x 100% / # Incidentes
en el trabajo deben ser tipo de incidente ocurridos
documentados

3 Informar a todo el personal Realizar capacitaciones 95% # Personal informado

sobre los riesgos y peligros del ~ constantes para el personal x 100% / # Personal total
trabajo

4 Todo el personal debe cumplir Efectuar monitoreos de 100%  # protocolos incumplidos

con todos los protocolos de cumplimiento de los x 100% / # protocolos

bioseguridad protocolos para el personal totales

Con respeto al plan de emergencia, se tiene que analizar el riesgo de incendio y sismo

en la empresa, para ello se tiene que realizar los siguientes pasos:

Identificacion de vulnerabilidades

- Principales medidas de prevencion frente a grandes sismos
- Sefializacién de seguridad y equipo de emergencia
- Capacitacion y entrenamiento a los trabajadores

- Formacion de brigadas y entrenamientos para respuesta ante emergencias

Programa, ejecucion, critica e informe de simulacros.

Asimismo, se presentara el IPERC, identificando los peligros y riesgos de las tareas que

se puedan suscitar en la planta de produccion.
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Tabla 2.19

Matriz IPERC
Probabilidad B S
N Tarea Peligro Riesgo = > =
8 s 29 3B Q
£ o o5 oS o8 & B8 T = , .
wS 838 85 8¢ 88 & =L o g Acciones a tomar / medidas de
S8 @E 8 ¢S o= g 9¢ T @ control
T L 85 o o o9 > © o
£33 T8 3T8T8 8 €% 2 S
O - O - Q = X = O e =~ Z ab}
T g 87°®T5¢g & x
o
1 Recepcion de Levantamiento de Problemas 1 2 1 2 6 1 6 TOL No Capacitacion al personal en
materias primas  cargas pesadas y lumbares ergonomia
e insumos movimientos
repetitivos
2 Pesado Levantamiento de Problemas 1 2 2 2 7 2 14 MOD Si Capacitacién en ergonomia, uso de
cargas pesadas lumbares, caidas y EPP y revision de los
golpes procedimientos de trabajo seguro
3 Pelado y Movimientos Dolores 1 2 2 1 6 1 6 TOL No Charlas de procedimientos seguros
seleccionado repetitivos y musculares, de trabajo, pausas activas y
personal de pie agotamiento, limpieza del area
dolor éseo
4 Lavadoy Contacto con Reacciones 1 2 2 3 8 3 24 IMP Si Revisién del uso adecuado de los
desinfectado productos alérgicas, caidas y EPP y utilizacién adecuada de los
para el quimicos y piso lesiones insumos quimicos. Programa de
aguaymanto y resbaladizo orden y limpieza.
quinua
5 Cocciodn Superficies de alta Quemaduras y 1 2 2 3 8 3 24 IMP Si Usar guantes de alta temperatura y

temperatura gases
y vapores

afecciones a las
vias respiratorias

capacitaciones del correcto uso

(continda)
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(continuacién)

Probabilidad B x S
= S k=
|
N Tarea Peligro Riesgo —_——— = < § B8 =
S o8 0O 0vC o8 & =T p c
o5 Og ©c 82 ©8 ¢ 5§ © 2 . .
% 2 35 88 82 5 O L 2 Acciones a tomar / medidas de
EL T8 58382588 0% 2 > control
T o = o =9 £ X £0o T o z 2
© o ] @ 5 S o4
6 Despulpado Exposicion al Molestias 1 2 2 2 7 3 21 IMP Si Correcto uso de tapones
ruido auditivas
7  Homogenizado Exposicion al Reacciones 1 2 2 2 7 2 14 MOD No Uso correcto del EPP. Mantener el
traslado de alergia, caidas al orden y limpieza el area de trabajo,
insumos quimicos mismo nivel y area sefializada. Capacitacion en
y exposicion al molestias ergonomia
ruido auditivas Correcto uso de tapones
8 Pasteurizado Superficies de alta Quemaduras, 1 2 2 3 8 3 24 IMP Si Usar guantes de alta temperatura y
temperatura afecciones a las capacitaciones.
(gases y vapores)  vias respiratorias Correcto uso de tapones
y exposicion al y molestias
ruido auditivas
9 Envasado Piso resbaladizo y Caidas, golpes, 1 2 2 2 7 2 14 MOD No Capacitacion en ergonomia, uso de
envases cortes EPP y revision de los
defectuosos procedimientos de trabajo seguro
10 Enfriado Cambios de Temperatura 1 2 2 2 7 1 7 TOL No Uso correcto del EPP
temperatura corporal
brusca y postura inadecuada,
inadecuada lesiones
musculares
11 Etiquetado [luminacion Fatiga visual 1 2 1 1 5 1 5 TOL No Programa de monitoreo de
deficiente iluminacién y limpieza de

iluminarias
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5.8. Sistema de mantenimiento

Los principales objetivos de un sistema de mantenimiento es poder tener una disponibilidad de
las maquinas y la mitigacion de un impacto ecoldgico en el funcionamiento de dichas maquinas

para la produccion de néctar de aguaymanto endulzado con panela.

La disponibilidad de las maquinas depende del tiempo de carga y operacion, donde el
tiempo de carga es el tiempo disponible de cada maquina que se opera y el tiempo en paradas
planificadas en la produccién. Sin embargo, el tiempo de operacion es la diferencia del tiempo

de operacion y carga, lo cual es llamado como tiempo de falla.

El sistema de mantenimiento para esta fabricacion se basard en manteniendo
preventivos para poder asegurar equipos en 6ptimo funcionamiento (disponibilidad), ya que se
podra reducir posibles fallas en las maquinas. Asimismo, se podra reducir la contaminacién

ambiental por el proyecto.

A continuacion, se presentara el plan de mantenimiento que se utilizara en las

maquinarias que operaran en nuestro proceso de produccion.

Tabla 2.20

Programa anual de seguridad y salud en el trabajo

Maquina Proceso Tipo de Detalle
mantenimiento
Balanza Recepcién de Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual
Materia Prima del fabricante, verificacion de calibraciones de
pesas
Maquina de lavado Lavar Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual
del fabricante
Despulpadora Extraer pulpa Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual
del fabricante
Marmita Coccibn Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual

del fabricante, verificacién de bombas y
ventiladores; y calibracion de temperatura
Homogeneizadora Mezclar Preventivo Se realizaré el mantenimiento segun el manual
del fabricante, reemplazo de bandejas semestral y
calibracion de temperatura
Pasteurizado Calentar Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual
del fabricante, reemplazo de bandejas semestral y
calibracion de temperatura.

Envasadora Envasar Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual
del fabricante
Enfriadora Shock térmico Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual
del fabricante y calibracién de temperatura
Etiquetadora Etiquetar Preventivo Se realizara el mantenimiento segun el manual

del fabricante
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5.9. Disefio de la cadena de suministros

El inicio de nuestra cadena de suministro se da con la recepcion de la materia prima, que se
dara en la nuestra planta de produccidn, el inspector de calidad y un operario se encargaran de
la recepcion y verificacion en 6ptimas condiciones de los materiales, esta actividad se realizara
una vez a la semana (los jueves) previas coordinaciones. Los proveedores de los empaques y
etiquetas se recibiran los viernes (una vez al mes) debido al volumen de requerimiento.
Seguidamente, con todos los insumos pasamos al proceso de produccion del néctar y
finalmente al obtener el producto terminado se realizara la distribucion al canal tradicional y

canal moderno de Lima Metropolitana mediante una logistica tercerizada para el transporte.

Figura 2.5

Disefio de la cadena de suministro

Proveedores Procesamiento Distribucion

5.10. Programa de la produccién

Para el programa de produccion se analizado segln la cadena de suministro, donde se toma la
decision de una produccién constante que implica guardar inventarios para los afios siguientes

donde la demanda supera la produccién.

Tabla 2.21

Demanda

Afio unidades de botellas (900ml)
2021 312 328
2022 320940
2023 329 789
2024 338883
2025 348 227
2026 357 828
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Tabla 2.22

Desviacion estandar

Desviacion estandar 17 025
Z (1.95) 1.65
Stock de seguridad 28 092
Tabla 2.23
Programa de produccién
Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Inv. Inicial 0 28 092 28 372 28 655 28 941 29 230
Demanda 312 328 320 940 329 789 338 883 348 227 357 828
Produccion 340 420 321 220 330 072 339 169 348 516 358 120
(unidades)
Inv. Final 28 092 28 372 28 655 28 941 29 230 29522
Pro‘(jli‘gc)c'on 306 378 289098 297065 305252 313664 322 308

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

La materia prima principal es la quinua y aguaymanto para el proceso productivo del néctar,

los otros insumos necesarios para la fabricacién es la panela, acido citrico, CMC, sorbato de

potasio, agua. Asimismo, respecto a los materiales de empaque se necesitardn envases y

etiquetas.

Para obtener los requerimientos de materia prima e insumos se necesita el balance de

materia prima en el que se especifica las cantidades de insumos necesarios para poder obtener

el producto final.

En la siguiente tabla se observaran los requerimientos de materia prima e insumos y asi

como los materiales a requerir para el proceso de produccion durante los 5 afios del proyecto.
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Tabla 2.24

Requerimiento de insumos y materiales

%

Cont 15.77% 3.94% 1.31% 78.86% 0.01% 0.07% 0.03%
Afio Quinua Aguaymanto Panela Agua ClZA\i(t:;?(?o C.M.C. Sorbatode Envases Etiquetas
(kg) (litros) (kg) (kg) (kg) (kg)  Potasio(kg) (und) (und)

2021 44335 11084 3695 221673 28 197 84 312328 312328
2022 45557 11389 3796 227786 29 202 87 320940 320940
2023 46 813 11703 3901 234067 30 208 89 329789 329789
2024 48104 12 026 4009 240520 31 214 92 338883 338883
2025 49430 12 358 4119 247152 31 219 94 348 227 348 227
2026 50793 12 698 4233 253967 32 225 97 357828 357828

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

Para el proyecto, en las areas de produccion y administracion, es necesario los servicios

publicos de suministro (aguay luz). A continuacion, se colocara el consumo anual del proyecto:

Energia eléctrica: Se utilizard este servicio para la iluminacion de las &reas

administrativas y produccion, ademas para el funcionamiento de las maquinas y equipos del

proyecto. Se considera el precio de KW/HR a 0.499 soles (2020), teniendo un incremento anual
de 0.6% anual.

Tabla 2.25

Consumo anual de energia eléctrica en kw/afio

Maquina Kw/hr Hr/afio Consumo (kw/afio)
Seleccidn y clasificacion 0.2 2 064 413
Magquina de lavado 1 15 2 064 3096
Maquina de lavado 2 2.8 2 064 5779
Despulpadora 2 2 064 4128
Marmita 2 2 064 4128
Homogeneizadora 3 2 064 6192
Pasteurizadora 1.5 2 064 3096
Envasadora 3 2 064 6192
Enfriadora 7.55 2 064 15583
Etiquetadora 5.7 2 064 11 765
Faja transportadora 5.36 2 064 11 063
Balanza 0.012 2 064 24.77
TOTAL 71 460
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Tabla 2.26

Consumo anual de energia eléctrica soles

lluminacién

~ Maquinasy  Consumo . Consumo
Afo . Precio
equipos total total (soles)
Oficina (0.7 Planta (1.1
kw/hr) kw/hr)

2021 1445 2270 71 460 75175 0.50 37512
2022 1445 2270 71 460 75175 0.50 37737
2023 1445 2270 71 460 75175 0.51 37 964
2024 1445 2270 71 460 75175 0.51 38192
2025 1445 2270 71 460 75175 0.51 38421
2026 1445 2270 71 460 75175 0.51 38651

Agua: Este servicio en el area de produccion se usara en la maquina de homogenizado
para obtener la pulpa del aguaymanto mas suave, ademas para el personal administrativo y
produccion consumird 20 y 100 litros por dia respectivamente ya que requieren mas aseo en el
area de produccion (Diaz Garay, Teresa Noriega, & Jarufe Zedan, 2007)

La empresa trabaja 258 dias al afio, siendo el consumo del agua total por afio:

Tabla 2.27

Consumo de m3 anual

Consumo Total de

Personal (Lt/dia) Cantidad litros Dias/afio  Litros/afio m3/afo
Administrativo 20 7 140 258 36120 36.1
Produccion 100 16 1600 258 412800 412.8

448.9

En el siguiente cuadro se hallara el costo total anual del servicio del agua, siendo el
precio por volumen del agua y alcantarillado 6.012 y 2.956 soles por m3 respectivamente y el

precio por cargo fijo 5.196 soles (sedapal,2020).
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Tabla 2.28

Costos total del servicio de agua

Afo Administracion y Homogenizado Total de Costo total
produccion litros
2021 449 224 673 6 040
2022 449 230 679 6 095
2023 449 236 685 6 151
2024 449 243 692 6 210
2025 449 250 699 6 270
2026 449 257 705 6 332

5.11.3. Determinacion del nUmero de trabajadores indirectos

La produccion del néctar de aguaymanto y quinua endulzado con panela se necesitara el

personal operativo en los procedimientos de pesado, operar las maquinas e inspecciones en

todo el proceso de elaboracion.

Tabla 2.29

Trabajadores de la empresa

Operarios

[EEN
[EEN

Supervisor de planta
Jefe de produccion
Supervisor de control de calidad

Produccion

Recepcionista de materiales
Auxiliar de almacenes
Gerente general
Jefe marketing y ventas
Jefe Supply
Jefe de contabilidad y finanzas
Asistente de gerencia

Administracion

Jefe de seguridad y salud ocupacional
Asistente de contabilidad y finanzas
Total

e i i = T T = S

N
w

5.11.4. Servicios de terceros

A continuacion, se detallaran los servicios de terceros que apoyarian a la empresa de

elaboracion del néctar a base de aguaymanto y quinua endulzado con panela:
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Servicio eléctrico: Tendremos como proveedor a Luz del Sur S.A.A. pues es la

empresa que abastece el servicio de energia en el distrito Lurin.

Servicio de agua y alcantarillado: El proveedor sera Servicio de agua y alcantarillado

de Lima - SEDAPAL quien se encarga de la captacién, depuracion y distribucion del agua.

Servicio de distribucién: La distribucion de los productos terminados se va a tercerizar

pues no se contara con flota propia.

Servicio de internet: Tendremos como proveedor de internet y telefonia a Telefonica
del Pert SAA.

Servicio de seguridad: Se contara con el servicio de la empresa G4S para realizar el
control de ingreso y seguridad en la planta.

Servicio de mantenimiento: Debido a la falta de instrumentos para los tipos de

mantenimiento que necesita cada maquina se va tercerizar este servicio.

Servicio de comedor: Se elegira un concesionario que cumpla con los estandares de

salubridad y que brinde una dieta balanceada al personal de la empresa

5.12. Disposicion de planta

Presencia de un solo nivel, pues facilitara el traslado de materiales y productos. Tener mas
niveles dificulta el acceso de los elementos mdviles de transporte, asi como la instalacion de la

maquina.

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto
Paredes

La planta sera construida en base a una estructura exterior de material noble y la parte

interna sera de color blanco para obtener una mayor claridad en téerminos de iluminacion.
Pisos

Es necesario que el piso sea de un material duro que pueda soportar el peso de la

maquinaria. Ademas, debe tener drenajes para facilitar la limpieza.
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Techos

Se considera una altura minima de 2.4m para los techos, ya que la seleccionadora es la

maquinaria de mayor altura en la planta.
Ventanas

Se requerira de gran iluminacién en las estaciones de trabajo dentro de la planta por lo

que se requerira de amplios ventanales
Puertas

La planta contara con una puerta principal de acceso para despacho de materiales y

productos. Las puertas deberan tener un ancho adecuado para el acceso de las carretillas.
Servicios higiénicos
Segun las especificaciones de OSHA, la planta tendra servicios higiénicos para varones

y mujeres, el cual estara completamente equipado con espejos, jabdn, papel higiénico, basurero,

lavadero.
Vias de circulacion

El transito de la planta debe ser fluido con vias libres de montacargas, carritos de

transporte.
Servicios médicos y de alimentacion

Se contara con un area donde se atendera los accidentes que puedan ocurrir en cualquier
parte de la empresa. Ademas de ello, se brindara servicios de alimentacién en el que habra

mesas Y sillas para que los trabajadores ingieran sus alimentos.

5.12.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para el disefio de la planta se tomara en cuenta que la distribucion de las areas sera en forma
de U para un buen desplazamiento y mejora en el flujo de las actividades de produccion. La

planta contara con las siguientes areas:
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Tabla 2.30

Areas fisicas de la planta

Area

Descripcion

Area de recepcion de
materiales

Area de produccion
Area de calidad
Comedor
Area de administrativo
Servicios higiénicos de

produccion

Servicios higiénicos de
administracion

Area de desinfeccién

Oficina de jefe de
produccion

Almacén de materia
prima
Area de desechos
Zona de maniobras

Estacionamiento

Almacén de productos
terminados

En esta area se recepcionara el aguaymanto, la quinua, panela, &cido citrico,
CMC y sorbato de potasio.

En esta area se realizara el proceso de fabricacidn, esto debe ser adecuadamente
ubicado para que se realice un proceso eficiente.

En este lugar se realizaran las pruebas de que los productos estén en éptimas
condiciones.

En esta zona el personal puede ingerir sus alimentos

Ambiente de trabajo para el personal administrativo en el que se encontraran las
computadoras y los teléfonos para mantener una buena comunicacion.

De acuerdo con la cantidad de personas en planta, se debe colocar 4 bafios, 4
lavamanos, 2 duchas y tienen casilleros para cada operario y supervisor.

Para el personal administrativo, se debe colocar 2 bafios y 2 lavamanos.

Es un area que sirve para la limpieza del personal, antes del ingreso al area de
produccion

Espacio de trabajo establecido para el jefe, en el que también se realizan
reuniones diarias con los operarios para las coordinaciones del dia.

En esta area se almacenara la materia prima de los insumos usados en la
produccion luego de pasar por las inspecciones de recepcion.

En esta area se desechan restos de sélidos y residuos de manejo especial y
residuos peligrosos.

Avrea en el que transitaran los camiones que traen la materia prima y despachan
los productos.

En esta &rea se ubicaran los vehiculos de los administrativos, operarios o
visitas.

Area en el que se almacenaran los productos terminados, debidamente
rotulados y empaquetados.
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5.12.3. Célculo de areas para cada zona

A continuacion, se calculara cada area del proyecto por el método de Guerchet:
Recepcion de materiales

Tabla 2.31
Célculo para el area en la recepcion de materiales
Elemento n N Largo Ancho Alraiel Ss Sg Se S total Stotal x n
(L)m (A)m m
Elemento movil
Recepcionista 1 1.65 0.5 0.53 1.03 1.03
Estibadores 2 2 0.16 0.05 0.08 0.01 0.02 0.03 0.05 0.1
Elemento fijo
Mesa de 1 2 1.17 1.52 0.77 1.76 353 5.63 10.92 10.92
trabajo
Superficie total m? 12.05
Hem 1.63
Hee 0.77
K= 1.06
Area de produccion
Tabla 2.32
Calculo para el area de produccion
Largo Ancho Altura
Elemento n N (L)m (A)m (H) m Ss Sg Se S total S total x n
Elemento movil
Personal 12 1.65 0.5 0.20 0.70 8.36
Carro de plataforma 2 2 0.735 0.47 0.86 0.35 0.69 0.41 1.44 2.89
Faja transportadora 1 4 35 0.66 0.65 2.31 9.24 4.54 16.09 16.09
Elemento fijo
Escritorio 1 2 1.50 1.50 0.75 2.25 450 2.65 9.40 9.40
(continua)

96



(continuacién)

Elemento n N Izi)rgno A(‘R;rr:]o '?‘llit)u rrr? Ss Sg Se S total Stotal x n
Jabas 8 4 0.52 0.36 0.30 0.19 0.74 0.37 1.30 10.36
Seleccion y clasificacion 1 1 5.01 2.1 2.35 10.52 10.52 8.27 29.31 29.31
Magquina de lavado 1 1 1 413 1.01 1.55 4.17 417 3.28 11.62 11.62
Magquina de lavado 2 1 1 2.48 0.85 1.15 211 2.11 1.66 5.87 5.87
Despulpadora 1 1 0.86 0.46 0.8 0.40 0.40 0.31 1.10 1.10
Marmita 1 1 0.8 1 1.2 0.80 0.80 0.63 2.23 2.23
Homogeneizadora 1 1 0.96 0.54 0.98 0.52 0.52 0.41 1.44 1.44
Pasteurizadora 1 1 0.85 0.85 1.63 0.72 0.72 0.57 2.01 2.01
Envasadora 1 1 2.53 0.84 2.1 2.13 2.13 1.67 5.92 5.92
Enfriadora 1 1 10 15 1.7 15 15 11.79 41.79 41.79
Etiquetadora 1 2 2 0.8 1.4 1.60 3.20 1.89 6.69 6.69
Balanza 2 1 0.6 0.46 0.85 0.28 0.28 0.22 0.77 1.54
Estanteria 1 1 15 0.6 2 0.9 0.9 0.71 251 251
Superficie total 159.13
Hem 1.33
Hee 1.70
K= 0.39
Area de calidad
Tabla 2.33
Calculo para el &rea calidad
Elemento N N Largo (L)m  Ancho(A)m  Altura(H)m Ss Sg Se S total S total x n
Elemento mévil
Jefe de control de calidad 1 1.65 0.5 0.36 0.86 0.86
Carro de laboratorio 1 2 0.06 0.445 1 0.03 0.06 0.06 0.15 0.15
Elemento fijo
Mesa de trabajo 1 2 1.20 0.60 0.75 0.72 1.44 1.57 3.73 3.73
Modulo de lavado 1 1 0.60 0.60 0.90 0.36 0.36 0.52 1.24 1.24
Armario 1 1 0.90 0.42 2.00 0.38 0.38 0.55 1.31 1.31
Superficie total m? 7.29
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Hem 1.61

Hee 1.11
K= 0.73
Comedor
Tabla 2.34

Calculo para el &rea del comedor

Medida tedrica Area tebrica m?

Personal por persona m?
23 1.58 36.34
20% del area tedrica del comedor 33.61
Area total del comedor m? 69.95

Area administrativa
Tabla 2.35

Calculo para el area administrativa

Area Personal Media Teérica Area tebrica
Oficina 3 4 12
Sala de reunion 7 4 28
Oficina del gerente 1 8 8
Oficina del jefe supply 1 6 6
Oficina del jefe de administracion y finanzas 1 6 6
Oficina del jefe comercial 1 6 6
Sala de espera 3 14 4.2
Total m? 70.20
Servicios higiénicos de produccion
Tabla 2.36
Calcula para el area servicios higiénicos de produccion
Elemento Cantidad Dimensiones Area tedrica m?
Operarios 12 0.5 6
Barios 4 1.32 5.28
Lavamanos 4 0.2 0.8
Casilleros 12 0.135 1.62
Ducha 2 1.5 3
Espacio para movilizarse 45% 7.52
Area total m? 24.22
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Servicios higiénicos de administracion
Tabla 2.37

Calcula para el area servicios higiénicos de administracion

Elemento Cantidad Dimensiones Area tedrica m?
Personal 7 0.5 35
Bafios 2 1.32 2.64
Lavamanos 2 0.2 0.4
Espacio para movilizarse 45% 2.94
Area total m2 9.48

Area de desinfeccion
Tabla 2.38

Calculo para el area de desinfeccion

Elemento Cantidad Dimensiones Area teérica m?
lavadero 1 1.16 1.16
Alfombra de desinfeccion 3 0.01 0.02
Contenedor de basura 2 0.43 0.86
Area total m? 2.05

Oficina de jefe de produccion
Tabla 2.39
Calculo para el area de oficina de jefe de produccion

Area Personal Media Tebdrica Area tedrica
Oficina 1 6 6
Total m? 6.00
Almacén de materia prima e insumos
Tabla 2.40
Calculo para el area de almacén de materia prima e insumos
Elementos Cantidad Dimensiones m? Total m?
Estante 1 0.35 0.35
Escritorio 1 2.25 2.25
Anaquel 2 2.35 4.70
Parihuela 8 1.20 9.60
Total m? 16.90
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Area de residuos
Tabla 2.41

Calculo para el area de residuos

Elementos Cantidad Dimensiones m? Total m?
Contenedor de basura de residuos 8 0.43 3.45
contenedor de basura 2 2.23 4.45
Total m? 7.90
Zona de maniobras
Tabla 2.42
Calculo para el area de zona maniobras
Elementos Largom Ancho m Total m?
Entrada y salida de mercaderia 5 2.5 125
Para maniobrar 50
Total m? 62.5
Zona de estacionamiento
Tabla 2.43
Calculo para el area de zona de estacionamiento
Elementos Cantidad Ancho m Total m?
Empleados 7 2.5 175
Clientes 2 2.5 5
Personas con discapacidad 1 3.8 3.8
Total m? 26.3
Almacén de productos terminados
Tabla 2.44
Calculo para el area de almacén de productos terminados
Elementos Cantidad Dimensiones m? Total m?
Estante 1 0.35 0.35
Montacarga 1 1.77 1.77
Parihuela 20 1.2 24.00
Mesa de trabajo 1 2.25 2.25
Total m? 28.37

En el siguiente cuadro, el area total (m?) de la planta es:

Tabla 2.45
Area total de la planta

Area total de la planta Area tedrica

Area final m?

Recepcién de materiales 12.05

15

(continua)
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(continuacién)

Area total de la planta Area teorica Area final m?
Avrea de produccion 159.13 160
Area de calidad 7.29 9
Comedor 69.95 70
Area administrativa 70.20 72
Servicios higiénicos de produccién 24.22 25
Servicios higiénicos de administracién 9.48 11
Area de desinfeccion 2.05 5
Oficina de jefe de produccién 6.00 6
Almacén de materia prima e insumos 16.90 20
Almaceén de productos terminados 28.37 30
Avrea de residuos 7.90 10
Zona de maniobras 62.5 65
Zona de estacionamiento 26.3 28
Total 526

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

Para el ingreso a la planta es indispensable que el personal cumpla con todos los requisitos, y

tengan los equipos de proteccion personal durante las horas laborales.
Sefales de medidas obligatorias:

Obligatorio usar casco de seguridad, tapones, zapatos de seguridad, uniforme, mascarilla, red
para el cabello. Adicionalmente a ello, serd necesario el uso de protector facial y guantes

descartables.

Dentro de la planta habré puertas de emergencia en la zona de produccion, de manera
que se tenga acceso a una via de escape cercano. En los ambientes donde se requiere una
temperatura controlada se contara con puertas que aislen las areas evitando la transferencia de

calor.

Se contara con la sefialética debida en la que se muestren sefiales de prohibicion,

seguridad, advertencia y obligatoriedad.
- Prohibido fumar: Ubicadas en la entrada, el estacionamiento y la cafeteria.

- Prohibido ingreso de armas: Se tendra esta sefial en la guardiania.
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- Prohibido ingresar con alimentos: Ingreso hacia la planta.

- Seflales de seguridad: Zona segura en caso de sismo, extintores, salida de

emergencia, de acuerdo a las recomendaciones de Defensa Civil.

- Sefales de advertencia: Advertencia de piso resbaloso, advertencia de riesgo

eléctrico donde el trabajador debe prestar especial cuidado y atencion.

5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

El area de produccion cuenta con un area tedrica de 159.13 m?, sin embargo, para el acarreo de
materiales y movilizacion del personal se tiene un area de 160 m2. Siendo el largo de 16 my el
ancho de 10 m.

Figura 2.6

Area de produccion
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5.12.6. Disposicion general

Para una mejor definicién de la distribucion de la planta se tomara en cuenta lo siguiente:

Figura 2.7
Tabla relacional de actividades

1. Areade recepcion de materiales

2. Area de produccion

3. Area de Calidad

4. Comedor

5. Area de administracion

6.Servicios higiénicos de produccion

7. Servicios higiénicos de administracion

8. Area de desinfeccién

0. Oficina de jefe de produccion

10. Almacen de materia prima

11. Area de residuos desechos

12. Zona de maniobra

13. Estacionamiento

14. Almaceén de productos terminados

(1]

M

0

([ 0
1)

[l Q
0

[n} i
0

Se identifica la actividad de cada zona de la planta, con el fin de relacionar las

actividades segun su proximidad.

Tabla 2.46
Actividad en zona

Zonas de la planta Simbolo N°
Recepcion de materiales |::> 1
Area de produccion . 2
Area de calidad . 3

(continua)
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(continuacion)

Zonas de la planta Simbolo N°
Comedor . 4
Area administrativa " 5
Servicios higiénicos de produccion . 6
Servicios higiénicos de administracion . 7
Area de desinfeccion . 8
Oficina de jefe de produccion f 9
Almacén de materia prima
Area de residuos . 11
Zona de maniobras |:> 12
Zona de estacionamiento |:> 13
Almacén de productos terminados v 14

Figura 2.8
Diagrama relacional de actividades

En base a esto, se puede realizar el plano de la planta de produccién de néctar.
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Figura 2.9

Plano de Planta
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5.13.

Figura 2.10

Diagrama de Gantt para el proyecto

Cronograma de implementacién del proyecto
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CAPITULO VI :ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

En la puesta en marcha de la planta, se tiene que verificar el marco legal en la que se encontrara
la empresa Natura S.A.C. para la realizacion de los tramites correspondientes, para ello se tiene

que realizar las siguientes actividades:

- Laempresa seréa registrada juridicamente como una Sociedad Andnima Cerrada S.A.C.,
ya que se debe a la poca cantidad de socios y el aporte de capital pequefio. La SUNARP

emitira un asiento registral y todo este procedimiento seré llevado por un notario.

- Los formatos de las minutas para la constitucion de las empresas estan en la pagina de
la SUNARP. Sin embargo, esto tiene que ser elaborado por un abogado quien se
encargara del papeleo y validacion ante a través de un notario para obtener las escrituras
publicas y proceder con la inscripcion en los registros publicos a nombre de Gina

Charapaqui y Shierley Leon.

- De la misma forma, se tiene que realizar la inscripcion al RUC de empresa. Segun
(SUNAT, 2019), es un padron en el que deben registrarse los contribuyentes respecto
de los tributos que administra la SUNAT vy de esta forma se pueda emitir factores y

boletas y hacer las deducciones de pasos correspondientes.

En el proyecto se consideraran 23 personas contratadas en las que estara integrado por
16 en el area de Produccién y 7 personas en el area administrativo que seran pilares para el

buen funcionamiento de la empresa.
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6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios; funciones

generales de los principales puestos

Tabla 3.1

Funciones del personal

Cargo

Funciones

Gerente General

Jefe de Contabilidad y
finanzas

Supervisor de gestion y
control de la Calidad

Jefe de produccion

Supervisor de planta

Jefe de Marketing y
Ventas

Jefe de Supply

Auxiliar de almacenes

Operario de produccién

Recepcionista de
materiales

-Representa legal y comercialmente a la empresa.
-Desarrolla lineamientos estratégicos y politicas de la empresa evaluando a las
jefaturas. Tomar decisiones y realizar cambios para el crecimiento de la empresa
buscando nuevas oportunidades de negocio.

-Elabora el plan financiero de la empresa
-Supervisa y gestiona el presupuesto. Formula los estados financieros.
-Controla los gastos e inversion de la empresa. Efectda los pagos a proveedores y
recibe los pagos de los clientes.
-Inspecciona la materia prima e insumos adquiridos y que cumplan con las
especificaciones técnicas de calidad. Asimismo, realiza pruebas de control de los
parametros a fin de garantizar el cumplimiento de las normas técnicas.

-Elabora y planifica el plan de produccion semanal.
-Monitorea y asegura que se cumplan los procesos de produccion. También,
realiza reportes de produccién periddicos.

-Supervisa el plan de produccion.
-Capacita al personal en materia de seguridad y mejora de procesos segun las
actividades a realizar. Propone mejoras en la produccién.

-Dirige y controla los planes de ventas.

-Desarrolla estrategias de negocio tanto en la publicidad, promocién y
distribucion del producto final. Elabora y supervisa las campafias publicitarias.
-Gestiona los procesos de la cadena de suministro y procesos logisticos.
-Planifica y mantiene inventario de los insumos para la produccién.
Asegura las compras de materiales dentro de los tiempos establecidos.

-Verifica la recepcion de la materia prima e insumos y coordina la entrega de
productos terminados.
-Organiza los materiales y realiza reportes periédicos del stock.
-Realiza las actividades del proceso productivo.
-Limpia su puesto de trabajo al final de la jornada y seguir los lineamientos de
seguridad y cédigo de vestimenta

-Recibe y despacha la materia prima e insumos de la planta.
-Registra los pedidos y verifica los documentos de recepcién.

(continua)
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(continuacién)

Cargo

Funciones

Jefe de Seguridad y
Salud ocupacional

Asistente de
contabilidad y finanzas

Asistente de Gerencia

-Registra y evalua los riesgos de los accidentes e incidentes.
-Supervisa y capacita al personal sobre la seguridad y salud ocupacional.
-Realiza y actualiza el plan de seguridad y salud ocupacional.

-Analiza los estados financieros y cuentas contables.
-Elabora reportes de contabilidad mensuales.
-Responsable de la politica tributaria de la empresa.
- Controlar la entrega de documentos, informes y reportes
- Dar soporte en las actividades administrativas, documentarias y
controles de Gerencia

6.3. Esquema de la estructura organizacional

La estrategia organizacional que emplearemos en esta investigacion se basa en tener una

estructura horizontal con el fin de mantener una buena comunicacion a través de las jefaturas,

generando compromiso entre el personal y con ello buscar la mejora continua de la empresa.

Figura 3.1

Organigrama

Gerente General

Asistente de
Gerencia

Jefe de Produccion Jefe de Marketing JEfE_ fje Jefe de S_UDDW Jefe de Seguridad
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¥ Finanzas Management
| |
Supervisor de Supervisor de As'ftif‘l'_tj Eile Recepcionista de
Control de Calidad Planta mr;i:all'hlzaas v materiales
o . Auxiliar de
perarios almacen
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION DE

PROYECTO

7.1. Inversiones

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

A continuacién, se mostrara la inversion de las principales maquinas que se utilizaray sus

equipos de apoyo.

e Inversion tangible: se ha tomado en cuenta los equipos para la elaboracion del

producto, equipos de acarreo de materiales, muebles, equipos de calidad, equipos

de administracidn, materiales de otras areas e imprevistos fabriles.

Tabla 4.1

Inversion tangible en maquinas y equipos

Inversién Inversion
Equipos Cantidad unitaria con total con
IGV (S/.) IGV (S/.)
Seleccidn y clasificacion 1 8 200 8 200
Magquina de lavado 1 1 12 920 12 920
Maéquina de lavado 2 1 17 625 17 625
Despulpadora 1 8420 8420
o Marmita 1 23453 23453
Principales Homogeneizadora il 10 050 10 050
Pasteurizadora 1 13920 13920
Envasadora 1 9375 9375
Enfriadora 1 7 500 7 500
Etiquetadora 1 15375 15375
Faja transportadora 1 18 762 18 762
Estibadores 2 1895 3790
Balanza 2 495 990
mesa de trabajo 2 190 379
carro con plataforma 1 230 230
Escritorio 1 469 469
Auxiliares y equipos de apoyo Jabas 8 40 320
Estante 1 3 119 356
Estante 2 1 840 840
Anaquel 2 391 782
Montacarga 1 11 048 11 048
Parihuela 20 13 260
Equipos de Seguridad 1 3000 3000
(continua)
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(continuacién)

Inversién Inversién
Equipos Cantidad unitaria con total con
IGV (S/.) IGV (S/))
PH metro 1 150 495
Medidor de brix 1 39 39
Termdémetro 2 5 10
Balanza de laboratorio 1 695 695
Equipos de calidad Vasos precipitados 5 4 20
Carro de laboratorio 1 99 99
Mesa de trabajo 1 190 190
Moédulo de lavado 1 356 356
Armario 1 1067 1067
Total 171033
Tabla 4.2
Inversion tangible en otras dreas
Inversion Inversién
Objeto Cantidad unitaria con total con
IGV (s/.) IGV (S8/))
Escritorio 1 3 469 1407
Escritorio 2 5 799 3995
Sillas maviles 15 489 7335
Equipos de administracion Mesa de reunion 1 881 881
Mesa de centro 1 399 399
Butaca 3 449 1 347
Pizarra 5 89 445
Sillas de comedor 24 11 252
Mesas de comedor 6 180 1079
Microondas 2 239 478
Bafios 6 300 1799
Lavamanos 6 75 450
Casilleros 1 165 165
ducha 2 197 393
Lavadero industrial 1 1422 1422
Otras areas Alf_ombrg,de 3 93 279
desinfeccion
Tacho de basura 2 55 111
Conte_nedor de 7 8 55
residuos
Contenedor de basura 2 277 553
Impresoras 4 300 1200
Laptops 12 435 5215
Papeleras 10 7 67
Costo total 29 328
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Tabla 4.3

Inversion total de activos tangibles

Activo tangible Monto total (s/.)
Equipos principales, calidad y auxiliares 171 033
Equipos de administracion y otras areas 29 328
Total de inversion tangible 200 361

Se obtiene una inversion tangible de 200,360.74 soles.
Inversion intangible

En el siguiente cuadro, se detalla el costo total anual del alquiler de la planta para el

proyecto.

Tabla 4.4

Inversion intangible en las areas

Area m? s/l m? Costo total (s/)

Recepcion de materiales 15 9 139

Area de produccion 160 9 1480

Area de calidad 9 9 83

Comedor 80 9 740

Area administrativa 72 9 666
Servicios higiénicos de produccion 25 9 231
Servicios higiénicos de administracién 11 9 102
Area de desinfeccion 9 47
Oficina de jefe de produccién 6 9 56
Almacén de materia prima e insumos 10 9 93
Almacén de productos terminados 30 9 278
Area de residuos 10 9 93

Zona de maniobras 65 9 601

Zona de estacionamiento 28 9 259

Total mensual 4 866

Total anual alquiler 58 386

Gastos pre operativos anual 58 386

A continuacion, se detalla la documentacion y tramites iniciales de la empresa, ademas
se coloca los gastos pre operativos que se hallé en la tabla 7.5. para obtener la inversion
intangible:
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Tabla 4.5

Costo total de inversion intangibles

Inversion intangible Costos (S/.)
Estudio de pre factibilidad y factibilidad e ingenieria 20 000
Constitucién de la empresa 600
Registro en INDECOPI 550
Registro sanitario en DIGESA 1500
Tramite en SUNAT 340
Licencia municipalidad de Lurin 350
Otros documentos municipales 300
Gastos Pre Operativos 58 386
Remodelacion 5000
Total de inversion intangibles 87 026

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

Las inversiones a corto plazo consisten en que generala empresa cubrir gastos antes que

perciba ingresos por venta. Se va determinar para el primer mes del afio del proyecto. Para el

ciclo de caja se determinara con la suma de promedio de inventario mas el promedio de cobro

y el promedio de pago.

Tabla 4.6

Promedios para el ciclo de caja

P. Inventario P. de cobro P. de pago
Compras

Costo de venta 1482 452 Ventas anuales 2 592 322 anuales 1673777

Inventario 133 338 Cuentas por cobrar 432054  CUeNASPOr 50 a0g

comerciales pagar
., . Rotacion de
I_?otamon_ de 11.12 Rotacion de cuentas 6.00 cuentas por 8.09
inventarios por cobrar
pagar
P. Inventario= 360 P. de cobro= 360 P. de pago= 360
11.12 6.00 8.09
P. Inventario= 32.38 P. de cobro= 60.00 P. de pago= 44.50
P. Inventario= 33.00 P. de cobro= 60.00 P. de pago= 45.00
Tabla 4.7
Ciclo de caja
Indicador Dias
Promedio de 33.00
inventario

Promedio de cobro 60.00
Promedio de pago 45.00

ciclo de caja 48.00
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La inversion que se tomara para el corto plazo se calcularé de acuerdo con el monto de

los egresos mensuales del afio 2021. A continuacidn, se detallaran en el siguiente cuadro:

Tabla 4.8

Monto total de salario mensual

Gratificacio
Puesto Ca Sueldo n CTS Essalud AAFF Total anual
nt. anual Jafio /afio
Operarios 11 237 600 39 600 23 100 24 948 23 760 349 008
Supervisor de 1 36000 6 000 3500 3780 3600 52 880
planta
Jefe de 1 74400 12 400 7233 7812 7 440 109 285
produccion
Jefe de seguridad
y salud 1 74 400 12 400 7233 7812 7 440 109 285
ocupacional
Recepcionista de 1 22800 3800 2217 2 394 2280 33 491
materiales
Auxiliar dg 1 26400 4 400 2 567 2772 2 640 38779
almacenes
Gerente general 1 120 000 20 000 11 667 12 600 12 000 176 267
f/eeget:;arke““g y 1 74400 12 400 7233 7812 7 440 109 285
Jefe Supply 1 74 400 12 400 7233 7812 7 440 109 285
Jefe de
Contabilidad y 1 74 400 12 400 7233 7812 7 440 109 285
finanzas
Asistente de 1 36000 6 000 3500 3780 3600 52 880
Gerencia
Supervisor de
control de calidad 1 33600 5600 3267 3528 3360 49 355
Asistente de
Contabilidad y 1 30 000 5000 2917 3150 3000 44 067
Finanzas
Monto total anualmente 1343152
Tabla 4.9
Capital de trabajo
Total Unidades
Salario 111 929 S/./mes
Servicios electricidad 3126 S/./mes
Servicios de agua 503 S/./mes
Publicidad y marketing 1667 S/./mes
Otro Servicios ( limpieza, mantenimiento y seguridad ) 3500 S/./mes
MP e insumos 37 062 S/./mes
Costo operativo total mensual 157 788 S/./mes
Costo operativo diario 5260  S/./diario
Ciclo de Caja 48 dias
Inversion de capital de trabajo 252 460 soles
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El capital de trabajo es de S/ 252 460. Para la inversion total del proyecto, resulta la

suma de las inversiones intangibles y tangibles mas el capital de trabajo, los cuales se hallaron

de los cuadros anteriores.

Tabla 4.10

Inversion total

Total Unid

Activo tangible 200 361 soles
Activo intangible 87 026 soles
Capital de trabajo 252 460 soles
Inversion total 539 847 soles

Se obtiene una inversion total de S/. 539 847 nuevos soles para el proyecto con una

vida util de 6 afios.

7.2. Costos de produccion

7.2.1. Costos de las materias primas

A continuacién, se detallara la materia prima e insumos que se van a utilizar para el proyecto

de la elaboracion del néctar a base de aguaymanto y quinua endulzado con panela.

Tabla 4.11

Costos de materia prima

Ano 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Produccién (unidades) 340 420 321 220 330072 339 169 348 516 358 120
Produccion(kg) 306 378 289 098 297 065 305 252 313664 322 308
Quinua kg 44 335 45 557 46 813 48 104 49 430 50 793
soles 8.02 8.18 8.35 8.51 8.68 8.86
Aguaymanto kg 11 084 11 390 11703 12 026 12 358 12 698
soles 4.17 5.38 6.94 8.95 11.55 14.90
Panela litros 3695 3796 3901 4009 4119 4,232.79
soles 8.00 8.77 9.61 10.53 11.54 12.65
Agua litros 221 673 227 786 234 067 240 520 247 152 253 967
soles 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02
Acido citrico kg 28.11 28.88 29.68 30.50 31.34 32.20
soles 3.96 4.04 4.12 4.21 4.29 4.38
CMC kg 196.77 202.19 207.77 213.50 219.38 225.43
soles 27.30 27.62 27.95 28.27 28.61 28.94
Acido sorbico kg 84.33 86.65 89.04 91.50 94.02 96.61
soles 31.20 32.12 33.06 34.03 35.04 36.07
Monto total MD 444 747 481 152 523771 574 299 634 959 708 675
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7.2.2. Costo de mano de obra directa (MOD)

Para el proyecto se calcul6 11 operarios, el cual se considera gratificacion, CTS, asignacion
familiar y Essalud, ademas de su sueldo base. A continuacién, se detalla el sueldo anual de la

mano de obra directa:

Tabla 4.12

Sueldo anual de la mano de obra directa

Asignacion Eps
. Sueldo Sueldo Gratificacion CTS familiar sy Total

Cantidad n . Essalud

base anual /afio /afio anual anual 99 anual (sl.)
(10%) 0

11 1800 237 600 39 600 23100 23 760 24 948 349 008
ARo 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Monto total MOD 349 008 349 008 349 008 349 008 349 008 349 008

7.2.3. Costo indirecto de fabricacién (materiales indirectos, mano de obra indirecta y

costos generales de planta)

A continuacion, se detallaran los costos indirectos para el proyecto. Calculando primero el

material indirecto (MI) que son los envases, etiquetas y cajas de cada afio.

Tabla 4.13

Material indirecto

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Produccion 340 420 321 220 330072 339 169 348,51 358 120
(unidades)

Produccion(kg) 306 378 289 098 297 065 305 252 313 664 322 308
Envases  unid 312 328 320 940 329 789 338 883 348 227 357 828
soles 296 712 304 893 313 300 321939 330 816 339 937

Etiquetas  unid 312 328 320 940 329 789 338 883 348 227 357 828
soles 12 462 12 806 13 159 13521 13 894 14 277

Cajas unid 52 055 53 490 54 965 56 481 58 038 59 638
soles 28 630 29 420 30 231 31 064 31921 32801

Monto total Ml 337 804 347 118 356 689 366 525 376 631 387 015

Segundo, se halla la mano de obra indirecta que comprende los trabajadores
administrativos, el jefe de produccion, el jefe de calidad, el supervisor de planta, el

recepcionista de materiales y el auxiliar de los almacenes, siendo un total de 6 trabajadores.
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Tabla 4.14

Mano de obra indirecta

Asignacion

Puesto Cant. Sueldo Grat|f|~caC|on C-[S Essalud familiar anual Total
anual /afio /afio anual
(10%0)
Supervisor de 1 36 000 6 000 3500 3780 3600 52 880
planta
Jefe de produccion 1 74 400 12 400 7233 7812 7440 109 285
Supervisor de 1 33600 5600 3267 3528 3360 49 355
control de calidad
Recepcionista de 1 22 800 3800 2217 2394 2 280 33491
materiales
Auxiliar de 1 26 400 4 400 2 567 2772 2 640 38779
almacén
Jefe de Seguridad 1 74 400 12 400 7233 7812 7 440 109 285
en el Trabajo
Monto total anualmente 393 075

Resulta una mano de obra indirecta de 393 075 soles para cada afio que se colocaré en

el siguiente cuadro:

Tabla 4.15

Monto anual de mano de obra indirectamente

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Monto total MOI 393 075 393 075 393 075 393 075 393 075 393 075

Luego, se halla otros costos generales anuales que comprende la energia eléctrica, agua,

limpieza, mantenimiento, seguridad y transporte para el area de produccion

Tabla 4.16

Otros costos generales

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Monto de energia eléctrica 36 791 37012 37234 37 458 37 682 37908
Monto de agua 5715 5771 5828 5 886 5946 6 008
Otro Servicios (limpieza,
mantenimiento, seguridad y 29 400 29 400 29 400 29 400 29 400 29 400
transporte)
Monto t°ta;t?§sser‘“°'os u 71907 72183 72462 72744 73028 73316

En el siguiente cuadro, se halla la depreciacion fabril que comprende las maquinarias,
equipos y equipos de acarreo. Se toma en cuenta el % de depreciacion segun Sunat. Ademas,

se halla el valor en libros para un proyecto con vida Gtil de 6 afios en el siguiente cuadro:
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Depreciacion fabril

Tabla 4.17

Depreciacion fabril

Activos Precio  %Depreciacion 2021 2022 2023 2024 2025 2026 Total de Valor en libros
(/) depreciacion
Magquinas y 162 360 0.1 16 236 16 236 16 236 16 236 16 236 16 236 97 416 64 944
equipos
Montacarga 11 048 0.2 2210 2210 2210 2210 2210 0.00 11 048 0.00
estibadores 3790 0.2 758 758 758 758 758 0.00 3790 0.00
Carro con 230 0.2 46 46 46 46 46 0.00 230 0.00
plataforma
Total Valor 64 944
en Libro
A continuacion, se calculara la depreciacion no fabril de los activos del proyecto para cada afio:
Depreciacion no fabril
Tabla 4.18
Depreciacion no fabril
Activos Precio %Depreciacion 2021 2022 2023 2024 2025 2026 Total de Valor en libros
(s depreciacion
Muebles 20 160 10% 2016 2016 2016 2016 2016 2016 12 096 8 064
Equipos de 6 415 25% 1604 1604 1604 1604 0 0 6 415 0
computo
Otros activos 10 453 10% 1045 1045 1045 1045 1045 1045 6 272 4181
Total, Valor 12 245
en Libro
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Con los datos obtenidos de los cuadros anteriores, se puede calcular el costo indirecto

de fabricacion para el proyecto en el siguiente cuadro:

Costo indirecto de fabricacién

Tabla 4.19

Costos indirectos de fabricacion

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
CMI 337 804 347 118 356 689 366 525 376 631 387 015
CMoOI 393 075 393 075 393 075 393 075 393 075 393 075
Servicios u otros 71907 72 183 72 462 72744 73028 73 316
Dep;:;'rﬁc'on 19 250 19 250 19 250 19 250 19 250 16 236
CIF 822 035 831 625 841 475 851 593 861 984 869 642
A continuacion, se obtendra el costo de produccién de cada afio:
Costo de produccion
Tabla 4.20
Costos de produccion
Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
CMOD 349 008 349 008 349 008 349 008 349 008 349008
CMD 444 747 481 152 523 771 574 299 634 959 708 675
CIF 822 035 831 625 841 475 851 593 861 983 869 642
Costo. 1615790 1661785 1714254 1774899 1845951 1927325
produccion

Amortizacion intangible

Tabla 4.21

Amortizacion de inversién intangible

Inversion intangible Precio (s/) Tasa de Amortizacion Amortizacion anual
Estudio de pre factibilidad y 20 000 16.67% 3333
factibilidad e ingenieria
Constitucidn de la empresa 600 16.67% 100
Registro en INDECOPI 550 16.67% 92
Registro sanitario en 1500 16.67% 250
DIGESA
Tramite en SUNAT 340 16.67% 57
Licencia municipalidad de 350 16.67% 58
Lurin
Otros documentos 300 16.67% 50
municipales
Gastos Pre Operativos 58 386 16.67% 9731
13671
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7.3. Presupuesto Operativos

7.3.1. Presupuestos de ingresos por venta

En el siguiente cuadro se mostrara los detalles de los ingresos por cada afio para la elaboracion

del néctar:

Tabla 4.22

Ingresos anuales

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Unidades 312 328 320940 329 789 338 883 348 227 357 828
precio de venta 8.2 8.2 8.2 8.2 8.2 8.2
venta anuales 2 561 090 2631708 2704270 2778841 2855461 2934190

7.3.2. Presupuestos operativos de costos

A continuacion, se mostraran los detalles de los costos por cada afo para la elaboracion del

néctar:

Tabla 4.23

Costos operativos

ARo 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Costos directos

Mgtler:;‘z rig;”a 444 747 481 152 523 771 574 299 634 959 708 675

MOD 349 008 349 008 349 008 349 008 349 008 349 008
Costos indirectos

MOI 393 075 393075 393 075 393 075 393075 393 075

MI 337 804 347118 356 689 366 525 376 631 387015

Monto de
servicios u 71907 72 183 72 462 72 744 73028 73316
otros

Costos generales

De";:g'rﬁc'on 19 250 19 250 19 250 19 250 19 250 16 236

Costo Total 1615790 1661785 1714254 1774899 1845951 1927325

7.3.3. Presupuestos operativos de gastos

Todos que influyeron de manera indirecta en el proceso de elaboracion del néctar se detallaran

a continuacion lo cual son considerados gastos.
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Tabla 4.24

Gastos operativos

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026

Gastos de ventas

Publicidad y Marketing 20000 20000 20000 20000 20000 20000

Distribucion 24960 24960 24960 24960 24960 24960
Gastos administracion

Servicio de agua 329 384 441 500 560 622

Servicio eléctrica 721 725 730 734 738 743

Sueldos administrativos 601069 601069 601069 601069 601069 601069

Otros servicios (limpieza, mantenimiento,

. 12600 12600 12600 12600 12600 12600
seguridad y transporte)

Amortizacion intangible 13671 13671 13671 13671 13671 13671
Gastos generales

Depreciacién no fabril 4 665 4 665 4 665 4 665 3061 3061

Gasto total 678016 678075 678136 678199 676660 676726

7.4. Presupuestos Financieros
7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

A continuacidn, se detallara el financiamiento lo cual se considerd que el 60% es capital propio
y el 40% es por medio de un financiamiento. La tasa de interés que se considero es 8.75% del

banco BBVA que ofrece financiamiento para microempresas.

Tabla 4.25

Detalles del financiamiento

Datos de Financiamiento

Inversion S/539 847
Deuda (40%) S/215 939
Capital propio (60%) S/323 908
Afios 6
TEA 8.75%

Para el presupuesto de servicio deuda, las cuotas seran constantes con un periodo de

gracia total que se mostrara en el siguiente cuadro:
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Tabla 4.26

Presupuesto de servicio deuda

Afo Saldo Amortizacion Interés Cuota Saldo final
0 S/215 939 S/- S/18 895 S/- S/234 833
1 S/234 833 S/31 412 S/20 548 S/51 959 S/203 422
2 S/203 422 S/34 160 S/17 799 S/51 959 S/169 262
3 S/169 262 S/37 149 S/14 810 S/51 959 S/132 113
4 S/132 113 S/40 400 S/11 600 S/51 959 S/91 713
5 S/91 713 S/43 935 S/8 025 S/51 959 SIAT 779
6 S/47 779 SIAT 779 S/4 181 S/51 959 S/-

7.4.2. Presupuesto de Estados Resultados

En los siguientes cuadros, se hallard primero el costo de venta y luego se detallara el

presupuesto de estado de resultados de cada afio:

Tabla 4.27

Costo de venta

Afos 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Produccion 340 420 321 220 330 072 339 169 348 516 358 120
unidades

Costo de

produccion S/1615790 S/1661785 S/1714254 S/1774899  S/1845951  S/1927 325
totales

Costo

produccion x S/4.75 S/5.17 S/5.19 S/5.23 $/5.30 S/5.38
unidad

'Pr¥ inicial 0 28 092 28372 28 655 28 941 29 230
Inv. final PT 28 092 28372 28 655 28 941 29 230 29 522
ﬁ]‘(’fto Inv. S/- $/145 330 S/147 352 S/149 954 S/153 289 S/157 310
E&S{:f’ Inv. /133 338 S/146 778 $/148 822 S/151 451 S/154 820 S/158 881
S:nstt; de S/1482452  S/1660336 S/1712784  S/1773403  S/1844420  S/1925 753
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Tabla 4.28

Estado de resultados

Afio 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Ingreso de ventas S/2 561 090 S/2 631 708 S/2704 270 S/2 778 841 S/2 855 461 S/2 934 190
Costo de ventas S/1 482 452 S/1 660 336 S/1712 784 S/1773 403 S/1 844 420 S/1925 753
Utilidad bruta S/1078 637 S/971 372 S/991 486 S/1.005 438 S/1011 041 S/1 008 436
Gastos operativos S/678 016 S/678 075 S/678 136 S/678 199 S/676 660 S/676 726
UAIIP S/400 622 S/293 296 S/313 349 S/327 239 S/334 381 S/331 710
Gastos financieros S/20 548 S/17 799 S/14 810 S/11 560 S/8 025 S/4 181
UAIP S/380 074 S/275 497 S/298 539 S/315 679 S/326 356 S/327 530
Participaciones (10%) S/38 007 S/27 550 S/29 854 S/31 568 S/32 636 S/32 753
IR(29,5%) S/112 122 S/81 272 S/88 069 S/93 125 S/96 275 S/96 621
UN S/229 945 S/166 675.6 S/180 616 S/190 986 S/197 446 S/198 155
Reserva legal S/22 994 S/16 667.57 S/18 062 S/19 099 S/19 745 S/19 816
uD S/206 950 S/150 008.09 S/162 555 S/171 887 S/177 701 S/178 340




7.4.3. Presupuesto de estado de situacion financiera

Para hallar el estado de situacion financiera, se calculara el flujo de la caja que se presenta en el siguiente cuadro:

Tabla 4.29
Flujo de caja
2021 2022 2023 2024 2025 2026
Ingresos
Ingreso por ventas S/2 561 090 S/2 631708 S/2 704 270 S/2 778 841 S/2 855 461 S/2 934 190
Total de ingresos S/2 561 090 S/2 631 708 S/2 704 270 S/2 778 841 S/2 855 461 S/2 934 190
Egresos
Costo de material directo S/444 747 S/481 152 S/523 771 S/574 299 S/634 959 S/702 727
Costo de material indirecto S/309 173 S/317 699 S/326 458 S/335 460 S/344 710 S/387 015
Mano de obra directa S/349 008 S/349 008 S/349 008 S/349 008 S/349 008 S/349 008
Mano de obra indirecta S/393 075 S/393 075 S/393 075 S/393 075 S/393 075 S/393 075
Otros costos generales S/91 156 S/91 432 S/91 711 S/91 993 S/92 278 S/89 552
Gastos de publicidad S/20 000 S/20 000 S/20 000 S/20 000 S/20 000 S/20 000
Gastos de distribucion S/24 960 S/24 960 S/24 960 S/24 960 S/24 960 S/24 960
Gastos de administracion S/628 390 S/628 450 S/628 511 S/628 574 S/628 639 S/628 705
Gastos generales S/4 665 S/4 665 S/4 665 S/4 665 S/3 061 S/3 061
Cuota anual S/51 959 S/51 959 S/51 959 S/51 959 S/51,959 S/51 959
Participaciones S/38 007 S/27 550 S/29 854 S/31 568 S/32 636 S/32 753
Total de egresos S/2 355 142 S/2 389 950 S/2 443 973 S/2 505 562 S/2 575 285 S/2 682 816
Saldo Neto S/205 948 S/241 758 S/260 297 S/273 279 S/280 176 S/251 374
Saldo Acumulado S/205 948 S/447 706 S/708 003 S/981 282 S/1 261 458 S/1512 832
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Tabla 4.30

Estado de situacion financiera (Afio 1)

Estado de Situacién financiera

Afio 2021 Afio 2021
Activo corriente Pasivo y Patrimonio
Caja S/205 948 Préstamo S/203 422
Inventarios S/133 338 Impuestos e intereses S/132 670
Cuentas por cobrar S/426 848 Cuentas por pagar S/206 878
Total Activo Corriente S/766 133 Pasivo total S/542 969
Inversion Fija Tangible S/200 361 Participaciones S/38 007
Inversién Fija Intangible S/87 026 Utilidades acumuladas S/206 950
Depresién acumulada S/23 915 Capital Social S/205 013
Amortizacion acumulada S/13 671 Reserva Legal S/22 994
Total Activo No Corriente S/249 801 Patrimonio S/AT2 965
Total de activos S/1015 934 Total pasivo y patrimonio S/1015 934
Tabla 4.31
Estado de situacion financiera (Afio 6)
Estado de Situacion financiera
Afio 2026 Afio 2026
Activo corriente Pasivo y Patrimonio
Caja S/251 374 Préstamo a largo plazo S/-
Inventarios S/158 881 Impuestos e intereses S/100 802
Cuentas por cobrar S/489 032 Cuentas por pagar S/285 162
Total Activo Corriente S/899 287 Pasivo total S/385 964
Inversion Fija Tangible S/200 361 participaciones S/32 752.96
Inversion Fija Intangible S/87 026 Utilidades acumuladas S/178 340
Depresién acumulada S/112 485 Capital Social 238312
amortizacion acumulada S/82 026 Reserva Legal S/19 816
Total Activo No Corriente S/92 876 Patrimonio 13?28
Total de activos S/992 163 Total pasivo y patrimonio S/992 163
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7.4.4. Flujo de fondos netos

7.4.4.1.Flujo de fondos econdmicos

Para hallar el flujo de fondos econdmicos, se calculara el cok, en el cual se necesita datos de la

beta no apalancada para hallar la beta apalancada, el riesgo del pais, la tasa libre de riesgo y la

prima de riesgo.

Al tener la beta no apalancada, se usara la siguiente formula para hallar beta:

Beta= [1+ %Deuda/ %Aporte x (1-%Impuesto)] x Beta no apalancada

Tabla 4.32

Calculo de beta no apalancada

Afio 0
Deuda 215939
Aporte 323 908
Total 539 847
%deuda 40%
Y%aporte 60%
Valor
apzf;?cna%o 01
Beverage (soft) 0.68
food wholesallers 0.73
Beta apalancado 1.04

Luego, de tener el dato de beta, se procede a calcular el cok mediante el modelo CAPM

que presenta la siguiente formula:

Tabla 4.33
calculo de COK

%

RF 1.63%
RM-RF 6.43%
BETA 1.04

RP 1.97%
COK 10.26%

COK= RF + Beta x (RM-RF) + RP
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Tabla 4.34

Flujo Econdmico Neto

Afo 1 2 3 4 5 6
UTILIDAD NETA 229 945 166 676 180 616 190 986 197 446 198 155
Depreciacién fabril 19 250 19 250 19 250 19 250 19 250 16 236

Depreciacion no fabril 4 665 4 665 4 665 4 665 3061 3061

Amortizacion intangible 13671 13671 13671 13671 13671 13671
Gastos financieros*(1-T) 14 486 12 549 10 441 8 150 5658 2947
Participaciones 38 007 27 550 29 854 31568 32 636 32753
Valor en libros 77190
Capital de trabajo 252 460
Inversion -539 847
Flujo econémico neto -539 847 320 024 244 360 258 497 268 289 271721 596 474
7.4.4.2.Flujo de Fondos Financieros
A continuacion, se detalla el flujo de fondos financiero con un COK de 10.26%.
Tabla 4.35
Flujo Financiero Neto
Afio 3 4 5 6
UTILIDAD NETA 229 945 166 676 180 616 190 986 197 446 198 155
Depreciacion fabril 19 250 19 250 19 250 19 250 19 250 16 236
Depreciacién no fabril 4 665 4 665 4 665 4 665 3061 3061
Amortizacion intangible 13671 13671 13671 13671 13671 13671
Amortizacion deuda 31412 34 160 37 149 40 400 43935 47 779
Participaciones 38 007 27 550 29 854 31568 32636 32 753
Valor en libros 77 190
Capital de trabajo 252 460
Inversién -53 847

Deuda 215939

Flujo financiero neto -323 908 336 950 265971 285 205 300 539 309 998 641 305
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7.5. Evaluacion econémica y Financiera
7.5.1. Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 4.36
Evaluacién econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Indicadores Econémicos

VAN 824 295
TIR 49.98%
B/C 2.53
PR 2.25

En la tabla anterior podemos observar que el VAN es positivo, TIR de 49.98% que es
favorable ya que es mayor que el COK, el B/C es mayor a 1y el periodo de recuperacion es de
2 afios y 3 meses. Estos resultados indican que la evaluacién econémica del proyecto es

rentable.

7.5.2. Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Tabla 4.37
Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Indicadores Financieros

VAN 1163 527
TIR 95.23%
B/C 4.59
PR 1.08

En la tabla anterior podemos observar que el VAN es positivo, TIR de 95.23% que es
favorable ya que es mayor que el COK, el B/C es mayor a 1y el periodo de recuperacion es de

1 afo y 28 dias. Estos resultados indican que la evaluacion financiera del proyecto es rentable.

7.5.3. Anadlisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos y

financieros del proyecto

Para las ratios se tomara en cuenta la informacion de los estados financieros y estados de

resultados del proyecto.
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Ratios de Gestion

Tabla 4.38

Rotacidn de activos totales

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Venta 2561000 2631708 2704270 2778841 2855461 2934190
Activo Total 1015934 1039370 1034460 1024913 1011968 992 163
Rotacidn de activos totales 2.52 2.53 2.61 2.71 2.82 2.96

Ratios de Solvencia

Tabla 4.39

Solvencia

2021 2022 2023 2024 2025 2026
1015934 1039370 1034460 1024913 1011968 992163

Activo no corriente +
Activo corriente

Pasiyoao corrientegs 486 640 486 640 466 347 442844 416216 385964
Pasivo corriente

Solvencia 2.09 2.14 2.22 2.31 243 2.57

Por cada sol de deuda se obtiene 2.09 soles de activo en el afio 1.

Tabla 4.40

Apalancamiento Financiero

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Activo total 1015934 1039370 1034460 1024913 1011968 992 163

Patrimonio neto 472 965 552 729 568 113 582 069 595 751 606 198

Apalancamiento 2.15 1.88 1.82 1.76 1.70 1.64

financiero

Se tiene 2.15 soles de activo por cada sol de aporte en el afio 1.
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Ratios de rentabilidad

Tabla 4.41

Rentabilidad de los ingresos

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Utilidad antes de intereses 500 07, 575497 208539 31679 326356 327530
e |mpuest05
Ventas 2561000 2631708 2704270 2778841 2855461 2934190
Rentabilidad de los 0.15 0.10 0.11 0.11 0.11 0.11

ingresos

Se tiene 15 soles de utilidad por cada 100 soles de ingresos para el afio 1.

Tabla 4.42

Rendimiento sobre la inversion

2021 2022 2023 2024 2025 2026

Utilidad antes de intereses
e impuestos

Activo total 1015934 1039370 1034460 1024913 1011968 992163

Rendlmlentc_),sobre la 0.37 0.27 0.29 0.31 0.32 0.33
inversion

380 074 275 497 298 539 315679 326356 327530

Se tiene 37 soles de utilidad por cada 100 soles de activo de la empresa para el afio 1.

Tabla 4.43

indice de rentabilidad financiera

2021 2022 2023 2024 2025 2026

Utilidad antes de intereses  g94 070 575497 208539 315679 326356 327 530
e |mpuest05

Patrimonio 472 965 552 729 568 113 582 069 595751 606 198

Indice de rentabilidad 0.80 0.50 0.53 0.54 0.55 0.54
financiera

Por cada 100 soles de aporte se obtiene 80 soles de utilidad para el afio 1.
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Tabla 4.44

Rentabilidad de activo

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Utilidad neta 229 945 166 676 180 616 190 986 197 446 198 155
Activo total 1015934 1039 370 1034 460 1024913 1011968 992 163
Rentabilidad del activo 0.23 0.16 017 0.19 0.20 0.20

(ROA)

Se obtiene 23 soles de utilidad por cada 100 soles de activos de la empresa para afiol.

Tabla 4.45
Rentabilidad del patrimonio

2021 2022 2023 2024 2025 2026

Utilidad neta 229945 166 676 180616 190986 197446 198 155

Patrimonio total 472965 552729 568113 582069 595751 606 198
Relughilidar del 0.49 0.30 0.32 033 033 0.33

patrimonio (ROE)

Por cada 100 soles de aporte se obtiene 49 soles de utilidad de la empresa.

Tabla 4.46
Rentabilidad sobre ventas

2021 2022 2023 2024 2025 2026
Utilidad neta 229 945 166 676 180 616 190 986 197 446 198 155
Ventas 2561090 2 631 708 2704 270 2778841 2855461 2934190
Rentabilidad sobre ventas 0.09 0.06 0.07 0.07 0.07 0.07

Por cada 100 soles en ventas se obtiene 9 soles de beneficios netos.

7.5.4. Anadlisis de sensibilidad del proyecto

Para el analisis de sensibilidad del proyecto se tomara en consideracion como en las variables
independientes el precio y la cantidad demanda, y para variables dependientes los indicadores
VAN y TIR en el flujo financiero econdmico y financiera, a través de un escenario optimista y

pesimista.
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Tabla 4.47

Escenarios

Variables Pesimista Real  Optimista
Demanda 249862 312328 374793
precio 6.56 8.2 9.84

Con respecto al grafico se interpreta que existe el 5.60% de probabilidad que el VAN
sea negativo, donde el 94.4% de probabilidad de que el VAN sea positivo, lo cual es favorable

para nuestro proyecto.

Figura4.l
RISK probabilidad VAN positivo Financiero

“VAN-financiero” - Pronéstico del Simula...  — O X
Histograma |Estadisticas| Preferencias | Opciones | Controles | Vista Global
. "VAN-financiero" (1000 Ensayos) _—

0 [
i 5
50 #
50 Epm
199 —::
Ry 535515 15%518 25%5% 35%.516

Tipo IDos Colas _:J I E [ Infinto  Certeza % | 94.40%

Con respecto al grafico se puede interpretar que existe el 3% de probabilidad que el TIR
sea negativo, donde el 97% de probabilidad de que el TIR sea positivo, lo cual es favorable
para nuestro proyecto.

132



Figura 4.2
RISK probabilidad TIR positivo Financiero

“TIR-financiero” - Pronostico del Simulad... —

X

Histograma \ Estadisticas | Preferencias | Opciones | Controles | Vistz Global

"TIR-financiero™ (1000 Ensayos)

907

=014 086 156 28

Tipo | Dos Colas ~|[ D000 | Infinito

Canaza %

97.00%

En la siguiente tabla resumen se encuentra los resultados del flujo financiero segun

escenarios propuestos:

Tabla 4.48

Anéalisis RISK financiero

Valores del analisis

Risk Pesimista Base Optimista
VAN -5 590 385 129 1163 527 31161 294 420
TIR -22.67% 97.60% 298.04%

Con respecto al grafico se interpreta que existe el 17.6% de probabilidad que el VAN

sea negativo, donde el 82.4% de probabilidad de que el VAN sea positivo, lo cual es

favorable para nuestro proyecto.
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Figura 4.3
RISK probabilidad VAN positivo Economico

VAN ECONOMICO (1000 Ensayos)

04

204
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90 /————

2288 %1

Tipo|Doble vincuo v || 0

[ Winto  Certeza % [ 82205

Con respecto al grafico se interpreta que existe el 8.86% de probabilidad que el TIR sea

negativo, por consecuencia el 91.14% que sea positivo, lo cual es favorable para el proyecto.

Figura 4.4
RISK probabilidad TIR positivo econémico

TIR ECONOMICO (959 Ensayos)

3 019 el 119 189

» » O O O
A U D O -

Tipo|Doble vincuo | [0.0000 [ finito  Certeza % [ 91.14-5

En la siguiente tabla resumen se encuentra los resultados del flujo econémico segun

escenarios propuestos:

Tabla 4.49

Andlisis RISK econémico

Valores del analisis Risk Pesimista Base Optimista
VAN -1641 185 906 937 3 356 826
TIR -37.1% 51.6% 184.1%

134



CAPITULO VIII. EVALUACION SOCIAL

8.1. Indicadores sociales

Para la elaboracion del néctar después lo de los andlisis previos se esta considerando como
ubicacion ideal de la planta en Lurin y la puesta en marcha del proyecto traera beneficios a

todas las partes involucradas.

Para obtener los indicadores sociales, debemos calcular el valor agregado utilizando los

siguientes valores para la obtencion del WACC.

Tabla 5.1
Calculo del WACC

Valor
COK 10.26%
%Aporte 0.6
1-T) 0.705
%Deuda 0.4
TEA 8.75%
WACC 8.63%

Tabla 5.2
Valor agregado del proyecto en S/

ARO 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Ventas 2 561 090 2631 708 2704270 2778841 2855461 2934190
Costo MPee 444 747 481 152 523771 574299 634959 708675
INSUMOosS
Valor 2116 342 2 150 556 2180499 2204542 2220502 2225515
Agregado

Con estos valores podemos calcular el valor agregado acumulado del proyecto con un
total de S/9,878,339.05 para todas las unidades venidas en el periodo. Posteriormente se

procede a calcular los indicadores sociales:
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Tabla5.3

Indicadores Sociales

Valor Agregado S/9 878 339

Densidad de capital Inversion SI23 472
N° de empleados

Intensidad de capital Inversion S/0.05
Valor agregado

Producto-capital Valor agregado S/18.30
Inversion
Productividad de mano de Produccion anual 159 697
obra

N° de empleados

8.2. Interpretacion de indicadores sociales

De acuerdo con los resultados obtenidos en el punto anterior a continuacion se interpretaran

los siguientes indicadores:

Densidad de Capital: nos indica que por cada trabajador existe un monto de inversion.

En nuestro proyecto resulté 23 472 soles por persona que labora en la empresa.

Intensidad de Capital: para este caso, significa que por cada 0.05 soles invertidos, se

genera 1 sol de ingresos

Producto-capital: respecto a esta relacion se obtiene como resultado que, por cada sol

de inversion, resulta 18.30 soles de utilidad.

Productividad de mano de obra: Por cada operario, se genera 159 697 soles de

produccion anual.
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CONCLUSIONES

En sintesis, en el primer capitulo, segun la informacion vertida del plan de
investigacion se pudo determinar que existe un mercado para el producto y se puede
instalar una planta en una localizacion adecuada.

En el tercer capitulo, utilizando el método de Ranking de Factores se determind la
ubicacion para la planta en el departamento de Lima, ubicado en Lurin, debido a
que a través de la evaluacidon de sus factores resulté favorable.

Se concluye, de acuerdo con el analisis de tamafio de planta se escoge el tamafio
de mercado con 357 828 unidades de néctar. El punto de equilibrio resulta 269 606
unidades de producto terminado al afio, la cual debe ser menor a los demas
factores para que se justifique la viabilidad y se pueda cubrir la demanda.

En el capitulo 5, mediante la capacidad instalada podemos determinar que la
méaquina de lavado es el cuello de botella ya que el equipo tiene menor capacidad
de produccion con 398 934 unidades de producto terminado.

Se puede concluir que el proyecto es rentable ya que la evaluacién econémica y
financiera presentan un VAN positivo, un TIR mayor que el COK, el B/C es mayor
que uno y el periodo de recuperacion se encuentra dentro de la vida atil del

proyecto.
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RECOMENDACIONES

A continuacién, detallaremos las recomendaciones:

e Serecomienda usar data mas actualizada en la que se pueda obtener la produccion,
importaciones y exportaciones recientes para obtener una demanda mejor
proyectada hasta el final del proyecto.

o Realizar la aplicacién practica del trabajo y continuar con el proyecto hasta su
ejecucion buscando oportunidades de mejora a traves de metodologias Lean,
SixSigma, Kaizen y entre otros.

o Se sugiere Iniciar nuevas lineas de investigacion a base de quinua ya que es un
producto que contiene propiedades nutricionales importantes para salud
verificando la compatibilidad con las frutas que también aportan beneficios en su
consumo.

o Evaluar la extensién de distritos posterior a los 3 primeros afios para expandir el
publico objetivo y considerar también el NSE D dado que el precio es accesible, se

podria ingresar con una nueva estrategia que tendria que ser analizado.
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Anexo 1: Cuestionario

1. ; Cual es la zona donde reside?*

Zona 1 (Ventanilla, Puente Piedra. Comas, Carabayllo)
Zona 2 (Independencia, Los Olivos. San Martin de Porras)
Zona 3 (San Juan de Lungancho)

Zona 4 (Cercado. Rimac. Brefia, La Victoria)

Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho. Santa Anita, San Luis,
El Agustino)

Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San
Miguel)

Zona 7 (Miraflores, San Isidro. San Borja, Surco. La Molina)

Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de
Miraflores)

Zona 9 (Villa El Salvador. Villa maria del Triunfo, Lurin,
Pachacamac)

Zona 10 (Callao, Bellavista. La Perla. La Punta v Carmen de
la Legua)

2. Marque la alternativa que contiene el rango de su
edad*

Menos de 14 afios

De 15 a 19 afios

De 20 a 29 afios

De 30 a 39 afios

De 40 a 49 afios

De 50 afios a mas

3. ;Alguna vez ha consumide o consume néctar?*
Si

No

Nuestro proyecto esta enfocado en la instalacion de una
planta productora de néctar a base de aguaymanto v quinua.
endulzado con panela. Esta propuesta de néctar se caracteriza
por los beneficios saludables que puede aportar a las
personas. Ademas. la combinacion de los ingredientes da
como resultado un producto con un sabor excelente.

4. ;Estaria dispuesto(a) a comprar néctar a base de
aguaymanto ¥ quinua, endulzado con panela?~

Si
No

De ser negativa su respuesta, se finaliza la encuesta. Caso
contrario, siga con €l cuestionario, por favor.

h

En la siguiente escala de 1 al 10, por favor sefiale el
grado de intensidad de su probable compra, siendo 1
probablemente v 10 de todas maneras

o2 34 5CO 60D
Co 9O 10D

[==

6. ;Con qué frecuencia lo compraria?
2 veces por semana

1 vez por semana

1 vez cada quince dias

1 vez por mes

7D

7. (En que presentacion sugiere que deberia tener el
néctar a base de aguavmanto y quinua, endulzado
con panela?

250 ml
500 mid
900 ml

8. Considerando una presentacion de 750 ml a 900 ml,
Jen qué precio estaria dispuesto(a) a pagar por el
producto?

5/10.00 a mas

5/9.00 a 5/9.90
5/8.00 a S5/8.90
S5/7.00 a S/7.90

9. ;Donde seria ideal adguirir el producto? (Puede
marcar mas de una opcién)

Cadenas de supermercados
Bodegas

Tienda virtual

Tiendas naturistas
Mercados

Otro:

10. ;Qué beneficios saludables espera al consumir el
producto? (Puede marcar mas de una opcion)

Alto nivel de vitaminas

Alto nivel de aminoacidos

Alto nivel de fibra
Alto proveedor de energia

11. ;Recomendaria el consumo de nuestro producto a
algin familiar o amistad en base a los beneficios
saludables que puede aportar?

12. ;Le gustaria recibir mais informacion sobre nuestra
(Le gu
propuesta?

13. ;Mediante qué medio(s) le gustaria obtener mas
informacién sobre nuestro producto? (Puede marcar
mas de una opcion)

Pagina web

Redes sociales (Facebook, Instagram Twitter, TikTok, etc.)
Radio

Television

Paneles publicitarios
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Anexo 2: Norma Técnica Peruana

NORMA TECNICA NTP 203.110
PERUANA 2009
Comiude d¢ Noemaluracuin y de Fncslieacsim de Barrerss Comarcales No Anncelarias - INDECOOPE

Calle de La Prosa 135, Sam Borgs (Limss 31) Aparesdo 148 Lama Pers

JUGOS, NECTARES Y BEBIDAS DE FRUTA. Requisitos

FRUIT JUKCES, NECTARS AND BEVERAGES. Specifications

2009-06-24

1* Edicién
RO212009INDECOPEONE. Publcads ¢l 2009.07.12 Preco bamado en 25 phanas
ICS 67 16020 ESTANORMA ES RECOMENDABLE

Descriplores: Jugos, néctares, bebadas $e frutas, regursstos

NORMA TECNICA
PERUANA

NTP 203.110
2009

Comision de Normalizacién y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales No Arancelarias — INDECOPI Calle de La Prosa 138,
San Borja (Lima 31) Apartado 145 Lima, Per(

Lima, Peru
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Anexo 3: Cotizacion de maquinarias

FICHATECNICA 12 TRANSPORTADORDE FAJA

1. DESCRIPCION DEL EQUIPO

IV. RECOMENDACIONES

Transporte de quinua. Disefio de fabricacién
en planchas de 5/64 - 1/8 - 3/32. Parrillas base
de soporte de faja sanitaria. 02 rodillos en
acero inoxidable calidad 304 que permite el

Regulaciones
Velocidad de avance de la faja

Cantidad de producto transportado en la faja
m n

desplazamiento de la faja. Tolva de alimentacion
de paso de producto de forma continua. Motor
reductor de 2.0 HP. Desplazamiento sobre
ruedas. Altura de trabajo con relacién al piso de
0.90m. templadores laterales de faja. Tablero

de control con encendido de arranque directo.

Verificar estado de los rodillos
Revisién de tensién de fajas
Verificar nivelacién lateral y longitudinal

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

1ll. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo de electricidad | 1.42W* h/TM de quinua
S/./hora transportada
tarifa BT5B (0.40kwh)

Repuestos que utiliza | Faja, rodillos, etc.
la maqui

Insumos parala 1/8 litro grasa para la
aqui maquina
Mano deobra No requiere personal
necesaria constante para ser
operado

Acabado sanitario. Empresa que NEGAVIM DEL PERU
comercializa EIRL
Cost: imado de| 5/.18,762.00 (Incl
1I. DATOS TECNICOS e rmaca ce o (Incluye
Marca NEGAVIM DEL PERU ELRL i 1ano
Modelo TRANSPORTADOR DE Direccién tienda Av. Principal Mz. A Lte. 5
FAJA SJL Lima
Potencia (HP) 536 Teléfonos (01)386 1355
Productividad 2.8 TM de quinua Direccién electrénica | informes@
transportada/ hora nevagimdelperu.com
Voltaje (voltios) 220 -380 —440 ventas@
inistro Trifasico nevagimdelperu.com
Vida atil 10.000 horas de servicios@
operacion nevagimdelperu.com
Peso (Kg) 2,800 ( 3.5-0.66-0.65)m
Para suinstalacién Interruptor Termo
requiere magnético de 30 =
amperios

FICHATECNICA2 LAVADORA DE QUINUA LQV 75-1/C

1. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Maquina para lavado de diversos tipos de
quinua ; Elevada resistencia a la corrosién.
Disefio de fabricacién en acero inoxidable
calidad AlSI 304. Disefio cilindrico rotativo con
plancha perforada de 3/8 de diametro. Ruedas
locas de acero con recubrimiento de nylon.
Aspersores internos en forma de cruz en 6 lineas
que permiten un mejor lavado por aspersién.
Valvulas de globo que regulan el paso del agua.
Bandeja inferior de caida de agua de lavado con
su respectivo retenedor de cascarillas del lavado.
Protectores laterales que evitan el salpicado

de agua. Incluye variador de frecuencia con su
respectivo dispositivo de encendido y apagado.
Estructura rigida tubular en acero inoxidable
calidad 304. Acabado sanitario segin normas
técnicas. Medidas: (2.48-0.85-1.15)m

1. DATOS TECNICOS

Marca VULCANO

Modelo Lav 75-1/C

Potencia (Hp) 2.8

Productividad (kg/h) | 270

Voltaje (voltios) 2206440

Suministro Motor monofésico o
Trifasico

Vida util (afios) 10

Para su instalacién Interruptor Termo.
magnético de 30
amperios

1ll. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo de electricidad | 5/.0.60 aprox. con tarifa

Sl./hora BT5B (5/.0.40/kwh)
Repuestos queutiliza | Correas, cojinetes, etc.
la maquina

Insumos parala Grasa para la maquina.
m:

Mano de obra 1 personas; para
necesaria cargado

IV. RECOMENDACIONES AL COMPRAR

Solicitar siempre un manual o catalogo de
funcionamiento de la maquina.

Solicitar una capacitacién previa del uso de la
maquina.

Solicitar tiempo de garantia.

V.DONDE SE PUEDE COMPRAR

Empresa que Wulcano Tecnologfa Aplicadal
comercializa EIR.L
Costo aproximado de| US$ 4,700
la maquina
[ Garantia 1afo
Direccién tienda Av. Brigida Silva de
Ochoa 384 5an Miguel
Teléfonos Telefax: 511-386-1355

Direccion electrénica Av. Coronel Parra 107

Pilcomayo - Huancayo
(51-1) 5661001
C:990243546 -

Rpm: #990243546
otorres@vulcanotec.
com
www.vulcanotec.com
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FICHATECNICA4 DESPULPADORA DE FRUTAS DFV 19-401/C

1. DESCRIPCION DEL EQUIPO

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Maquina para despulpar diversas frutas para
procesamlento  de  néctares, mermeladas,
compotas, Jaleas y pastas; construlda en Acero
Inoxidable, calidades AISI 304 - 316; alta
capacidad de produccién, compuerta superior
separable para facll lavado, compuerta para
descarga de pepas y cascaras, tamices de facil
Intercambio, paletas regulables para diferentes
productos, frene especial tipo pedal por friccién,
tamices a usar. Medidas (0.86-0.46-0.8)m

Empresa que

Vulcano Tecnologia

comercializa Aplicada ELRL.

Costo aproximado de| 5/.8,420.00 incluye |GV
la maquina

Garantia 1aio

Direccidn tienda

Av. Brigida Silva de
Ochoa 384 San Miguel
- Lima

Av. Coronel Parra 107
Pilcomayo - Huancayo

11. DATOS TECNICOS

Teléfonos.

(51-1) 5661001
C: 990243546
Rpm: #990243546

Direccién electrénica

otorres@vulcanotec.
com
www.vulcanotec.com

Marca VULCANO
Modelo DFV 19-40 I/C
Potencia (Hp) 2
Productividad 120 a 400
(kg/h)

Voltaje (voltios) 220
Suministro(1@ o 3@) | Monofésico
Vida atil (afios) 10

11l. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo de electricidad | 5/.0.60 por hora. Aprox.

S/./hora con tarifa BT5B (S/.0.40/
kwh)

Repuestosque utiliza | Correas, cojinetes, etc.

lamaquina

Insumos para la Grasa para la maquina.

maquina

Manodeobra 1 personas; para

necesaria cargado

IV. RECOMENDACIONES AL COMPRAR

Solicitar siempre un manual o catalogo de
funcionamiento de la maquina.

Solicitar una capacitacién previa del uso de la
maquina. Solicitar tiempo de garantia.

FICHATECNICA 11 MARMITA CON AGITADOR MRNP 2501X

1. DESCRIPCION DEL EQUIPO

IV. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Maquina  para preparacion y formulacién de
alimentos tales como mermeladas, jaleas, néctares, de
diversas frutas. Superficie totalmente compacta y
elevada resistendia a choques y tensicnes mecanicas.
Eje central como agitador con paletas batibles que
giran a través del moto reductor de 2.0 HP eléctrico
trifasico. Disefio de paleta en 3 niveles: un agitador
para la base, otra para la parte central y otra paleta
para la parte superfidal. Marmita suspendido en
estructuras laterales del tipo arco en acero comerdial.
Base inferior interna bomnbeado y base exterior
convexa. Sistema de transmision de energla
adecuado para quemador a gas. (Induye quemador a
gas). Acabade sanitario segin normas téecnicas.
Incluye tablero eléctrico de control con  sus
respectivas pirémetros y termocuplas. Medidas:
(0.8-1-12)m

11. DATOS TECNICOS

Marca NEGAVIM

Modelo MRNP 250 X

Potencia (Hp) 20

Capacidad L 200

Voltaje (voltios) 2206440

Suministro Motor monofasicoo
Trifdsico

Vida util (afios) 10

lll. RECOMENDACIONES AL COMPRAR

Solicitar siempre un manual o catdlogo de
funcionamiento de la maquina.

Solicitar una capacitacién previa del uso de la
maquina. Solicitar tiempo de garantia.

la maquina

Costo de electricidad | 5060 porhora. Aprox.

Sl./hora «con tarifa BT5B (5/0.40/
fwh)

Repuestos que utiliza | Correas, cojinetes, etc.

Insumos para la

méquina

Grasa paralamaquina.

Mano de obra

1 persona; para cargado

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Empresa que
comercializa

NEGAVIM DEL PERU EIRL

Costo aproximado de| US 55,300 +I1GY
la maquina
i 1afio
Direccién tienda Av. Principal Mz A Lte. 5
S5.J.L-Lima Perd
Teléfonos. Telefax: 511-386-1355
Direccion electrénica| informes@

negavimdelperu.com
ventas@
negavimdelperu.com
servicios@
negavimdelperu.com
administracion@
negavimdelperu.com

ONARA
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