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RESUMEN

El siguiente estudio presenta los aspectos requeridos para demostrar la viabilidad de un
proyecto. En los proximos capitulos, se hard un resumen de los resultados encontrados
sobre los cuales se demuestra que el proyecto es viable tanto econdmica, técnica, social

y ambientalmente.

El proyecto elegido consiste en la instalacion de una planta productora de vino
tinto en una copa de material plastico PET. Se tiene como mercado objetivo a la poblacién
de Lima Metropolitana perteneciente a los niveles socioeconémicos A, By C entre 18 y
55 afios. Mediante encuestas, se logré determinar la intensidad e intencion de compra que
a su vez sirvieron para establecer la demanda del proyecto que sera, para el primer afio,

de 131,061 de litros, aumentando en los afos siguientes

Adicionalmente, se identificaron y analizaron los factores como cercania al
mercado, proximidad de materia prima, disponibilidad de mano de obra, terrenos y
abastecimiento de agua y energia por el método de ranking de factores y se establecio
que la opcidn méas adecuada serd la ciudad San Vicente de Cafiete en la provincia de

Lima.

Después, se realizé un andlisis cuantitativo para determinar la capacidad de la
planta de produccion y se estableci6 factores delimitantes como materia prima, mercado
y tecnologia de los cuales, se concluy6 que estaria delimitado por el tamafio del mercado:
381,942 Lts por afio. En cuanto a la mano de obra, se consideraron 26 empleados, de los

cuales 17 seran de planta y 9 administrativos.

Finalmente, se obtuvo que el proyecto es economica y financieramente viable
debido a que ambos VAN resultan positivos (S/.2°064,721 y S/.2°308,138
respectivamente); la TIRe fue 32.34% y TIRf 39.08 %; y se obtuvo un ratio B/C

econdmico 1.61 y financiero de 2.14.

Palabras clave: single serve, vino tinto, PET, Carfiete, Lima
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ABSTRACT

The following study presents the required aspects to demonstrate the viability of a project.
In the next chapters, we will show a summary of the results found in which it is
demonstrated that this project is viable economically, technically, socially and

environmentally.

The chosen project consists in the installation of a single-serve red wine factory.
The target market is the population of Lima that belongs to the socioeconomic levels A,
B and C between the ages of 18 and 55. We employed surveys to collect the data and
determine both customer purchase intention and intensity. That help us with the
estimation of the demand of the project, that will be 131,061 liters the first year increasing

progressively every year.

Also, we identified and analyzed factors such as proximity to the target market,
availability of workforce, cultivated land and also water and energy supply to determinate
the most appropriate location to install the plant using the factor ranking method, which

established that the best option would be San Vicente of Cafiete in Lima.

Then, we determinate the capacity of the production plant by establishing factors
such as productive resources, market and technology. After analyzing this we concluded
that the project size would be determined by the market with 381,942 liters per year. As
for the workforce, we considered 26 employees of which 17 will be in the shop floor and
9 will work as staff.

Finally, we obtained that the project is economically and financially viable
because of the positive NPV (S/.2°064,721 and S/.2°308,138); the eIRR of 32.34% and
fIRR of 39.08%; and P/C ratio of 1.61 and 2.14.

Keywords: single serve, red wine, PET, Cafiete, Lima
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

En este capitulo y el siguiente, se explicara brevemente la situacion actual del mercado
de vino tinto, lo que se espera obtener del desarrollo de este estudio y el alcance que

tendra.

1.1. Problemética

El Perd, desde sus primeras décadas, ha contado con una cultura y tradicion ligadas al
consumo de bebidas alcoholicas como es el caso del vino. Dicho mercado se ha ido
desarrollando con el paso del tiempo hasta llegar a la situacion actual, donde se tiene un
mercado conformado por empresas peruanas y extranjeras. Esto ha originado que la
competencia en la region sea fuerte. Chile y Argentina, ademéas de contar con una alta
produccién, también presentan mayor consumo per capita promedio que nuestro pais.
Esto se debe a dos razones principales: la fuerte presencia de otros licores en el Perd,
como la cerveza que ocupa el 94,5% del mercado de bebidas alcohdlicas (Euromitor
International, 2018), y la falta de innovacién en el sector. Las botellas de vidrio son
fragiles, costosas y poco préacticas para trasladar, lo que ha dado como consecuencia el
bajo aprovechamiento de un producto con alto potencial. Para poder solucionar esta
problematica, se propone la introduccién de un producto innovador capaz de satisfacer
todas las necesidades antes mencionadas. A través de este estudio, se determinara la
factibilidad de la instalacion de una planta procesadora de vino en formato single serve,

es decir, en una copa.
1.2. Objetivos de la investigacion

1.2.1. Objetivo general

Determinar la viabilidad técnica, econdmica, financiera y social de la instalacion de una

planta de productora de vino tinto en el formato single serve.

1.2.2. Objetivos especificos

e Encontrar la demanda especifica de vino tinto en el mercado de Lima Metropolitana.



e Establecer la mejor localizacion para una planta productora de vino tinto en formato
single serve.

o Definir el tamafio 6ptimo para una planta productora de vino tinto en formato single
serve.

e Determinar la mejor tecnologia y el mejor proceso productivo para una planta
productora de vino tinto en formato single serve.

e Establecer la estructura de organizacional para la empresa.

e Encontrar la rentabilidad del proyecto de una planta productora de vino tinto en

formato single serve.

1.3. Alcance de la investigacion

1.3.1. Poblacién

La poblacion elegida reune a las personas que actualmente son residentes del area
geogréfica de Lima Metropolitana. Dicho grupo es accesible al lugar de elaboracién de

la investigacion por lo que facilita la recoleccion de informacion acerca de la variable.

1.3.2. Espacio

El Pert es un pais centralizado, el cual concentra a un tercio de su poblacion tan solo en
la ciudad de Lima. Es por su cercania al consumidor final que se plantea la

implementacidn en dicho departamento y también como mercado objetivo.

1.3.3. Tiempo

El alcance del tiempo estara dado por el periodo de evaluacion que se desea asignar al
proyecto para estimar su funcionamiento y coémo se desenvolvera en el marco que se esta
investigando. Para el proyecto propuesto, el horizonte de evaluacién es de 7 afios
Tomando en cuenta el marco temporal en el que se esta realizando la investigacion los
datos histdricos que serviran como base para el analisis seran los tltimos 8 afios (2009 al
2017).



1.4. Justificacion del tema

1.4.1. Justificacién técnica

Para la realizacion técnica del proyecto se requiere tanto de la disponibilidad de la materia
prima como la tecnologia y los procesos necesarios. El proceso de elaboracion del vino
tiene como operacion principal la fermentacion en la cual, mediante la accion de
levaduras activadas, se calienta la solucién para elevar el nivel de alcohol. Con respecto
a la materia prima, se puede contar con las variedades de la uva provenientes de terrenos
del sur donde se estima que se ubicara la planta. Finalmente, existe la tecnologia necesaria
para embotellar el producto en copas de material PET las cuales tienen el sellado y el

encubrimiento apropiado para poder preservar las propiedades del vino.

N o 634,735 kg necesarios — 6.429
atio de Incidencia = 9,894,226 kg disponibles o :

El ratio expresado lineas arriba indica que se requerira un 6.42% de la

disponibilidad de uva.

1.4.2. Justificacién econdmica

El consumo actual de vino en el Peru se ubica en un promedio de 1.8 litros al afio per
capita. (Redaccion Gestion, 2017). A pesar de ser considerado modesto en comparacion
al nivel de otros paises de la regién como Chile, donde se consume 19 litros; el mercado
peruano de vino cuenta con un apreciable nivel de crecimiento (8% a 10% interanual) y
una facturacion considerable cuantificada en 220 millones de ddlares anuales
aproximados. Adicional a esto se sabe que la tendencia del consumidor peruano es
consumir menos vinos importados y mas productos con un ticket alto (Prochile, 2017).
Es por eso que se pretende abordar un mercado objetivo interesado en el consumo local

y con un ticket promedio medio alto para la propuesta de valor.

Ventas — Costo de Ventas

Rentabilidad bruta = = 24%
Ventas

Segun el ratio de rentabilidad, se concluye que el proyecto es econdmicamente

viable.



1.4.3. Justificacién social

El presente proyecto permitira generar nuevos puestos de trabajo los cuales dinamizaran
la actividad comercial y econdmica de la zona que resulte mas apropiada para la
instalacion de la planta. También, pretende fomentar la cultura de vino en el Per( ya que
si se incentiva el consumo de esta bebida mediante eventos promocionales y campafias
publicitarias se incrementara el mercado. Se tratara de reducir el impacto que el producto
tendra sobre el medio ambiente utilizando un envase pléstico de PET que también podra
ser reusado como copa para uso domeéstico o que puede ser reciclado.

) | 14 operarios locales
Ratio de operarios = - — =100%
14 operarios necesarios

El ratio anterior indica que por cada operario necesario, se contratara a un
residente de la zona donde se instalara la planta como medida para promover el empleo

en la zona.

1.5. Hipétesis de trabajo

Es viable técnica, econémica, financiera y socialmente la implementacion de una planta

productora de vino tinto en formato single serve para el mercado de Lima Metropolitana.

1.6. Marco referencial

e Concha Velasquez, J. R.; Mora, A.; Velasquez, J.J; Reyes, H. (2017). Efecto pais de
origen en las preferencias de los consumidores de vino en nuevos mercados.
Colombia. Universidad del Norte Barranquilla

El presente paper comenta sobre las caracteristicas del consumidor de
Colombiano, asi como el nivel de involucramiento y la influencia del pais de origen
del producto en la compra. Dichos datos son de ayuda para tener una estimacion sobre

el consumidor Peruano ya que cuenta con caracteristicas similares al Colombiano.

e Urbano-Lopez de Meneses, B. (2018). Imagen y posicionamiento del sector
vitivinicola en las redes sociales: Un estudio exploratorio en las bodegas de Castilla

y Leon en Esparia. Espaiia: Universidad de Valladolid
Este paper presenta un acercamiento sobre la actividad que deberian tener las
diversas marcas en las redes sociales, sugiriendo que se empiece por Facebook,
respondiendo a las dudas de los consumidores, asi como Tripadvisor y Yelp ya que el
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uso de varias de estas incrementa significativamente las ventas. Esta fuente sera de

utilidad en el proceso de comunicacion de la marca.

Atkin, T.; Thach, L. (2012). Millennial wine consumers: Risk perception and
information search. Estados Unidos: Sonoma State University.

El presente paper comenta sobre el perfil con el que cuentan los millenials
consumidores de vino. Las caracteristicas predominantes son que le prestan mayor
atencion e importancia al contenido del alcohol, la imagen del producto y las
certificaciones. Esta informacion es relevante para el proceso de construccion de la

estrategia de marketing y de publicidad del producto.

Gomez Rubio, D. J. (2013). Investigacion cientifica y tecnoldgica de la vinificacion
dla uva red globe. Arequipa: Universidad Catdlica de Santa Maria.

Esta investigacion brinda informacion relevante acerca del proceso de
vinificacion de un tipo especial de uva. Desde todas las especificaciones técnicas que
deben tener el cultivo de la vid y el impacto de factores ambientales dentro del mismo
hasta la quimica del proceso de vinificacion y los efectos quimicos que ocurren
cuando se le afiaden al proceso ciertos tipos de aditivos. Este articulo servira como

una fuente para la descripcion quimica y fisica del proceso de elaboracion del vino.

Ortiz Patifio, L. E. (1981). Dimensionamiento béasico de una destileria para la
produccion de 20000 It/dia de alcohol industrial a partir de melaza: Planta de vinos.
Lima: Universidad Nacional de Ingenieria.

Este articulo de investigacion describe los procesos de obtencion de alcohol y
el modo de operacion de una destileria. Mediante diagramas de flujo y balance de
materiales aplica diversos métodos para cuantificar el tamafio de la planta y poder
obtener un estimado de la cantidad de maquinas vy la disposicién de esta dentro de la

planta.

Cusihuaman, B., Martinez, M., Vasquez, M., y Vargas, G. (2017). Planeamiento
estratégico de la industria vitivinicola. Lima: Pontificia Universidad Catolica del

Peru.



Esta investigacion describe una propuesta de plan estratégico para una
empresa dentro del rubro vitivinicola mediante la metodologia del Balance
Scorecard. Habiendo realizado un andlisis interno y externo de la industria
vitivinicola, analiza las principales empresas del sector y propone estrategias para
poder alcanzar la mayor participacion de mercado. EI analisis de Porter
especificamente es un analisis detallado el cual sera util para poder plantear el

respectivo para el proyecto.

1.7. Marco conceptual

De la bibliografia analizada, se ha encontrado el proceso para la obtencién del producto,
el cual constara en dos partes principales: la obtencién del vino tinto a partir de las uvas
obtenidas de los proveedores y el envasado del vino en los recipientes de PET. (Grupo
Air Products, 2018)

El proceso empieza por la recepcion de la uva para luego pasar por el despalillado
y estrujado en prensas. Una vez obtenido el mosto, se envia a las maquinas fermentadoras
donde se deja trabajar a las levaduras para obtener el caracteristico grado de alcohol. El
vino luego se deja decantar y se realiza un prensado adicional para separar todo el liquido
del mosto remanente. Finalmente se estabiliza el producto y se filtra como Gltimo control
de calidad. (Aquize Toro, 2003)

Especifico al producto en mencion es el empaquetado. Los contenedores del vino
seran en forma de copa de material PET (Tereftalato de polietileno) moldeados por un
proceso de inyeccién a través de nitrdgeno donde el disefio es parte importante de la
preservacion del vino. El problema principal de embotellar vino en envases PET es el
sellado ya que existe la posibilidad de derrames o fugas de la bebida desde el recipiente.
Para solucionar este aspecto, la tecnologia mas adecuada que se ha encontrado es la de
calentar por induccion una lamina de aluminio en la tapa roscada y magnetizar la misma

permitiendo que se adhiera a las paredes del recipiente y poder sellarlo. (Rice, 2014)



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Aspectos generales del estudio de mercado

2.1.1. Definicién comercial del producto

El vino es una bebida alcohdlica que proviene de la fermentacion del jugo de la uva y
cuenta con diferentes tipos, los cuales dependeran del suelo en el que sea cultivado o la
variedad de uva a utilizar. En este caso, se optara por el vino tinto procedente del zumo
de uvas moradas, las cuales son responsables de darle su caracteristico color. El producto
consiste en una copa de material plastico PET que contendra vino. Estara compuesto por
un envase en forma de copa con una tapa roscada y un film que evite derrames del

contenido. Sus principales ventajas son:

e Envase ergondmico de material reciclable
e Estabilidad y soporte proporcionados por la tapa que evita derrames

e Preservacion de las caracteristicas del producto gracias al film

Figura 2.1

Marca propia y envase de presentacion

Fuente: Zipz Packing Technologies (2016)



Tabla 2.1

Tabla de valores nutricionales

Informacién Nutricional

(Cantidad por 100 gr)
Calorias 83 kcal
Azlcares 0.8 gr

Carbohidratos | 0.3 gr
Proteinas 0.23 gr

Potasio 99 mg
Fésforo 14 mg
Magnesio 11 mg
Calcio 8 mg
Sodio 5 mg
Hierro 0.9 mg

Vitamina B3 0.09 mg
VitaminaB2 | 0.02mg
Vitamina B6 0.01 mg
Vitamina B1 0.01 mg

Fuente: Alimentos (2019)

Segun Kotler y Armstrong, (Kotler & Armstrong, 2003) se debe clasificar en tres
niveles para analizar los beneficios que posee el producto al adquirirlo. Estos son: basico,

real y aumentado:

e Producto basico:

El vino en copa satisface la necesidad fisioldgica de alimento ya que calma
la sed. Cabe resaltar que cubre necesidades secundarias como la de pertenencia o
estima dado que su consumo, por lo general, es en eventos sociales.

e Producto real:

Como se explicd anteriormente, el producto estara conformado por un
envase en forma de copa con tapa roscada hecha de material PET y contendra
vino tinto de origen peruano en su interior elaborado por la misma empresa.

e Producto aumentado:

La empresa contara con el servicio post venta de atencién al cliente
mediante el cual se podra responder solicitudes directas de los consumidores
como consultas, reclamos, sugerencias, etc. Asimismo, tendra una pagina web y

una fan page que permitira aumentar el alcance del producto



2.1.2. Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios

Usos del producto:

Este producto es usado principalmente para consumo en reuniones, agasajos, fiestas y
otros eventos sociales. Ademas, gracias a sus caracteristicas ergondmicas de estabilidad
y soporte, es facil transportarlo a diversos lugares sin derrames 0 que se rompimientos
del envase. También es recomendado para acompafar los almuerzos o cenas diariamente
ya que, gracias a sus propiedades medicinales, es capaz de reducir el riesgo de contraer
enfermedades cardiovasculares, combatir el colesterol y reducir las alergias.

Bienes sustitutos:

Los productos sustitutos para el vino pueden caer entre dos categorias: otras
bebidas de acompafiamiento y otras bebidas alcoholicas. Para el primer grupo, el mercado
es tan amplio que no existe una canibalizacion directa. Por otro lado, las bebidas
alcohdlicas tienden a luchar por la participacion de mercado entre ellas por las mismas
diferencias y beneficios de cada una. EI Whisky, Aguardiente o0 Champagne resultan ser
productos sustitutos directos porque oscilan entre el mismo nivel de precio y se enfocan
al mismo estilo de vida. Sin embargo, en el Perd, el mercado de bebidas alcohdlicas ha
sido dominado por la cerveza con un consumo per capita de 67 litros por afio (INEI,
2016), y es el principal competidor de todas las bebidas alcohodlicas incluyendo al vino.
Segun estadisticas, la cerveza concentra el 94.5% del mercado de bebidas alcohdlicas. En
segundo puesto se encuentra el vino con 3.7% de las ventas totales. (Euromonitor
International, 2018)

Bienes complementarios:

El vino es una bebida que sirve de acompariamiento a diversos platos de comida
durante el almuerzo y la cena. Por esa misma razon, la variacion en el precio de sus
productos complementarios no afecta con mucha intensidad la demanda de este. Ademas,
también es usual el consumo en reuniones y eventos sociales. En dichas ocasiones se
combina con variedades de queso, frutos secos, distintos embutidos, aceitunas negras y

carnes frias.



2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcara el estudio

Se ha determinado que el area geografica que abarcara el estudio sera la ciudad de Lima
Metropolitana. En la actualidad, esta area concentra a la mayor poblacion del pais con un
estimado de 11,118,700 de personas lo que representa un 36% del total de peruanos
(INEI, 2017).

Figura 2.2
Zonas de Lima Metropolitana

Fuente: Ipsos — Apoyo (2018)

De esta manera, se encuentra conveniente realizar la evaluacion en esta localidad,
puesto que agrupa a la mayor concentracion de ciudadanos pertenecientes a los niveles
socioeconémicos A, B y C que son parte fundamental de la segmentacion que contempla
el presente estudio y también porque el perfil de sus habitantes se ajusta al del mercado

objetivo.

2.1.4. Andlisis del sector industrial

¢ Rivalidad de los competidores
Existe un a alta amenaza por competidores. La industria vitivinicola tiene una alta
competencia por el lado de los productores peruanos como las empresas Tacama,
Tabernero, Santiago Queirolo, y Ocucaje; ademas de la gran cantidad de vinos
importados principalmente de Argentina y Chile y en menor cantidad de Espafia,
Francia e Italia. En términos regionales, Argentina y Chile representan en total 18
millones de dolares en valores de la importacion total de vino en el pais lo que
representa mas de un 74% de las importaciones totales. (ICEX Espafia Exportacion e

Inversiones, 2015).
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Amenaza de nuevos ingresos

La amenaza de nuevos ingresos es media. Analizando la tendencia de
crecimiento de las importaciones se puede apreciar que se estan desacelerando, siendo
los principales paises importadores Argentina y Chile, esto debido a que el
consumidor peruano esta optando por marcas de vino locales. Sin embargo, otra
caracteristica del consumidor peruano es que tiene poca lealtad de marca lo cual
podria favorecer a la entrada de nuevos competidores. En conclusion, si bien la
amenaza de nuevos ingresos de empresas extranjeras es baja, de tratarse de empresas

peruanas la competencia se intensificaria. (Prochile, 2017)

Poder de negociacion de proveedores

El poder de negociacion de los proveedores es medio bajo debido a que existen
diversas fuentes para abastecer la uva; sin embargo, la mayoria de los productores de
vino locales como Santiago Queirolo o Vista Alegre poseen los terrenos para cultivar
la uva y las instalaciones para poder producir el vino. Cada una de las empresas de
vino mas reconocidas en nuestro pais cuenta con terrenos que oscilan entre las 200 y
800 hectéareas de cultivo. A su vez se convierte en proveedores del sector notandose

un claro despliegue de la estrategia de integracion vertical hacia atras

Poder de negociacion de compradores

El poder de negociacion de los compradores es alto. EI mercado del vino, tanto
de las empresas que producen vino en el Per( como de los productos importados, se
encuentra diversificado en gran cantidad de presentaciones y productos de muchos
competidores locales e internacionales. Por ende, el producto no se encuentra
estandarizado y por los patrones de consumo de bebidas alcohdlicas los clientes no
son fieles a una marca en especifica. Esto hace que la preferencia de los compradores
cambie a medida que se le presenten productos mas novedosos 0 marcas de mejor
calidad. El precio es un factor incidente en la demanda de los clientes dado que en
productos de alta elasticidad como este el factor precio esta arraigado a la calidad del
producto por el que los clientes pueden cambiar sus patrones de consumo en base a

comparaciones de precio entre las marcas de vino.
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e Amenaza de productos sustitutos

La amenaza de productos sustitutos es alta. Las bebidas alcohdlicas tienden a
competir por participacion de mercado entre ellas. Por el precio del producto y la
calidad de este, el Whisky, Aguardiente o Champagne resultan ser productos
sustitutos directos ya que oscilan entre el mismo nivel de precio y se enfocan al mismo
estilo de vida. Sin embargo, en el Perd, el mercado de bebidas alcohdlicas ha sido
altamente dominado por la cerveza con un consumo per capita de 67 litros por afio
(INEI, 2016) la cual se convierte econdmicamente en el principal competidor de todas

las bebidas alcoholicas incluyendo al vino.
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2.1.5. Modelo de negocios

Tabla 2.2

Modelo Canvas

Socios Clave:

e Los proveedores seran
los principales socios
clave ya que la calidad de
la uva influenciara en el
sabor del producto. De
igual forma, el material
PET a comprar debe

seguir las
especificaciones
requeridas por la
empresa.

e Asimismo, los

distribuidores  también
son fundamentales ya
que ellos son el lazo entre
la empresa y los
consumidores finales.

Actividades clave:
Obtencion del vino:
e  Estrujado de las uvas
e  Fermentacion del zumo

e Filtrado
Envasado:

e Llenado

e Sellado

Recursos clave:

e Las uvas son el principal recurso de
nuestro producto. Es fundamental que
el producto sea de buena calidad.

e El envase, desde su disefio hasta el
material del cual estd compuesto,
determinard si las caracteristicas que
hacen que destaque el producto
coinciden con la propuesta de valor.

Propuesta de valor:

Somos una empresa que busca
ofrecer comodidad, frescura y
practicidad a través de sus
productos. Gracias a su envase
ergonémico, el cual también
brinda comodidad y soporte, el
cliente es capaz de trasladar el
producto a diversos lugares sin
miedo a derrames ni a que se
rompa. Ademas, cuenta con las
medidas requeridas para que el
vino se mantenga fresco.
Asimismo, es una opcion
ecoldgica ya que es 100%
reciclable.

Relaciones con los clientes:

e Servicio postventa que permitird
atender reclamos u otras solicitudes.
Promociones en redes sociales.
Publicidad en redes sociales, medios de
comunicacion y en internet.

Canales de distribucion:

El producto contar4d con un canal de

distribucién indirecto:

e  Mayorista: Se puede encontrar a Makro
y a corporacion Vega, entre otros. Ellos
se encargaran de distribuir a los
minoristas.

e  Minorista: Seran hipermercados y
supermercados como Vivanda, Plaza
Vea, Wong y Tottus.

Clientes Segmentacion

El mercado objetivo
estara compuesto por
hombres y mujeres entre
los 18 y 55 afios de NSE
A, By C que residan en
la zona urbana de Lima.

Estructura de costos:

Los principales costos de la empresa al inicio seran los de inversion, es decir, el terreno, los
activos, etc. Asimismo, deberan tomarse en cuenta los de publicidad y promociones, que
deberd ser intensas en esta etapa. Con el paso del tiempo, pasaran a ser los de produccion,
mano de obra y distribucion.

aperitivos.

Fuentes de ingreso:

Los ingresos seran frutos de la cantidad de ventas que se hayan realizado. Mas
adelante se podran contemplar alianzas que promuevan el consumo del producto al
agruparlos en paquetes con otros productos complementarios como snacks o

Elaboracion propia




2.2. Metodologia a emplear en la investigacion de mercado

Se utilizara la técnica de encuesta a través de formulario para la recoleccién de datos de
fuentes primarias. El instrumento serd un formulario en formato virtual usando la
plataforma de formularios de google drive. La plataforma permite que el usuario pueda
Ilenar encuestas sin la necesidad de tener hojas.

La muestra se define como la parte representativa de la poblacion. Esta por
definicién debe tener caracteristicas similares a la poblacién. Se definira el tamafio de
muestra mediante ciertas variables que permitiran extraer un valor representativo de la
poblacién para poder hacer el estudio. El tipo de muestreo que se elegira sera el aleatorio
simple.

Para calcular el tamafio de muestra, se utilizara la formula de tamafio de muestra:

2= P (1-P)
EZ

MW=

z: valor de la normal estdndar para el nivel de confianza de (1 - g) . Distribucion normal

con promedio 0 y desviacion estandar 1.
oc: nivel de significancia del 5%
p: probabilidad de éxito de la proporcion de una muestra piloto

E: error absoluto definido por los investigadores de 5%
2.3. Demanda potencial

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

similares

La demanda potencial se define como la maxima demanda que se puede dar en un
determinado mercado. El Perd, con un consumo per cépita de 1.74 litros por afio, se
encuentra por debajo de paises productores y consumidores de vino como Argentina o
Chile. Es por ello que para el estudio se tomara el dato de Argentina y la poblacion actual
de nuestro pais. Segun el dltimo informe de estadistica poblacional 2018 realizado por la
consultora Ipsos Apoyo con fuentes del INEI, Pert cuenta con una poblacion estimada
de 32 millones de personas, exactamente 32,495,541 peruanos. De esta manera la formula
de la demanda potencial se calcula de la multiplicacion del consumo per capita potencial

por la poblacién del pais.
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Demanda potencial = consumo per capita X poblacion actual estimada

] litros de vino
Demanda potencial = 20.93 — X 32,495,541 personas
persona — afo

Demanda potencial = 680'173,917.3 litros de vino al afio

2.3.2. Patrones de consumo

El Per( es un pais con un consumo de vino relativamente bajo en comparacion con otros
paises productores. Los datos de consumo de Euromonitor datan del afio 2003 con un
consumo per capita de 0.9 litros para ese periodo. En los afios siguientes ha tenido una

tendencia creciente hasta llegar al 2017 con un consumo aproximado en 1.74.

Figura 2.3

Evolucion del consumo per capita del vino en Pert al 2017

Consumo per capita de vino en Pera
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Fuente: Euromonitor (2018)

Elaboracion propia

Figura 2.4

Consumo per capita del vino en Latinoamérica (cifras del afio 2017)

Consumo per capita de Vino
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Fuente: Euromonitor (2018)

Elaboracion propia
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Segun la misma pagina web, el Per( se ubica en el puesto numero 4 entre los
paises de Latinoameérica siendo el lider el pais de Argentina con un promedio de 21 litros
de consumo per cépita anual. Lo siguen Uruguay y Chile con 18 y 17 litros

respectivamente.

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

primarias

2.4.1. Demanda interna aparente historica

La demanda interna aparente historica se calcula a partir de una ecuacion que incluye

los siguientes conceptos:

DIA=P+1—E *Dif.de Stocks
Donde:
DIA = Demanda Interna Aparente
P = Produccion Nacional del bien o producto
| =Importaciones
E= Exportaciones
Dif. Stocks =Diferencia de Stocks o Inventario en el periodo, cuyo valor se estimara

igual a cero

2.4.1.1. Importaciones

Las importaciones del vino han tenido fluctuaciones a lo largo de los ultimos 10 afios con
un crecimiento promedio de 3.13% interanual. Cabe resaltar que este promedio es el

resultado ponderado de los crecimientos y decrecimientos de todos los afios.
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Tabla 2.3

Importaciones de Vino

Importaciones
Afio Valor FOB Litros % Var
2010 $ 18,284,266 8,201,750 9.9%
2011 $ 23,868,242 9,466,829 15.4%
2012 $ 26,004,621 9,077,784 -4.1%
2013 $ 25,110,915 8,365,963 -7.8%
2014 $ 28,177,208 9,297,452 11.1%
2015 $ 24,049,352 8,126,964 | -12.6%
2016 $ 24,927,579 8,591,842 5.7%
2017 $ 27,008,440 9,016,256 4.9%

Fuente: Superintendencia de Aduanas y Administracion Tributaria, SUNAT (2018)

Elaboracion propia

Con respecto a los paises que mas importan vino al Pert, Chile y Argentina lideran
el grupo con un promedio de 74% combinado entre los dos paises. En los afios iniciales
de esta primera década era Chile el que lideraba la cuota de mercado en las importaciones
con un 40% de las importaciones. En los Gltimos 3 afios, el pais que ha liderado las
importaciones del vino en nuestro pais es Argentina con un 44% del valor CIF de las

importaciones.

Figura 2.5
Principales paises importadores

1% _ Paises Importadores

LR : A0
%" = Argentina
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15% Esparia
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= Estados Unidos

m Demas Paises

Fuente: Superintendencia de Aduanas y Administracion Tributaria, SUNAT (2018)

Elaboracion propia

En el andlisis por compaiiias, se tiene que la empresa exportadora que mas vino
introduce al pais en la actualidad es la empresa Vifia Concha y Toro S.A. con un 14.59%
de las importaciones de vino y un 21.4% en volumen en litros. Otras dos empresas con

participacion de mercado también alto son las empresas Vifia San Pedro Tarapaca S.A. y
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el Grupo Pefiaflor S.A. con 3.6% y 3.42% respectivamente en valor de vino importado.
(Datatrade, 2017)

Por el lado de las distribuidoras en el Peru, la empresa que comercializa la mayor
cantidad de vino importado es el grupo Yichang y Cia. S.A con un 19.52% en valor CIF
seguido de la distribuidora Perufarma S.A. con un 16.66%. En litros de vino ambas
empresas representan la mitad del mercado sumando un 48.5% del mercado en litros

importados.

2.4.1.2. Exportaciones

En los Gltimos 17 afios las exportaciones se han visto multiplicada 8 veces en términos
de volumen. En el 2003 se tenia una exportacion de 31 mil litros comparada con una
exportacion de aproximadamente 280 mil litros para el afio 2017.

Sin embargo, estos valores estan por debajo de las importaciones y la produccion
nacional los cuales se cuantifican en millones mientras que las exportaciones ain no

llegan a ese volumen fisico.

Tabla 2.4

Exportaciones de Vino

Exportaciones

Afo Valor FOB Litros % Var
2010 $ 806,286 289,606 | 66.8%
2011 $ 778,897 290,304 | 0.2%

2012 $ 944,211 361,216 | 24.4%
2013 $ 714,396 261,339 | -27.7%
2014 $ 848,508 305,959 | 17.1%
2015 $ 802,695 287,778 | -5.9%
2016 $ 834,772 300,452 | 4.4%

2017 $ 869,318 280,884 | -6.5%

Fuente: Superintendencia de Aduanas y Administracion Tributaria, SUNAT (2018)

Elaboracion propia

Los ultimos 5 afios se ha tenido una tendencia sostenida en la participacion de las
exportaciones al pais de Estados Unidos. El pais norteamericano ha liderado los destinos
de las exportaciones de vino con un porcentaje que oscila entre los 60% Yy los 75% con
un notorio decrecimiento desde el afio 2016 donde se empezaron a hacer evidentes el uso

de tratados de libre comercio por las empresas locales productoras de vino.
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Figura 2.6

Principales destinos de las exportaciones de vino

Exportaciones

Fuente: Superintendencia de Aduanas y Administracion Tributaria, SUNAT (2018)

Elaboracion propia

Segun los datos actualizados de Datatrade, tan solo 15 empresas peruanas
exportan vino. La empresa peruana que lidera el grupo es la empresa Santiago Queirolo
con el 60.23% del valor total de las exportaciones y el 63% del volumen total de las
mismas. Las otras empresas productoras lideres del mercado también conforman esta lista

como Bodegas Tabernero, Vifia Tacama y Bodega Vista Alegre con un 17%, 8.9% y 4%

respectivamente.

2.4.1.3. Produccion

Tabla 2.5

Produccién nacional de vino

Produccion Nacional

Afo Litros % Var
2010 34,000,000 33.3%
2011 33,600,000 -1.2%
2012 34,600,000 3.0%
2013 36,225,360 4.7%
2014 41,703,100 15.1%
2015 44,254,804 6.1%
2016 45,359,901 2.5%
2017 47,056,412 3.7%

= Estdos Unndos

= Reino Unido
Alemama
Chin

= Helgica

® [ispania

u Canmda

= Francia

= oS Parses

Fuente: Sociedad Nacional de Industrias (2018)

Elaboracion propia

Segun la informacion de la Sociedad Nacional de Industrias, el vino producido
localmente representa mas del 80% de la demanda interna en el Per( con un promedio

interanual de crecimiento de un 8.1% aproximadamente.



2.4.1.4. Calculo de la demanda interna aparente

Como se presento al inicio, la demanda interna aparente se calcula de la suma de las
importaciones, la produccion local y la diferencia de inventarios en el periodo menos las
exportaciones. De esta manera se puede calcular para cada afio, la demanda interna

aparente en litros.

Tabla 2.6
Célculo de la demanda interna aparente por afio

Afio Importaciones | Exportaciones| Produccion DEETE (B % Var
Aparente
2010 8,201,750 289,606 34,000,000 41,912,144 27.83%
2011 9,466,829 290,304 33,600,000 42,776,525 2.06%
2012 9,077,784 361,216 34,600,000 43,316,568 1.26%
2013 8,365,963 261,339 36,225,360 44,329,983 2.34%
2014 9,297,452 305,959 41,703,100 50,694,593 14.36%
2015 8,126,964 287,778 44,254,804 52,093,989 2.76%
2016 8,591,842 300,452 45,359,901 53,651,290 2.99%
2017 9,016,256 280,884 47,056,412 55,791,783 3.99%

Elaboracion propia

2.4.2. Proyeccion de la demanda

La proyeccion de la demanda sirve para estimar de manera mas correcta la demanda de
los préximos afios. En este caso, para los siguientes 7 afios. Para esto, se debe calcular
regresiones de distinto tipo y verificar el nivel de determinacion mas alto para elegir la

férmula que més se acerca a la tendencia.

Tabla 2.7

Coeficientes de determinacidn para diferentes tipos de regresiones

Tipo de regresion R"2
Lineal 0.9624
Exponencial 0.9585
Logaritmica 0.7921
Potencial 0.8352

Elaboracion propia

El coeficiente de determinacion se interpreta como el porcentaje o valor de ajuste
de los datos del modelo en relacion con los datos reales. En este caso un coeficiente de

0.96 significa que el 96% de las variaciones en el afio (eje x) explican las variaciones en
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la demanda (eje y). Se puede ver que la regresion méas apropiada a utilizar es la regresion

lineal, la cual tiene como férmula la siguiente:

Demanda = 2'194,915.584 = Aiio — 4,374'540,330.64

De esta manera, la demanda proyectada para los siguientes 7 afios en base a la

informacidn historica de la produccion, importacion y exportacion del vino en el Peru es:

Tabla 2.8
Demanda proyectada de vino en litros

Afio Demanda |% Var
2019 61,056,071 |4.22%
2020 | 63,527,165 |4.05%
2021 | 65,998,260 |3.89%
2022 | 68,469,355 |3.74%
2023 | 70,940,449 |3.61%
2024 73,411,544 |3.48%
2025 | 75,882,638 |3.37%

Elaboracion propia

2.4.3. Definicidén del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de segmentacion

Segmentacion geografica:

El consumo de vino se da en mayor cantidad en la Costa con un consumo per capita anual
de 2.5 litros de vino, seguido por la Sierra con 0.7 litros y, finalmente, la Selva con 0.5
litros (INEI, 2016). Esto se debe a que en la Sierra y la Selva es mas comdn el consumo
de bebidas como la cerveza y bebidas alcohodlicas tipicas de la zona. Por otro lado, el
consumo promedio per cépita de vinos anual es de 2.7 It para la zona urbana y de 0.6 It
para la rural. Los datos previamente mencionados son presentados exclusivamente para
justificar la eleccion del area geografica la cual sera la zona urbana de Lima y no seran
usados para los célculos de la demanda debido a que el célculo a partir de la demanda

interna aparente es mas conservador.
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Figura 2.7

Poblacion urbana y rural 2017 en el Pert y en Lima

Poblacion en el Perti Poblacién en el Lima

= Lima = Resto del Pern mUrbano = Rural

2%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Elaboracion propia

Segmentacion socioeconémica:

Las caracteristicas del consumo de vino dependen del NSE a evaluar. Es asi como
se observa que el vino se consume en mayor cantidad en los NSE A, B y C; y también es
el sector que consume mas de la gama alta y media. EI NSE C se caracteriza mas por
consumir en menor cantidad y el producto suele ser de gama baja. Con respecto a los
tipos de vinos, el 53.6% de su consumo pertenece al tipo de vino denominado “tranquilo”
(dentro de esta clasificacion se incluye a todo aquel producto que haya sido obtenido por
medio de la fermentacion alcoholica natural del zumo de uvas). Dentro de esta
clasificacion, existen méas subdivisiones de acuerdo con la cantidad de azlcar que puede
llevar. Siendo el mas consumido por el publico peruano el vino dulce, ya que representa
el 5% de ese total. Sin embargo, en el NSE A, B y C, se inclinan por vinos con escaza

presencia de azucar (17% y 33% respectivamente).
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Figura 2.8

Segmentacion por nivel socioeconémico del 2017

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Elaboracion propia

Segmentacion demogréfica:

Finalmente, en nuestro pais la edad minima legal para consumir bebidas
alcoholicas es de 18 afios, por lo que el proyecto contemplard a un pablico mayor a dicha
edad. Sin embargo, de ese publico solo se tendra como publico objetivo a personas entre

18 a 55 afios, este grupo representa el 59% de la poblacion total.

Figura 2.9

Distribucion por grupos de edad en el Per(
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, INEI (2017)

Elaboracion propia

Mercado objetivo:

Teniendo en cuenta los criterios de segmentacion se ha determinado que el
mercado objetivo estara compuesto por hombres y mujeres entre los 18 y 55 afios de NSE
A, By C que residan en la zona urbana de Lima.

23



2.4.4. Disefo y aplicacion de encuestas

Se disefiaron las encuestas para poder recolectar informacion representativa a partir de
una muestra y poder tomar decisiones acertadas sobre temas de precio, canal de
distribucion y atributos adicionales del producto. Se lanz6 una encuesta piloto a 43
personas para poder determinar la proporcion de probabilidad de éxito del producto en el
mercado. Siguiendo la metodologia, se calculd con la proporcién p hallada del 70% para
poder determinar el tamafio de muestra ideal de la encuesta para hallar los datos
relevantes. De esta manera, se pudo hallar el valor del tamafio de muestra: n en 323

encuestas a realizar.

_1.96% x 0.7 x (1—-0.7)
. 0.052

n = 323 personas

2.4.5. Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra, frecuencia,
cantidad comprada

Con relacion a la encuesta, se lanz6 un formulario mediante la plataforma Google Forms,
la cual fue llenada por 323 personas y de los cuales se obtuvieron los siguientes

resultados:

Figura 2.10

Intencion de compra

Intencion de Compra

m Si
= No

Elaboraci6n propia

Como se puede observar en la gréfica, de las 323 personas encuestadas 226
indicaron que si estarian dispuestas a consumir el producto, dicha cifra representa al 70%
(intencion de compra) del total. Adicionalmente se les consultd con qué intensidad
comprarian el producto, a lo que se obtuvo en mayor proporcion respuestas desde

probable hasta extremadamente probable, representando el 72% (intensidad de compra).
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Asimismo, al preguntar cuantas veces al mes consumiria nuestro producto, respondieron

mayoritariamente que lo harian una vez y seria por unidad.

Figura 2.11
Intensidad de compra

Intensidad de compra

19
Muy poco Poco pmbable Probable Muy probable Seguro

probable

Elaboracion propia

2.4.6. Determinacion de la demanda del proyecto

La demanda del proyecto se calcula tomando todas las variables antes mencionadas en
consideracién. Se parte de la proyeccion de la demanda interna aparente y se multiplica
el valor de esta demanda por las diferentes segmentaciones que se ha tomado en cuenta
en el estudio.

Como ya hemos indicado, la segmentacion geografica contempla la poblacion de
perteneciente a Lima, es decir un 35.7%, a la cual se limitard a solo Lima urbana, es decir
el 98%, dando como resultado un factor del 35.14%. Con respecto al nivel
socioecondémico que se quiere apuntar, se estima segin los datos indicados que el
porcentaje serd de un 70.30% para los proximos afios del proyecto. Finalmente,
demograficamente se tiene un porcentaje de 59% que se considerara para el célculo del
mercado meta 0 mercado especifico. De esta manera, se tiene esta demanda del mercado

objetivo para la vida Gtil del proyecto:
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Tabla 2.9

Demanda del mercado objetivo

Afio Prcli)ye;r:;r:jdaa de Segmen}@ién Segmentacion por Segment'?lc_ién Demanda_de_l Unidades | 9% Var
. . geografica demogréfica | mercado objetivo
vino para Peru

2019 61,056,071 21,452,317 15,080,979 8,897,778 8,897,778 Litros -

2020 63,527,165 22,320,547 15,691,345 9,257,893 9,257,893 Litros | 4.05%
2021 65,998,260 23,188,777 16,301,710 9,618,009 9,618,009 Litros | 3.89%
2022 68,469,355 24,057,007 16,912,076 9,978,125 9,978,125 Litros | 3.74%
2023 70,940,449 24,925,237 17,522,441 10,338,240 10,338,240 Litros 3.61%
2024 73,411,544 25,793,466 18,132,807 10,698,356 10,698,356 Litros | 3.48%
2025 75,882,638 26,661,696 18,743,173 11,058,472 11,058,472 Litros | 3.37%

Elaboracion propia

Para poder determinar la demanda del proyecto, se tiene que tomar en

consideracién tanto la intencién de compra, la intensidad de compra y la tentativa

participacion de mercado del proyecto. Los dos primeros factores se han calculado en

70% y 72% respectivamente previo andlisis de la informacidon recopilada del trabajo de

campo. La participacion de mercado se ha estimado en un valor inicial de 2.9% para el

primer afio creciendo interanualmente 0.5%. El calculo se hizo en base a un sustento de

la participacién de mercado actual de competidores similares pequefios como GW
Yichang y Cia SA (3,3%), Perufarma SA (3,1%), Campari Peru SAC (3.0%), la de los
principales actores y la posible creacién de demanda que generaria la introduccion de un

producto de estas caracteristicas en el mercado.

Tabla 2.10

Demanda del proyecto para la vida util

Demanda del
Afo mercado Factor ge Demanda del Unidades | % Var
L correccion proyecto
objetivo
2019 8,897,778 4,519,343 131,061 Litros -
2020 9,257,893 4,702,253 178,686 Litros 36.34%
2021 9,618,009 4,885,162 224,717 Litros 25.76%
2022 9,978,125 5,068,071 268,608 Litros 19.53%
2023 | 10,338,240 5,250,981 309,808 Litros 15.34%
2024 10,698,356 5,433,890 347,769 Litros 12.25%
2025 | 11,058,472 5,616,799 381,942 Litros 9.83%

Elaboracion propia
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2.5. Analisis de la oferta

2.5.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Existen varias empresas comercializadoras de vino en el Perd. Sin embargo, solo tres de

ellas concentran la mayor parte del mercado, aproximadamente 79.2% ya que son

productores que iniciaron operaciones décadas atras lo que les ha permitido consolidarse

adquiriendo bodegas menores, experiencia y prestigio a través de los afios. Las

principales son: Santiago Queirolo SA, Vifia Tacama SA y Bodegas y Vifiedos Tabernero

SA.

Tabla 2.11

Lista de principales empresas comercializadoras de vino

Empresa

Santiago Queirolo SA

Vifia Tacama SA

Bodegas y Vifiedos Tabernero SA

GW Yichang & Cia SA

Perufarma SA

Vifias Lindero SAC

Campari Peri SAC

Premium Brands SAC

Equal SAC

Drokasa Licores SA

Fuente: Euromonitor (2018)

Elaboracion propia

Figura 2.12

Participacion de mercado del vino en el Per(

Fuente: Euromonitor (2018)

Elaboraci6n propia
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Santiago Queirolo:

Es la principal empresa productora del pais. Fundada en la ciudad de Lima en el
distrito de Pueblo Libre. Lleva en el mercado peruano cerca de 138 afios y hoy en dia
cuenta con mas de 225 hectareas de vifiedo en Ica y Carfiete, ademéas de una planta de

elaboracion en Pachacamac. (Santiago Queirolo, 2016)

Vifa Tacama SA:

Fue creada en 1540, lo que la convierte en el vifiedo méas antiguo del Perd. Se
ubica al sur de Lima en las tierras de Tacama, departamento de Ica. Cuenta con méas de
210 hectareas y una de las plantas de produccion mas modernas de la region. (Rosales
Vargas, 2008)

Bodegas y Vifiedos Tabernero SA:
Fue fundada en 1897, en Chincha, provincia de Ica. Actualmente cuenta con mas
de 300 hectareas cultivadas. Su planta también se encuentra a la vanguardia siendo la

primera vitivinicola en usar gas natural. (Gestion, 2016)

Tabla 2.12

Principales importadores de vino

% Participacion de
Importador mercado de
importaciones
GWYICHANG &CIAS A 19.52%
PERUFARMA S A 16.66%
BEST BRANDS S.A.C. 9.61%
PREMIUM BRANDS S.A.C 7.34%
DISTRIBUIDORA VINUM SOCIEDAD ANONIMA - DIVINUM S.A. 6.43%
DROKASA LICORES S.A. 5.62%
PANUTS VINOS MEMORABLES S.A.C. 5.06%
LC GROUP SAC 4.77%
GRUPO KC TRADING S.A.C. 3.02%
MISTROSANTI SAC 2.21%

Fuente: Veritrade (2018)

Elaboracion propia

2.5.2. Participacion de mercado de los competidores actuales
Como se puede observar, las tres empresas mas importantes cuentan con una
participacion de mercado fuertemente consolidada ya que sus porcentajes no fluctdan

demasiado en el tiempo.
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Tabla 2.13

Participacion de mercado historica

2012 2013 2014 2015 2016 2017

Santiago Queirolo SA 37% 38% 38% 39% 40% 39%

Vifia Tacama SA 27% 27% 27% 27% 26% 26%
Bodegas y Vifiedos Tabernero SA 11% 12% 12% 12% 13% 14%

Fuente: Euromonitor (2018)

Elaboraci6n propia

Analizando sus desempefios, se puede observar que parte de la participacion de
mercado de la empresa Vifia Tacama SA ha ido disminuyendo progresivamente desde el
2016, siendo absorbida por sus rivales Santiago Queirolo SA y Bodegas y Vifiedos
Tabernero SA. De las tres empresas se puede destacar el crecimiento constante de la
empresa Bodegas y Vifiedos Tabernero SA, puesto que durante el periodo comprendido
entre el 2012 y el 2017 ha subido mas de tres puntos porcentuales de forma

ininterrumpida.

2.6. Definicién de la estrategia de comercializacion

2.6.1. Politicas de comercializacién y distribucion
Para la comercializacion del producto se tendra un canal de distribucion indirecto, el cual

consiste en apoyarse en mayoristas y minoristas para que llegue al consumidor final.

Figura 2.13
Canal de distribucion

Prosfuctor Mayorista Cliente Final

Elaboraci6n propia

Dentro del grupo de mayoristas se puede encontrar a Makro y a corporacion Vega,
entre otros. Ellos se encargaran de distribuir a los minoristas. Como se definio
anteriormente, el publico objetivo abarcara personas de NSE A, B y C. Por esa razon que
se buscard comercializar el producto en hipermercados y supermercados donde dichos

grupos suelen adquirir sus productos. Estos son:
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Vivanda:

Creada el 2005 por Supermercados Peruanos SA, cuenta actualmente con 8
tiendas en todo Lima. Se enfoca en brindar al cliente un servicio agradable. Su publico
objetivo son consumidores de NSE Ay B.

Plaza Vea:

También es parte de la empresa Supermercados Peruanos SA. Cuenta con 38
tiendas hipermercado y 12 supermercados en todo el Peru. Enfocado en brindar precios
bajos y clientes de NSE A, By C.

Wong:
Desde 1942, busca enfocarse en el cliente y brindar un servicio de calidad. Cuenta

con 17 tiendas en Lima y la misma segmentacion que Vivanda.

Tottus

Con 10 tiendas en Lima, se encuentra enfocado en los precios bajos, al igual que
Plaza Vea. Por lo tanto, cuentan con la misma segmentacion.

Ademas, también se tomara en cuenta el ingreso del producto a tiendas de
conveniencia como minimarkets de grifos, Tambo y Oxxo. Para la distribucion, se plantea
agrupar el producto en paquetes de seis unidades y empacarlos en cajas para que pueda

ser transportado en los camiones que se dirijan a los multiples centros de distribucion.

2.6.2. Publicidad y promocion

Se deben aplicar medidas para el ambito local que se puedan introducir al mercado limefio
y hacerlo conocido rapidamente. Ademas, también se buscara brindar informacion que el
cliente pueda considerar valiosa como los valores nutricionales, etc. Para realizar las
camparias publicitarias se utilizaran diversos medios, los cuales seran detallados a

continuacion;
Plataforma web:

Permitira al cliente conocer méas acerca del producto brindando la descripcion,

precios, fotos, videos de personas disfrutando en ocasiones distintas del mismo,
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beneficios, promociones, etc. También podran realizar pedidos de degustaciones y de

compras.

Figura 2.14
Cadigo QR de Pagina web

OFL 0

[=]

Elaboracion propia

-

Fan page:

Se contara con fan page en redes sociales como Facebook, Instagram, Twitter,
etc. Asi se podra expandir nuestro ratio de alcance y de tal forma llegar a que el producto
sea mas conocido. Ademas, permitira crear una comunidad que asocie al producto a un

concepto mas alla del bien fisico, sino a un sentimiento de pertenencia a un grupo.

Figura 2.15
Cadigo QR de Facebook

Elaboracion propia

Medios impresos:

Se buscara captar a clientes a través de las principales revistas y diarios que el
publico objetivo lee. Asi como también en anuncios dentro de los supermercados. De esta
forma se les brindara informacion sobre el producto y sus promociones actuales.

TV y radio:

Realizaran anuncios que expongan la descripcién breve y las bondades del

producto, haciendo énfasis en su alta calidad y que el envase es facil de consumir y

transportar.
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En cuanto a las promociones, estas seran utilizadas para apoyar a la publicidad,
captando a corto plazo clientes potenciales. Estas pueden ser: Promociones de 2x1 0 3x2,
Concursos en redes sociales, producto complementario en promociones de snacks. Cabe
resaltar que, al ser un producto estacional consumido en mayor proporcion durante
festividades, se plantea que el mes mas adecuado para realizar las promociones es en

diciembre.

2.6.3. Analisis de precios

2.6.3.1. Tendencia historica de los precios

Al ser un producto nuevo en el mercado peruano, no se cuenta con precios previos. Por
lo tanto, para poder realizar el analisis historico se tomaran como referencia los datos
historicos de las ventas anuales de vino por litros vendidos para ese respectivo vino. Una
caracteristica importante del mercado vinos es que cuenta con precios bastante variados.
Por tal motivo se optara por realizar el analisis de vinos de gama media ya que son los

mas vendidos en el territorio peruano.

Tabla 2.14

Evolucidn de los precios del vino por litro

Soles por litro

Afio (Sin IGV) % Var
2009 S/20.11 -

2010 S/20.84 3.67%
2011 S/21.69 4.04%
2012 S/22.62 4.31%
2013 S/23.34 3.17%
2014 S/24.02 2.93%
2015 S/25.09 4.42%
2016 S/25.77 2.71%
2017 S/26.62 3.31%

Fuente: Euromonitor (2018)
Elaboracion propia

2.6.3.2. Precios actuales
A continuacion, se presentan los precios en el punto de venta del presente afio de las tres
principales empresas del sector en Per0. Dichos precios se distinguiran dependiendo de

la variedad de vino tinto que se analice de cada una de las empresas.
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Tabla 2.15

Presentaciones de vino y precios en el mercado (sin IGV)

Marca Nombre Tipodevino | Precio | Volumenenml | S/por litro (sin IGV)
Cosecha 125 Tinto S21.74 750 S/28.99
Shiraz Tinto S21.74 750 S/28.99
Santiago Queirolo Malbec Tinto S21.74 750 S/28.99
Magdalena Reserva Tinto S21.74 750 S/28.99
Vino tinto Intipalka Tinto S21.74 750 S/28.99
Seleccion Especial Camenere Tinto S/33.05 750 S/44.07
Seleccion Especial Camenere Tinto S/33.05 750 S/44.07
Tacama Seleccion Especial Petit Tinto S/33.05 750 S/44.07
Gran tinto Malbec Crianza Tinto S/27.88 750 S/37.18
Tinto de la vifia Tinto S/25.85 750 S/34.46
Fina Reserva Tinto S/25.00 750 S/33.33
Tabernero Cabernet Sauvignon Tinto S/31.78 750 S/42.37
Borgofia Tinto S/19.07 750 S/25.42
El Fraile Tinto S/23.64 750 S/31.53

Fuente: Wong (2019)

Elaboracion propia

Como aclaracion, los vinos de esta tabla no son todos los vinos que se producen
por cada bodega. Solamente se estan listando los vinos de la gama de precios promedio
de 30 soles por botella. Asimismo, se observa que tanto Vifia Tacama SA como Bodegas
y Vifiedos Tabernero SA cuentan con variedades de vinos similares que la empresa
Santiago Queirolo. Sin embargo, esta Gltima es la que lidera el mercado. Por lo tanto, se
podria deducir que gracias a los precios competitivos que maneja dicha empresa es que
se sostiene su liderazgo. El precio promedio calculado es de S/ 29.60 para el promedio
de todos los vinos analizados en la tabla 2.15.

Ademés de analizar el mercado del vino, se considera importante también
examinar los precios de otras bebidas alcohdlicas que cuentan con un formato ready to
drink Se observa que los precios de dichas bebidas fluctian entre S/ 6.00 y S/ 6.99 para
275y 355 ml.
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Tabla 2.16

Precios actuales de otras bebidas alcohdlicas

Marca Nombre Precio | Volumenenml | S/ por litro
Chilcano Cranberry S/6.95 275 S/25.27
Piscano Chilcano Maracuya S/6.95 275 S/25.27
Chilcano Limén S/6.95 275 S/25.27
Chilcano Naranja S/6.95 275 S/25.27
Cartavio Hit Mojito $/6.00 355 $/16.90
Cuba Libre S/6.00 355 $/16.90
. Naranja S$/6.00 355 S/16.90
Russkaya Wild Maracuya 5/6.00 355 S/16.90
Chilcano Maracuya S/6.99 275 S/25.42
Tabernero | Chilcano pifiay menta| S/6.99 275 S/25.42
Chilcano limén $/6.99 275 S/25.42

Fuente: Wong (2019)
Elaboracion propia

2.6.3.3. Estrategia de precio

Después de haber examinado los precios actuales del vino y los de otras bebidas que

cuentan con un formato similar, es necesario calcular el precio para el volumen que tendra

el producto, el cual serd de 187 ml. Si llevamos el precio promedio del vino calculado

por 750 ml a 187 ml, se obtendra un precio referencial de S/ 7.38. Luego, si se realiza el

mismo ejercicio para las bebidas que cuentan con un formato similar al de nuestro

producto, se tiene como resultado S/ 4.53. Por lo tanto, se colocara un precio base entre

dichos intervalos que sera de S/ 4.63. A continuacion, se muestra la estructura de precios

tentativa para el proyecto.

Tabla 2.17

Estructura de precios

Precio Bruto S/4.63
Margen del mayorista S/0.70
Margen del minorista S/0.60

Precio sin IGV S/5.93
IGV (18%) S/1.07
Precio Sugerido S/7.00

Elaboracion propia
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion

Existen diversos factores geogréficos a evaluar para determinar el area en la que se podria

instalar una planta de vino. Dichos factores se detallan a continuacion:

e Proximidad de materia prima:
Es uno de los factores mas importantes a considerar. La materia prima principal
del proceso es la uva. Por tanto, la distancia y el tiempo transcurrido entre la cosecha

hasta la recepcidn en almacén es muy importante para asegurar menores lead times.

e Cercania al mercado:
Ya que el mercado objetivo del proyecto se ubica en Lima, es importante
considerar la lejania o cercania de las diferentes regiones para poder cumplir con tiempo

las entregas a los distribuidores.

e Terrenos:

El terreno sera uno de los montos mas significativos en la inversion inicial. Para
minimizar dichos costos, se propone que se ubique en la localidad que tenga costos
medios o bajos de terreno para poder invertir en espacios de mayor area y tener una planta
de dimensiones adecuadas para el correcto funcionamiento de la planta.

e Abastecimiento de energia:
La energia es un factor importante para el buen funcionamiento de la planta. Esta
debe estar presente durante toda la operacion y cualquier problema en su continuidad se

traduciria en horas inutilizadas de produccion.

e Disponibilidad de mano de obra:

Las méaquinas seran utilizadas por operarios, dado que automatizar una linea
completa resulta complejo y poco econdémico para una planta de la escala que se planea
construir. Es por eso que es importante contar con personal capacitado para operar la

maquinaria.
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e Abastecimiento de agua:
El abastecimiento de agua es un factor de importancia dado el estado de
agregacion del producto y la cantidad de agua necesaria para todos los procesos que lo

requieren como el lavado, fermentado, macerado, decantado, etc.

e Costos de terrenos
Ya definida la region en donde se ubicaré la planta, sera mas sencillo determinar

en el distrito en el que hay terrenos mas accesibles para ubicar el terreno propuesto.

e Obtencidn de licencias:

Las regulaciones de las diferentes localidades pueden agilizar o retrasar el proceso
de implementacion en la etapa pre-operativa. De igual manera, durante el funcionamiento
del proyecto, el costo de impuestos y el tiempo de los tramites son factores que se deben

de considerar.

e Mano de obra:

En este caso, la disponibilidad de mano de obra, la calidad de esta y la disposicion
de los habitantes para trabajar en plantas industriales toma un papel importante el
momento de elegir la localidad.

e Abastecimiento de servicios basicos:

Incluso dentro de una misma region, los servicios basicos no tienen el mismo
valor. Por esto, se buscara que tenga una alta disponibilidad de estos para evitar
contratiempos en las operaciones de la planta. El costo asociado también se tendra que
tomar en cuenta puesto que, para algunas zonas rurales, se tiene que pagar un extra por

recibir el mismo nivel de servicio de una ciudad poblada.

e Costos de transporte:
La diferencia en los costos de transporte es evidente para distintas localidades.
Partiendo del principio de optimizar los costos indirectos del producto, se buscara ubicar

la planta en una posicién estratégica que minimice el costo total logistico.
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3.2. Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion

De todas las regiones del Perd, existen pocas que son productoras de uva, ya sea por las
caracteristicas del terreno, del clima o por las condiciones que requiere la vid para poder
ser cultivada. Entre ellas, destacan Lima, Arequipa e Ica como las regiones mas atractivas
para la ubicacion del proyecto. Esto se debe a que el cultivo de uva es mayor en la costa

sur del pais y estas 3 regiones son las mas cercanas al mercado objetivo.

Lima es la capital del Perd y concentra gran parte de la actividad econémica.
Segun estudios del INEI, representa el 35% de la produccion industrial ademas del 46$
de la PEA, el 57% de la industria nacional y mas del 54% del PBI. Consta de 33,802 km?
aglomerando 11 provincias y albergando el mercado objetivo. Cuenta con un clima calido
con temperaturas que oscilan los 25 C° en los meses de verano y 18 C° en invierno los

cuales tienen una sensacion térmica mas intensa por el alto nivel de humedad que posee.

Ica es el departamento vecino a Lima colindando con este por el sur. Cuenta con
63,345 km? y es la region mas representativa en cultivos y produccion de uva entre los 3
departamentos analizados. Su relieve estd formado casi en su totalidad por desierto
costero y cuenta con amplios valles que enriquecen la produccién agropecuaria en la
zona. Su clima es célido y seco durante la mayor parte del afio con temperaturas promedio
de 22 C°. En los meses de inverno, las noches pueden ser frias llegando alos 7 C°u 8 C°

y en verano, los dias pueden ser calurosos con maximas de 40 C° bajo sombra.

Arequipa en los Gltimos afios ha resaltado en el sur como un foco de actividad
industrial y comercial realzando la produccion agropecuaria y el comercio de minero de
los centros mineros de la sierra sur. Es catalogada como la segunda ciudad mas
industrializada del Peru luego de Lima y cuenta con una geografia muy dindmica que le
permite tener microrregiones distintas. Es el departamento méas extenso entre los que se
esta analizando con 63,345 km?. Su clima en la costa flucttia entre los 14 C° y los 17 C°;
sin embargo, en las altas punas el clima puede llegar a estar en el intervalo de 0 C° a -20
ce.
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3.3. Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macro localizacion

Se ha determinado que el método de evaluacion para el analisis de localizacion sera el

método de ranking de factores. Los factores por evaluar en la macro localizacion seran:

e Abastecimiento de agua (A)

e Abastecimiento de energia (B)

e Cercania al mercado (C)

e Disponibilidad de mano de obra (D)
e Terrenos (E)

e Proximidad de materia prima (F)

Se analiza el grado o nivel de importancia de cada uno de los factores y se le
asigna una ponderacion relativa cumpliendo estas dos reglas: Se le asigna el valor de 1 si

el factor es méas importante o igual que el segundo; y 0 si es menos importante.

Tabla 3.1

Matriz de enfrentamiento de macro localizacién
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Elaboracidn propia.

Proximidad de materia prima:

La proximidad de materia prima se analiza con la cantidad de hectareas cultivadas,
asi como con la produccion de uva por cada departamento. Por ende, si se ubica la planta
en una regién con una gran cantidad de cultivos, la probabilidad de su proximidad es méas
alta. La regidén con mayor produccion es Ica, la cual supera a las regiones de Lima y

Arequipa.
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Tabla 3.2

Produccion de uva por region

Lugar Produccion (ton) | Cosechas (ha) Rendimiento (kg/ha) | Precio (S/./ Kg.)
Arequipa 25,287 1,205 20,985 3.19
Ica 224,666 11,150 20,149 2.57
Lima 72,773 3,995 18,216 171

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego, MINAGRI (2018)

Elaboracion propia

Cercania al mercado:

El departamento de Lima, albergar al mercado meta que es la ciudad de Lima. Si
se considera el distrito méas lejano donde se podria ubicar la planta, en promedio la
distancia méxima a recorrer seria 115 km que seria la distancia entre un punto de la ciudad
y la ciudad de cafiete el cual es uno de los posibles distritos donde se ubicaria la planta.

Siguiendo el mismo procedimiento para las otras regiones. La segunda region mas
cercana es Ica con una distancia promedio de 305 km que en términos de tiempo de
transito seria 3 horas y 48 minutos en tréafico ligero segun célculos de Google Maps,
aplicativo usado por usuarios para medir tiempos de ruta. (Google. Inc., 2018).
Finalmente, Arequipa es la regién mas lejana del mercado objetivo con una distancia que
supera los 1000 km. En este caso, el tiempo de transito terrestre es de méas de 14 horas
por lo que se evaluaria la opcién de vuelo la cual reduce el tiempo estimado a 1 hora y

media en promedio.

Disponibilidad de mano de obra:

Lima es el departamento méas poblado entre los 3 analizados. Al tener similares
porcentajes de poblacion econémicamente activa, se concluye que en Lima existe una
mayor cantidad de PEA, es decir, mas disponibilidad de mano de obra para poder
contratar. Esto se demuestra claramente en la cantidad de PEA desocupada donde Lima

supera casi 10 veces al segundo departamento, Arequipa.
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Tabla 3.3

Indicadores econémicos de poblacién

% Poblaciénen | PEA desocupada | PEA ocupada| % PEA del total
Lugar . o
edad de trabajar (personas) (personas) de la region
Lima 77.90% 340,000 5,047,800 54.78%
Ica 75.60% 9,800 411,400 53.51%
Arequipa 77.50% 33,900 657,200 53.69%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e informatica, INEI (2016)

Elaboraci6n propia

Terrenos:

Para la eleccion del terreno, se deben considerar diferentes criterios. En primer
lugar, se debe ubicar en una zona industrial sin estar lejos del mercado objetivo o accesos
a vias que permitan llegar al mismo. De la misma manera, se deben considerar los precios
promedios por metro cuadrado de estos terrenos y finalmente, los permisos municipales.
Si bien los precios en Lima son considerablemente mas costosos que los de Ica y
Arequipa, Lima cuenta con una mayor cantidad de parques industriales dentro de los

conos de la capital y sus provincias.

Tabla 3.4

Informacién de terrenos industriales

g # de parques | Costo min | Costo max
industriales | de m2 ($) | de m2 ($)
Lima 11 120 800
Ica 1 80 200
Arequipa 4 90 230

Fuente: Colliers International (2018)

Elaboracion propia

Abastecimiento de energia

La energia es un factor para tomar en cuenta en la eleccion del departamento.
Lima cuenta con el mayor abastecimiento de energia, pero con un precio promedio de
energia ligeramente mayor que las demas regiones. Sin embargo, en zonas del sur de
Lima como Cariete o Chilca, los precios son mas baratos que en zonas como Huaral donde
la empresa Edelnor tiene tarifas mas elevadas. En términos de electrificacion y

conexiones eléctricas Lima tiene la ligera ventaja, pero hay que tomar en cuenta que las
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regiones de Ica y Arequipa han tenido una notable mejoria en este aspecto y cada vez son

menos los casos de zonas donde no llega la electricidad.

Tabla 3.5

Informacion de electrificacion por regiones

Lugar % de en;o?:lér:;c::tc: ieca Produccion de Potencia Precio medio en
g Electrificacion g (Gw) energia (Gw) | Instalada (Mw) cent $/ Kw-h
Lima 99.40% 17,682 24,207 4,883 10.92
Ica 96.70% 2,432 1,411 396 8.67
Arequipa 97.30% 5,086 1,160 1,019 7.96

Fuente: Organismo Supervisor de la Inversion en Energia y Mineria, OSINERGMIN (2018)

Elaboracion propia

Abastecimiento de agua

El suministro de agua es importante para las actividades de operacion y de
limpieza que se daran en la planta. Similar al caso de la energia, Lima cuanta con la mayor
produccion de agua potable dado el masivo consumo por la cantidad de personas y la
concentracion de empresas. Sin embargo, tiene el costo por metro cibico mas alto de las
3 regiones evaluadas. Con respecto a las conexiones de agua potable y alcantarillado.

Lima cuenta con 6 veces mas de conexiones que Arequipa y casi 30 veces mas que Ica.

Tabla 3.6

Informacion de saneamiento por regiones

Lugar % Cobertura de Tarifas m3 Produccion de agua
servicio Costo fijo (S/) Costo por m3 (S/) Potable (m3)
Lima 93.40% 4.88 7.56 750,559,000
Ica 93.20% 3.24 6.63 37,937,000
Arequipa 92.80% 2.87 7.34 1,411,027,000

Fuente: Superintendencia Nacional de Servicios de Saneamiento, SUNASS (2018)

Elaboraci6n propia

Habiendo descrito los factores relevantes en la evaluacion, se desarrolla el ranking

de calificacion definiendo los tipos de puntajes:
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Tabla 3.7

Tipos de calificacion para la macrolocalizacion

Puntaje Calificacion
Excelente 5
Muy Bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Deficiente 1

Elaboracién propia

Tabla 3.8

Ranking de factores de la macrolocalizacion

Elaboracion propia

Lima Ica Arequipa

Factor % e — - — - —— -
Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje | Calificacion | Puntaje

A 10% 4 0.4 3 0.3 4 0.4

B 10% 5 0.5 4 0.4 4 0.4
C 25% 5 1.25 4 1 3 0.75

D 10% 4 0.4 3 0.3 4 0.4

E 20% 4 0.8 2 0.4 3 0.6

F 25% 3 0.75 5 1.25 2 0.5
4.1 3.65 3.05

Del ranking de factores se obtiene que la regidn elegida serd Lima por tener la

mayor cercania al mercado y mayor disponibilidad de servicios y mano de obra.

3.3.2. Evaluacion y seleccion de la micro localizacion

Para la evaluacion de la microlocalizacion también se hara uso del método de ranking de

factores:

e Costo de terrenos (A)

e Obtencidn de licencias (B)
e Mano de obra (C)

e Abastecimiento de servicios basicos (D)

e Costos del transporte (E)
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Tabla 3.9

Matriz de enfrentamiento de microlocalizacion
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Elaboraci6n propia

Costo de terrenos:
Es fundamental reconocer el sector que tiene terrenos mas accesibles
econdmicamente puesto que este representa una inversion elevada. Dependiendo de la

zona en la que se encuentre de Lima, el precio del metro cuadrado ira variando.

Tabla 3.10

Costos de terrenos industriales

Costo de terrenos Sl ) (el Ol
S/.Im? S/.Im?
Lurin 700 900
Chilca 220 400
San Vicente de Cafiete 220 400

Elaboracion propia

Asi es como, de la tabla anterior, se puede concluir que Chilca y San Vicente de

Carfiete son los distritos preferibles en cuanto al precio.

Obtencion de licencias:

Para poder llevar a cabo las operaciones con regularidad en la planta sera
necesario tramitar dos licencias principalmente. La primera es la licencia de
funcionamiento. Dicha autorizacion es necesaria ya que se podria llegar a incurrir en
multas o sanciones para la empresa si es que no se encuentra debidamente gestionada.
Asimismo, también se debe solicitar una licencia de construccidn, la cual permitira que
se pueda desarrollar el proyecto. Se han analizado las paginas web que las
municipalidades de los distritos correspondientes, y segun lo encontrado se puede
determinar que todos los casos cuentan con plazos y montos muy similares, siendo estos

de 15 dias habiles como maximo.
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Mano de obra:

Como se menciond en el anélisis de la macrolocalizacion, es en Lima en donde se
encuentra la mayor cantidad de mano de obra disponible para contratar. Sin embargo, al
observar los distritos independientemente dentro de la ciudad se puede encontrar personal
con caracteristicas similares. La ventaja la puede llegar a tener San Vicente de Cafiete ya
que en dicha zona se encuentran industrias semejantes a la nuestra que probablemente

cuenten con personal capacitado para la produccion.

Abastecimiento de servicios basicos

Debido a la gran demanda de terrenos industriales en Lima, distritos como Lurin
y, en menor medida Chilca, han pasado a convertirse en zonas industriales. Por lo tanto,
cuentan con todos los servicios basicos requeridos. Si bien San Vicente de Cafiete no ha
Ilegado al mismo nivel de industrializacion que los dos distritos anteriores, este también
cuenta con zonas apropiadas para instalar una planta vitivinicola debido a que ya existen

empresas del mismo rubro instaladas ahi.

Costo del transporte:

El costo de transporte de carga, segun el Ministerio de Transportes es de 0,14
soles por tonelada-kilogramo. Por lo tanto, se deben evaluar las distancias entre el centro
del proveedor de la materia prima y la planta. En este caso, el proveedor se encontrara en
Ica ya que es el departamento del Per con mayor produccion de uva. A continuacion, se
mostrard una tabla indicando las distancias entre los respectivos distritos e Ica y sus

costos aproximados de transporte.

Tabla 3.11

Costos de transporte

L Distancia Costo por
Ditritos (Km) tonelada (S/)
Lurin 258 36.12
Chilca 223 31.22
San Vicente de Cafiete 145 20.30

Elaboraci6n propia

Sin embargo, también es necesario considerar que la uva es un bien perecible, por

lo que en este factor tendria ventaja San Vicente de Cafiete. Considerando la evaluacion
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realizada anteriormente se procedera a realizar el ranking de factores tomando en cuenta
la misma calificacion de puntajes con la que se evalud en la macrolocalizacion.

Tabla 3.12
Ranking de factores para la microlocalizacion
Lurin Chilca San Vicente de Cariete
Factor % - — . - — . - = -
Calificacion| Puntaje | Calificacion| Puntaje | Calificacion| Puntaje
A 31% 1 0.31 4 1.23 4 1.23
B 8% 3 0.23 3 0.23 3 0.23
C 15% 3 0.46 3 0.46 4 0.62
D 15% 4 0.62 4 0.62 3 0.46
E 31% 3 0.92 4 1.23 5 1.54
2.54 3.77 4.08

Elaboracién propia

Por lo tanto, se puede concluir que la opcién mas indicada para la instalacién de
la planta serd San Vicente de Cariete. Habiendo sido los factores determinantes para su

eleccion el costo del terreno, la mano de obra y el costo del transporte.

Figura 3.1

Imagen satelital del distrito elegido

Fuente: Google Maps (2019)
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

En este capitulo se analizarén las diferentes relaciones que imponen limites maximos o
minimos al tamafio de planta y cdmo estos ayudaran a definir la capacidad tedrica que

servira como base para los célculos del capitulo 5.

4.1. Relacién tamafio — mercado

El tamafio de planta se encuentra directamente relacionado con el pronéstico del capitulo
I. Se debe considerar el valor maximo de la demanda proyectada con el fin de poder

atenderla para dicho afio.

Tabla 4.1

Relacion tamafio-mercado para el proyecto para el Gltimo afio

Afio Demanda del proyecto | Demanda del proyecto
(Litros) (Unidades)
2025 381,942 2,042,472

Elaboracion propia

Segun la demanda proyectada, la maxima produccién que se tendra dentro de los
7 afios considerados para el proyecto sera de 381,942 litros aproximadamente. Este

volumen se traduce en 2°042,472 unidades o vasos individuales de vino anuales.

4.2. Relacion tamafio — recursos productivos

La relacion tamafo recursos productivos esta determinada por la disponibilidad de la
materia prima, los insumos y la mano de obra. El proceso productivo contempla varios
elementos tales como la uva, las etiquetas, las botellas y el anhidrido sulfuroso. EI insumo
principal es la uva de la cual se tiene la siguiente produccién por region y la disponibilidad
considerando los siguientes aspectos: Dada la localizacion en el sur de Lima se tendra
acceso a las cosechas de las regiones cercanas de Lima e Ica. Segun datos del ministerio
de agricultura, para Lima e Ica, méas del 95% de la produccion de uva esta destinada a

cosechas propias de productores vitivinicolas. Es por eso que se ha considerado el 3%
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como cosecha disponible en cada caso de los agricultores de donde se va a adquirir las
uvas. (Ministerio de Agricultura, 2018)

Sumando ambas disponibilidades y utilizando un factor de conversion de 0.31
Kg de uva necesarios por vaso individual de vino se tiene proyectada la cantidad

méaxima de unidades que puede proporcionar el recurso productivo de la uva.

Tabla 4.2

Tamario — recursos productivos por afio

- . L Necesidad
Disponibilidad | Conversion a [Conversion a
- ; % Var de uva vs
(Kg) unidades litros ) )

disponible
2019 5,723,058 18,415,845 3,443,763 9.30% 3.81%
2020 6,259,389 20,141,669 3,766,492 9.37% 4.74%
2021 6,850,554 22,043,941 4,122,217 9.44% 5.45%
2022 7,502,571 24,142,021 4,514,558 9.52% 5.95%
2023 8,222,114 26,457,390 4,947,532 9.59% 6.26%
2024 9,016,592 29,013,888 5,425,597 9.66% 6.41%
2025 9,894,226 31,837,969 5,953,700 9.73% 6.42%

Elaboracion propia.

Adicionalmente, con respecto a las demas materias primas como el agua, la
gelatina y los aditivos, estas representan cantidades menores que la cantidad de uva
necesaria. Ademas, que se necesitara lotes de menor cantidad en la adquisicién de estos

productos.

Con respecto al envase de plastico que contendra el liquido. Se ha calculado que,
a un peso de 88 gr por cada contenedor, la cantidad maxima de plastico necesaria estaria
estimada en 220,000 Kg. Actualmente el mercado de pléstico en el Peru puede abastecer
esta demanda. Segun estadisticos de Datatrade, tan solo la produccién nacional se
encuentra 20 millones de kilogramos. Si a este valor se le aflade las importaciones de
paises como China y Tailandia, significaria una disponibilidad potencial aun mayor de
vasos de plastico de la que se ha calculado de uva tinta. (Datatrade, 2017)

4.3. Relacién tamafio — tecnologia

En esta seccion, se han analizado los equipos y la maquinaria a utilizar en el proceso de
produccion y se ha tomado en cuenta principalmente la capacidad de procesamiento y

produccion analizando con respecto a una misma unidad equivalente: litros por hora.
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De esta forma, al analizar todas las maquinas se encontro que la tecnologia que
seria el cuello de botella (la minima capacidad de produccién en unidades equivalentes)
son los tanques de fermentacion. Esto se explica debido a que la fermentacion tiene un
periodo largo (aproximadamente entre 10 a 12 dias) y durante ese tiempo, el tanque a su
maxima capacidad queda inoperativo hasta que termine la fermentacion del lote. En este
caso, entre los dos procesos de fermentacion: alcoholica y malolactica, el proceso que
requiere mas tiempo es la fermentacién malolactica por el extenso periodo que requiere
la conversion del &cido mélico en &cido lactico. En este caso la operacion dura unos 15
dias y se ocupa la capacidad méaxima del tanque que se ha encontrado que es 10,000 litros.
Esto se traduce en una capacidad de 27.78 litros por hora. Por indicaciones del fabricante
y el presupuesto establecido, se ha estimado que la cantidad maxima de unidades a
comprar de este modelo de tanque son 4 unidades. Finalmente, si calculamos que
excepcionalmente para el proceso de fermentacion, se trabajard durante todo el afio, se

tendra el siguiente calculo de produccion maxima por este limitante de maquinaria:

It horas dia semanas

lt
4 tanques X 27.78 X 24— X7 X 52 — = 970,667 —
horas dia semana ano afno

En conclusion, el tamafio del proyecto se encuentra delimitada por la tecnologia
cual se cuantifica en 970,667 litros por afio o el equivalente que es 5.2 millones de

unidades aproximadamente.

4.4. Relacion tamafio — punto de equilibrio

El tamafio-punto de equilibrio se encarga de encontrar el tamafio minimo que la planta
debe tener con el fin de obtener la igualdad entre los costos de produccion y las ventas
generadas. De esta forma, aseguraremos al inversor la recuperacion del capital dispuesto
para la realizacion del proyecto. Para dicho proceso es necesario analizar datos como el
costo fijo, el costo variable y el precio. Para obtener el total de costos y gastos fijos se
tomara en cuenta: sueldos de personal, maquinaria para los procesos de produccion,

servicios (agua, luz, telefonia e internet) y demas costos y gastos relevantes.

En el caso de los costos y gastos variables de produccion se consideraran costos

de insumos y materia prima y los gastos de administracion y ventas variables.
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Tabla 4.3

Estimacion de costos y gastos fijos anuales

Costos indirectos de st
Afio | Mano de obra directa L administracion y Total % Var
fabricacion
ventas
2019 | S/ 196,273 | S/ 653,762 | S/ 906,603 | S/1,756,638 -
2020 | S/ 206,087 | S/ 661,661 | S/ 950,054 | S/1,817,802 | 4.79%
2021 | S/ 216,391 | S/ 701,177 | S/ 995,888 | S/1,913,456 | 4.82%
2022 | S/ 227,211 | S/ 739,740 | S/ 1,044,254 | S/2,011,205 | 4.86%
2023 | S/ 238,571 | S/ 777,016 | S/ 1,095,317 | S/2,110,904 | 4.89%
2024 | S/ 250,500 | S/ 741,350 | S/ 1,143,370 | S/2,135,220 | 4.39%
2025 | S/ 263,025 | S/ 727,526 | S/ 1,200,370 | S/2,190,920 | 4.99%

Elaboracién propia

Tabla 4.4
Costos y gastos variables anuales estimados
Precios unitarios

Kg de uva S/ 1.1094
Lt de agua S/ 0.0045
Gr de H2s03 S/ 0.1233
Kg de gelatina S/ 0.0014
Copa S/ 0.5500
Etiqueta S/ 0.0400
Caja S/ 0.0783
Transporte S/ 0.2000
Comisiones S/ 0.1000
Publicidad S/ 0.1675
Total S/ 2.3745

Elaboracion propia

Una vez obtenidas las variables, se igualara el volumen minimo de produccion
(Q) a la suma de los costos y gastos fijos totales (CyGf) entre el margen de contribucion

(Pu-CyGvu) como lo indica la siguiente formula: (Diaz Garay y Noriega, 2017)

CYGf _ §/2,190,920

dde = =
Q(unidades) Pu— CyGvu _ S/4.63 —S/2.37

Donde:

e Q (unidades): Volumen de equilibrio en unidades.
o CyGF: Sumatoria de los costos y gastos fijos totales.
e Pu: Precio de venta unitario.

e CyGVu: Costos y gastos variable unitario

Cabe resaltar que la participacion del producto en las ventas no es contemplada

en esta formula ya que para este proyecto se tiene un modelo de monoproducto. Al aplicar
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las formulas anteriores obtenemos como resultado mas de 970 mil copas de vino al afio

y mas de 4.4 millones de soles en venta aproximadamente. Si consideramos que cada

copa contiene 0.187 It de vino, se traduciria en un tamafio de 181 mil litros de vino para

el ultimo afio.

Tabl

a4.5

Tamarfio-Punto de equilibrio

Afio

Pu

Cw

CyGF

Q (copas) | Q (i) Q(Sh

2019

S/4.63

S/2.37

S/1,756,638

778,069 |145,499|5/3,604,172

2020

S/4.63

S/2.37

S/1,817,802

805,160 |150,565 | S/3,729,664

2021

S/4.63

S/2.37

S/1,913,456

847,528 |158,488|5/3,925,921

2022

S/4.63

S12.37

S$/2,011,205

890,824 |166,584 | S/4,126,478

2023

S/4.63

S12.37

S$/2,110,904

934,984 |174,842S/4,331,036

2024

S/4.63

S2.37

S$/2,135,220

945,754 |176,856 | S/4,380,926

2025

S/4.63

S2.37

S$/2,190,920

970,425 |181,470 | S/4,495,208

Elaboracién propia

4.5. Seleccion del tamafio de planta

Para la seleccién final del tamafio de planta se compararan los factores analizados

anteriormente:
Tabla 4.6
Comparacion de tamafios de planta

Factor Tamario de planta (lt/afio)|Tamario de planta (und/afio)
Tamafio - Mercado 381,942 2,042,472
Tamafio - Recurso 5,953,700 31,837,969
Tamafio - Tecnologia 970,667 5,190,731
Tamarfio - Punto de equilibrio 181,470 970,425
Tamafo de planta 381,942 2,042,472

Elaboracion propia

Al observar la tabla anterior podemos identificar que el mercado es el limitante

dentro de todos los demas factores. Finalmente, se tiene como conclusion que el tamafio

de la planta sera de 381,942 litros o lo que es equivalente a 2°042,472 copas de vino al

afo.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1. Definicién técnica del producto

5.1.1. Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto

Adaptando la informacion nutricional presentada en el capitulo 2, se tienen los siguientes
valores de nutrientes y compuestos que contiene una unidad de producto. En este caso es

un vaso individual de 187 ml.

Tabla 5.1
Composicion del producto por unidad producida.
Composicién por vaso de vino
individual
Calorias 154.43 kcal
Azlcares 1.54 gr
Carbohidratos 0.56 gr
Proteinas 0.43 gr
Potasio 184.2 mg
Fésforo 26.05 mg
Magnesio 20.47 mg
Calcio 14.89 mg
Sodio 9.3mg
Hierro 1.67 mg
Vitamina B3 0.17 mg
Vitamina B2 0.04 mg
Vitamina B6 0.04 mg
Vitamina B1 0.02 mg

Elaboracion propia

Con respecto al disefio del producto, se considera un vaso individual estandar
hecho de material PET el cual pesa un aproximado de 88 gr y esta termoformado por un
proveedor certificado. EI vaso permite ser reutilizado después de consumir el vino en su
interior. Con respecto al disefio, se ha tomado en cuenta el disefio estdndar de una copa
de vino para el modelo del empaque. De esta manera, el consumidor puede tener la

experiencia de consumir el producto en un vaso desde que lo adquiere del punto de venta.
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Figura5.1
Disefio y dimensionado del producto

7B4mm

le}—0.78 mm

I

73 mm

Elaboracion propia

9.53 mmﬂ

176 mm

Tabla 5.2
Composicion del producto por unidad producida.
Nombre del producto: Vino Tinto en formato individual
Funcioén: Calmar la sed, refrescar
Insumos requeridos: Uvas tintas, Agua, Anhidrido Sulfuroso, Copas PET, Gelatinas
CorEEiEED i Tipo e . Medio de control Técnica NCA
producto Tolerancia
Nivel de Alcohol Vé::';f/ 12% +1% Alcoholimetro | Muestreo | 0.1%
Contenido de SO, Var[el_ble/ 15mg/L+2 Rleba de redcivolcay Muestreo | 0.1%
Critica yodo
. . Variable/ .
Nivel de azdcar Critica 30gr/L+4 Refractémetro Muestreo | 0.1%
. Variabl
Acidez Total grrliiliiae/ 34pH+0.1 pHmetro Muestreo | 0.1%
Variable/

Extracto seco Critica 22 gr/L+ 2 Prueba con probeta | Muestreo | 0.1%
Volumen de vino Vg:}zk::f/ 187 mL = 0.1mL Probeta Muestreo | 0.1%
Peso del envase Va;z;k;lre/ 83gr+lgr Balanza analitica Muestreo | 1.0%
. Variabl '

Diametro de la copa :/:z/kz)re/ 7.3 cm=0.05cm Vernier Muestreo | 1.0%
Diametro de base Variable/ 7.7 cm=+0.05cm Vernier Muestreo | 1.0%
Mayor
Altura Variable/ 176 cm+0.1cm Vernier Muestreo | 1.0%
Mayor
Color Atributo/ Tinto Patrén de co_lores/ Muestreo | 1.0%
Mayor Destructiva
Sabor Atributo/ Caracteristico Andlisis sen§onal ! Muestreo | 1.0%
Mayor Destructiva

Elaboracion propia

Considerando los requisitos dispuestos en la NTP 212.014: 2011 Bebidas
alcohdlicas. Vinos. Requisitos, se han considerado ciertas variables y atributos a medir
como control de calidad en el proceso del vino. En el vino se debe medir principalmente,

el pH, el grado de alcohol y la presencia de ciertas sustancias que deben estar controladas
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como los sulfatos, el calcio y el extracto seco. (Universidad Complutense de Madrid,
2014)

5.1.2. Marco regulatorio para el producto

El marco regulatorio contempla todo el conjunto de leyes, normas y dictdmenes de
diferentes entes regulatorios que rigen la produccién y comercializacion del vino. Dentro
del marco de las leyes, la mas relevante es la Ley N°28681 promulgada mediante el
decreto supremo N° 012 — 2009 — SA. Esta ley regula la comercializacion, consumo y
publicidad de bebidas alcohdlicas con el fin de proteger la salud del ser humano y los

efectos adversos que estas bebidas pueden producir.

Con respecto a las normas aplicables al producto, en la actualidad existen 20
Normas Técnicas Peruanas (NTP) que hacen referencia a los métodos de ensayo y
pruebas de calidad que se le deben realizar al vino para determinar los niveles adecuados
de ciertos compuestos. La principal de estas: La NTP 212.014: 2011 Bebidas alcohdlicas.
Vinos. Requisitos comprenden un resumen de todos los compuestos que debe ser
regulados en las pruebas de calidad de vino tales como: glucosa, nivel de alcohol,
sulfatos, acidos sulfurosos, cobre y plomo. Para un mayor detalle de estas normas, se ha

incluido un cuadro en los anexos.

Finalmente, este producto debe seguir las normas sanitarias y las regulaciones de
la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA. De la
misma manera que se rige por el CODEX Alimentarius, debera cumplir con la norma
sanitaria sobre criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano del ministerio de salud. Como empresa, se
debera contar con registro sanitario el cual se renovara cada dos afios ya que es de caracter

obligatorio para poder fabricar y comercializar este producto.
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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 actualidad, existen procesos que se tienen que cumplir para poder producir
cualquier tipo de vino. La preparacion de la uva como el despalillado y el estrujado se
pueden hacer mediante maquinas automaticas o en los métodos mas artesanales incluso

manuales. (Diaz del Rio, Maria de las Mercedes, 2015).

Los procesos de maceracion y fermentacion se realizan normalmente en tanques
de maceracion con temperatura controlada. Actualmente, existen muchas bodegas y
empresas vitivinicolas que utilizan el método cléasico donde se deja fermentar el mosto a
una temperatura controlada de 18 a 23 °C durante varios dias dentro de unos tanques de
fermentacion dejando a la levadura actuar por accion de crecimiento exponencial. (Vega
Freile, 2011). La tecnologia de flash detente consiste en una combinacion de las
operaciones de maceracion y fermentacién donde se coloca al vacio a la materia prima
previamente calentada para vaporizar instantaneamente parte del agua contenida en los
tejidos vegetales y poder extraer los aromas, taninos y antocianos del mosto para mejorar
la calidad del mismo. Esta se utiliza en una camara de expansién alimentada por un

intercambiador de calor y una torre de enfriamiento. (Ortiz Valero, 2014).

Por otro lado, para el proceso de estabilizacion del vino, se utiliza actualmente
aditivos clasicos como el anhidrido sulfuroso o en versiones comerciales como el
clarificante Rapidclar. Las ventajas de aplicar este aditivo como clarificante son la facil
aplicabilidad de este, y las ventajas que aporta a la calidad del vino como evitar la
formacion de turbidez en el vino y aumenta la oxigenacién del vino. Sin embargo, en
parte de la industria existe una disyuntiva sobre el impacto de los sulfurosos en el vino
por el dafio que puede causar a la salud si se excede en las concentraciones hasta tal punto
que la concentracion de este compuesto esta regulada estrictamente en muchos paises
dentro de las normas sanitarias, incluso en nuestro pais. Métodos alternativos incluyen
aditivos quimicos menos efectivos pero que no afectan a la salud como el bicarbonato de

dimetilo, compuesto fenolicos y lisozimas, pero todos estos compuestos son menos
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efectivos en la captacion de los aromas del vino y la oxidacion que permiten al vino tener
un sabor y aroma mas rico. Procesos mas costosos como el uso de Luz Ultravioleta,
Ultrasonidos o presion hidrostatica tienen un mejor efecto, pero son mucho mas costosos
y requieren una infraestructura muy compleja para una productividad que en la actualidad
no es rentable para empresas en crecimiento sino para empresas del sector mas
consolidadas y con la oportunidad de desarrollar mejor estas alternativas para abaratar

los costos. (Instituto de investigacion de Agricultura, 2015).

5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Con base a la informaciéon descrita lineas arriba, se ha tomado como decision utilizar la
tecnologia tradicional de doble fermentacion para obtener un producto de mas alta calidad
y poder disponer de una mayor entrega de maquinas.

Por otro lado, se ha elegido como opcion mas eficiente la del uso controlado del
sulfurosos para la clarificacion y mejora del vino en los procesos de estabilizacidn siendo

esta la opcion mas econdémica y la mas disponible en el mercado.

5.2.2. Proceso de produccion

5.2.2.1. Descripcion del proceso

Recepcidn y pesado de materia prima:
Las uvas se recepcionan y se hace una inspeccion visual de aquellas que cumplen con las
caracteristicas necesarias como el estado de maduracion o presencia de agentes extrafios.

Luego, se pesan las uvas que van a entrar al proceso de produccién.

Inspeccion de calidad:

La variable por medir méas importante es la uva que va a ingresar al proceso.
Mediante un muestreo simple, se utiliza un refractometro para medir el contenido del lote
de ingreso de uva. Como valor de control, este tiene que ser mayor a 180 gr/L para que

el vino resultante tenga un nivel de alcohol minimo de 11% en su volumen.

Despalillado:
El despalillado es el proceso mediante el cual, las uvas se separan del resto del

racimo (raspdn). Tradicionalmente, esta actividad se hacia manualmente. En la actualidad
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las empresas que producen vino utilizan una maquina que realiza esta funcién: la
despalilladora. Esta tiene como objetivo separar la uva de las ramas y las hojas que
pueden estar presentes en los racimos para evitar la presencia de sabores herbaceos al
mosto durante la maceracion.

Estrujado:

Las uvas, una vez desgranadas, pasan por una maguina estrujadora o también
Ilamada pisadora. Esta tiene como fin conseguir que se rompa mediante presion radial el
hollejo o piel de la uva. El estrujado no se debe realizar con mucha fuerza o presion ya
que existe el riesgo de que se rompan las semillas de la uva que podrian aportar al sabor

del mosto.

Encubado:

El encubado se realiza en tanques de acero inoxidable (cubas) para transportar y
almacenar el mosto que es el producto en proceso. Estos se llenan a un 80% de su
capacidad nominal para evitar desbordamientos. Del estrujado, se bombean a los tanques
a las cubas y durante esta ejecucion se aprovecha para afiadir anhidrido sulfuroso a
manera de agente protector para anular las oxidasas que son unas enzimas que deterioran

el color del vino.

Maceracion y Fermentacion alcoholica o tumultuosa:

El objetivo de esta etapa es mantener la temperatura controlada el llamado
macerado. Es de gran importancia ya que permite que el jugo de la uva se pueda adquirir
su color entre otras caracteristicas ya que se somete a contacto directo con los pigmentos
propios de los hollejos. La estructura final del vino se encuentra en gran parte
determinada por los aportes del hollejo al mosto como: antocianas, taninos, etc. Estos
mismos depdsitos y a través de las propias levaduras presentes en la piel de la uva inician
el proceso de fermentacion. Esta etapa se denomina fermentacion alcoholica ya que, en
esta etapa del proceso, el azucar de las uvas se convierte en alcohol etilico la cual al
finalizar debe concentrarse en un intervalo de 11% y 14.5% en volumen. Asi también el
diéxido de carbono sube hacia la superficie produciendo un burbujeo y arrastrando
consigo las partes sdlidas de la mezcla. Por este efecto se crea en la superficie lo que se
conoce como el sombrero: capa solida compuesta por los hollejos, la pulpa y las semillas
que flotan sobre el mosto. Para romper este compuesto se utiliza un método de aireado

Ilamado bazuqueo el cual consiste en la inyeccién de aire a presion para romper su
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concentracion. Todo este proceso dura un tiempo estimado entre 10y 14 dias y se controla
a temperatura rigurosamente iniciando a unos 20C° y gradualmente incrementando la
temperatura hasta unos 30C° durante un rango de 3 dias. Luego se deja reposar el vino
por los dias restantes. Al transcurrir este tiempo, se produce del descube el cual es la
separacion por gravedad del vino de los hollejos. Esta actividad tiene la ventaja adicional

de airera al mosto al realiza el traspaso de cuba a cuba.

Prensado:

El producto sélido de la fermentacion contiene grandes aun grandes cantidades de
vino, es por esto que se somete a un prensado simple para extraer todo el vino con una
concentracion alta de aromas y taninos que no se mezcla con el obtenido en el descube.
Los restos sélidos llamados pasta seca que resultan del prensado, se emplean como
subproducto en otros procesos derivados de la produccion del vino y servirdan como un

producto secundario que se puede vender.

Primer filtrado:
Al mosto se le realiza un filtro adicional para retener los restos de semillas y

solidos remanentes que se encuentran aun presentes.

Maceracion y fermentacion malolactica:

El vino se somete de nuevo a un proceso de fermentacion. A través de este, el
acido malico, uno de los 3 &cidos presentes en el vino junto con el tartarico y el citrico se
convierten en acido lactico. El proceso mismo, aumenta el pH del vino y lo hace mas
agradable para el consumo. Esta segunda fermentacion tiene una duracion mayor y se

estima entre 15 y 21 dias.

Trasiego:

El trasiego consiste en intercambiar repetitivas veces el vino de contenedor con el
fin de eliminar los sedimentos solidos y de permitir el ingreso de aire para que pierda los
olores fuertes provenientes de la maceracion. El trasiego permite reducir la turbidez del
vino y permite la evaporacion de sustancias volatiles y gas carbonico proveniente de las

actividades anteriores.
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Clarificacion y filtrado

Para eliminar los elementos en suspension mas ligeros que no se llegan a decantar,
es necesaria una clarificacion la cual consiste en la adicion de un clarificante organico
(sustancias coloides de origen vegetal o animal) como gelatinas. En este caso se usara
una gelatina compuesta por glicina, prolina, acido glutdmico y hidroxiprolina. Una vez
que se ha formado el precipitado, se pasa el vino por un segundo filtrado para poder pasar
el liquido final y retener las particulas sélidas mas pequefias remanentes de las actividades

anteriores.

Estabilizacion y control de calidad:

Finalmente, se le afiade acido sulfuroso en cantidades apropiadas para controlar
con una mayor precision el nivel de alcohol y azlcar en el vino, asi como evitar las
oxidaciones adicionales, y el desarrollo y multiplicacion de levaduras y bacterias

contaminantes.

Embotellado:

El embotellado en este caso se realiza en las botellas de material PET. El llenado
en las botellas se hace a alta velocidad y adicionando pequefias dosis de nitrégenos a la
capa con una presién en la inyeccién de 30 psi. Luego, la membrana o cubierta superior
se cierra por induccion calorifica para sellar el contenido y evitar los finales. El sellado
por induccion se realiza con un proceso de calentamiento sin contacto que adhiere la
cubierta a las paredes del envase cerrando toda la tapa de la copa. El sistema de induccién
esta conformado por un generador y un sellador. El sellador utiliza una bobina inductiva
que, al energizarse, produce una corriente electromagnética que permite el calentamiento
de la membrana. Finalmente, se introduce la tapa roscada y se etiqueta el producto con

las especificaciones del mismo.
Encajado:

Las copas se agrupan en unidades de 6 y se las acomoda en una caja de

dimensiones menores para poder enviarlas en pallets al area de producto terminado.
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5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

Figura 5.2

Diagrama de operaciones de proceso

Diagrama de Operaciones de Proceso del Vino Tinto en envase individual

Gelatina Anhidgidg, Uvas Tintas
Sulfuroso
—» —» —_—
4 | Pesado 3 Pesado 1 Recepcign'y
pesado
5 Inspeccion de
calidad
— Uvas no aptas
<1> Despalillado
—» Ramasy hojas
2 Estrujado
é Encubado
B Fermentar y
L1 Cl) controlar
temperatura
<£> Descubado
Vino de gota
Prensado
Pasta seca
Vino prensado
<6> Filtrado
1 Serpi_llas y
sélidos
C A

(continua)
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(continuacién)

:
Fermentar
7 y
2 controlar
\ / temperatura
d?) Trasegar
—» Lias y fangos
B 8 Clarificacion
9 Filtrado
—> Particulas pequefias
10 Estabilizacion
5 Control de
calidad
Vasos — Vino no apto
individuales
11 Envasado
Membrana—]
Tapa —»
Resumen: P
12 ) Sellado
S Etiquetas
O 14 @ Etiquetado
N 2 Cajas
N @ Encajado
Total: 21
Packs de 6 unidades de

vino tinto en formato

individual

Elaboracion propia
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5.2.2.3. Balance de materia

Figura 5.3
Balance de materia del proceso de produccion

643,330 Kg de Uva

Recepcion y Seleccion

578,997 Kg de Uva

Control de calidad

573,207 Kg de Uva

Despalillado

527,350 Kg mosto

527,350 Kg mosto
17.2 Lt

Anhidrido sulfuroso 527,479 Kg mosto

10%
64333 Kg de mosto

1%
5790 Kg de mosto

8%
45857 Kg de mosto

Fermentacion
alcohdlica
l 421,983 Lt de vino
527,479 Kg mosto

15.0%
Descubado 79122 Kg de

producto sélido

358,686 Lt de vino

50,005 Lt de vino

A4

Prensado

A4

- 2%
Fll"adzl_' 8173.8 Lt de vino

400,517 Lt de vino

Fermentacion
malolactica

400,517 Lt de vino

384,496 Lt de vino

4%
16020.7 Lt de vino

31.18 Lt . L.
Gelatina 384,528 Lt de vino
. 0.60%
Filtrad —> .
15.62 Lt 382,220 Lt de vino
28.75 Kg e tabilzacio 0.25%
Anhidrido sulfuroso stabllizacion 955.6 Lt de vino
l 382,325 Lt de vino
2,042,472 0.10%
Vasos Embotellado 382.3 Lt de Vino
381,942 Lt de vino
2,042,472 unidades
2,042,472 .
. Sellado y etiquetado
Etiquetas
2,042,472 unidades
Cajas

Vasos de vino

2,042,472

042, individual

340,412 Six chks de
vino

Elaboraci6n propia

21%
18989.3 Kg
Pasta seca
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5.3. Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccién de la maquinaria y equipos

El proceso de produccion del vino completo utiliza una lista de maquinarias que
corresponden a cada etapa del proceso. Por ende, algunas etapas comparten las mismas
maquinas, como aquellos que se utilizan en tanques de almacenamiento o también

Ilamadas cubas donde utilizan el mismo modelo de bomba para impulsar el liquido o

transportarlo.

Tabla 5.3

Lista de maquinas asociadas a cada proceso

N°[ Proceso Maéquina asociada N°| Proceso Magquina asociada

1| Recepcion Balanza industrial 10 Fermeqtat?lon Tanque.c!e

malolactica fermentacion 2
2 | Seleccién Faja Seleccionadora . Bomba
= 11| Trasiego
3 | Despalillado . . Cubas
; Despalilladora - Estrujadora
4 | Estrujado .. 5 Bomba
12| Clarificacion

5| Encubado Bomba Cubas

Cubas 13| Filtrado 2 |Filtro de diatomeas
Fermentacion P
alcohdlica Tanqus de fmenteion & 15 | Estabilizacion o

Bomba Cubas

7| D

escubado Cubas 16| Embotellado
8 | Prensado Prensadora 17| Sellado Magquina Trepko
9 | Filtrado 1 Filtro prensa 18| Etiquetado

Elaboracion propia
5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Se mostraran las especificaciones técnicas mas relevantes de todas las maquinas

involucradas en el proceso de elaboracion del vino en formato single serve:
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Figura5.4

Balanza industrial, cubas de almacenamiento y faja de seleccion

Balanza industrial

Cubas

Faja de seleccion

Marca / Modelo AIDA/Y871 Voltaje 380V/ 50 Hz
Lugar de Origen Jiangsu, China Marca/ Modelo MAJORO Marca/ Modelo | XinXiang Lingxian
Capacidad 1500 Ko | (I 7000 Litros| | CAPACIdaACe | oo om
Procesamiento Procesamiento
Largo: 0.8 metros Largo: 1.95 metros Largo: 3.5 metros
Dimensiones Ancho: 0.8 metros Dimensiones Ancho: 1.95 metros Dimensiones | Ancho: 0.78 metros
Altura: 1.2 metros Altura: 3.4 metros Altura: 1.02 metros
Precision: 0.005 Kg Peso 290 Kg Potencia 0.2 Kw
Precio (Do¢lares) 500 Precio (Délares) 4000 Precio (Délares) 4500
Fuente: Alibaba.com Fuente Criveller Fuente Alibaba

Fuente: Alibaba (2018) y Criveller (2018)

Elaboracién propia

Figura5.5

Bomba centrifuga, despalilladora y filtro de diatomeas

Bomba Centrifuga

Despalilladora - Estrujadora

Filtro de diatomeas

Marca/ Modelo YMK Serie 001 Marca/ Modelo HT - DYTP-1.5 Marca/ Modelo SYZK-15
Rotacién 2900 rpm Lugar de origen Henan, China Peso 1700 Kg
CapaCIda.d de 3600 Uh Capauda_d de 6000 Kg/H Capamda_d de 500 Uh
Procesamiento Procesamiento Procesamiento
Largo: 1.2 metros Largo: 1.8 metros Largo: 2.5 metros
Dimensiones Ancho: 0.45 metros Dimensiones Ancho: 0.7 metros Dimensiones Ancho: 1.6 metros
Altura: 0.6 metros Altura: 1.35 metros Altura: 2.7 metros
Peso 130 Kg Potencia 1.5 Kw /380 V Cant. Platos 24
Precio (Ddlares) 2500 Peso 678 Kg Voltaje 380V/ 50 Hz
Temperatura media < 150° Precio (Délares) 6000 Avrea de filtrado 20 m2
Diametro 500 mm Potencia de fuerza 1.1 Kw Presion 0.6 Mpa
Fuente Yamei Machines Paso del tornillo 3-15mm Precio (Délares) $4,800

Fuente: Yamei machines (2018), Lingian Machines (2018) y Saiye Machines (2018)

Elaboracion propia
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Figura 5.6

Tanques de fermentacion y prensadora

Tanque de fermentacién 2

Tanque de fermentacién 1

Prensadora

Marca/ Modelo |Kumbo KB-005 Marca/ Modelo |ACE- FIG.R94 Marca/ Modelo PE - 100
Capacidad de |, ;00| | jyros Capacidad de | g0 | | jiog Capacidadde | 5000 |,
Procesamiento Procesamiento Procesamiento
. . Diamétro: 2 metros . . Diamétro: 2 metros ) . Largo: 4.5 metros
Dimensiones | Dimensiones . Dimensiones Ancho: 2.03 metros
Altura: 4.45 metros Altura: 4.04 metros
Altura: 2.4 metros
Peso 2300 Kg Peso 1900 Kg Peso 1900 Kg
Material Acero Inoxidable 31 Potencia 0-30 Kw Carga uva fermentada 15000 Kg
Voltaje 380V /50 Hz Voltaje 380V/ 50 Hz Med'idnat:r‘r’; PaS0 | 520mmx 522 mm
Precio (Ddlares) 5000 Precio (Délares) 4300 Potencia 15 Kw

Fuente: Kunbo (2018) y NFE (2018)

Elaboracion propia

Figura 5.7

Filtro de prensa, embotelladora y selladora

Filtro de prensa

Embotelladora

Selladora

Marca/ Modelo BMY20/700-30U Marca/ Modelo L1263 Marca/ Modelo L1263
Capamda'd de 900 L/h Capaadag de 50 vasos/min Capamda.d de 50 vasos/min
Procesamiento Procesamiento Procesamiento
Largo: 4.3 metros Largo: 3.5 metros Largo: 2.8 metros
Dimensiones Ancho: 1.1 metros Dimensiones Ancho: 2.3 metros Dimensiones Ancho: 1.4 metros
Altura: 1.1 metros Altura: 1.7 metros Altura: 1.2 metros
Peso 3080 Kg Molde de inyeccion 70 mm Molde de inyeccién 70 mm
Potencia 14.5 Kw Temperatura de sellado 100 C° Presion de sellado 30 psi
Voltaje 380V /50 Hz Volvaje 380V /50 Hz Temperatura de sellado 100 C°
Area de 15m2 Peso 1100 Kg Volvaje 380V/ 50 Hz
filtrado
Presion 0.6 Mpa Precio (Délares) 18000 Peso 2600 Kg
P,r ecto $5,500 Fuente Trepko.com Precio (Ddlares) 18000
(Ddlares)

Fuente: Wanda Machines (2018) y Trepko Machinery (2018)

Elaboracion propia
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5.4. Capacidad instalada

5.4.1. Célculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos

Para hallar tanto el nimero de maquinas como la cantidad de operarios requeridos, se
tiene que utilizar las cantidades de entrada al proceso dividida entre la capacidad de
procesamiento y las horas reales. Para el caso de las maquinas, se utiliza el factor de
eficiencia provista por el proveedor y el calculo del factor de utilizacion considerando las
8 horas por turno menos 45 minutos de almuerzo a cada operario. Cabe resaltar que el
numero de turnos considerados para todas las operaciones es 2 de 8 horas cada uno con
la excepcidn de la fermentacion donde para estos procesos especificos se considera que
las respectivas maquinas trabajan todo el dia por tener una naturaleza de ser un proceso

continuo y constante.

Tabla 5.4
Célculo de cantidad de maquinas
Proceso Méguina Qe Capactkrocs U E Cant. de Célculo Cant.
q Cant Und Cant Und horas  |(Q /P*U*E*H) | de maq
Recepciony | Fajade | g/aa30 | kg | 3500 | kgH |091]080| 4992 0.05 1
Seleccién seleccion
Despalilado_| Despaliladora 75 557 | g | 6000 | KgH |0.91]0.90| 4992 0.02 1
Estrujado Estrujadora
Encbado | EMCP0- | 55070 | 1t | 3600 | wum |o91|ogo| 4,992 0.04 1
Bomba
Fermentacion | Tanquede | g7 100 || 33 LvH [0.91]0.95| 8,736 210 3
alcohdlica fermentacion
Descubado | PCWP40- - oor 470 | Lt | 3600 | Lum |091]090| 4992 0.04 1
Bomba
Prensado Prensadora 79,122 Kg 3,500 KgH 10.91/0.90| 4,992 0.01 1
Fitrado | Filtro prensa | 408,691 | Lt | 900 | LvH |0.91]0.95] 4992 011 1
Fermentacion | Tanquede |0 oq7 | 28 LvH [0.91|0.95| 8,736 1.92 2
malolactica | fermentacion
Trasiego Trasiego - | go0007 | Lt | 3600 | LM [0.91]|090| 4992 0.04 1
Bomba
Clarificacion | CBMMCACON- 1 501 406 | 1t | 3600 | Lo |091|0g0| 4,992 0.03 1
Bomba
Filtrado Fittode | 505920 | Lt 500 LvH [0.91]0.95| 4,002 0.18 1
diatomeas
Estabilizacion Esmggﬁ)c:”' 383283 | Lt | 3600 | LvH |0.91]|0.90| 4992 0.03 1
Embotellado | Embotelladora| 2,042,472 [Copas| 3,000 |Copas/H[0.91[0.90| 4,992 0.17 1
Seladoy | o \dora | 2,042,472 [Copas| 3,000 |copasit|0.01|080| 4992 0.19 1
etiquetado

Elaboracion propia

Segun la cantidad de maquinas, se requiere una cantidad fija de operarios para poder
operarlas. Sin embargo, siendo muchas de estas son semi automaticas y no necesitan la
presencia constante de estos en el monitoreo de las actividades. Por eso se han

determinado para ciertos procesos la atencién de un solo empleado, por ejemplo, en la
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operacion de estrujado y despalillado donde se comparte la responsabilidad a una sola

persona.
Tabla 5.5
Célculo de cantidad de operarios por maquinaria
AP Cant. de| Cant. De
Proceso Magquina
mag ope
Recepcién y Seleccion Faja de seleccion 1 1
. 5 Despalilladora -
Despalillado y Estrujado Estrijadora 1 1
Encubado Encubado - Bomba 1 1
Fermentacion alcohélica | Tanque de fermentacion 3 1
Descubado Descubado - Bomba 1, 0.5
Prensado Prensadora 1 0.5
Filtrado Filtro prensa 1 0.5
Fermentacion malolactica | Tanque de fermentacion 3 1
Trasiego Trasiego - Bomba i 0.5
Clarificacion Clarificacion - Bomba 1 0.5
Filtrado Filtro de diatomeas 1 0.5
Estabilizacién Estabilizacién - Bomba 1
Embotellado Embotelladora 1 1
Sellado y etiquetado Selladora 1
Total 9

Elaboracion propia

Por otro lado, se hizo un célculo de la cantidad de operarios para las actividades

manuales las cuales requieren de personas que trabajen 2 turnos por dia.

Tabla 5.6
Calculo de cantidad de operarios por proceso manual
e Qe Capac. Proce U £ Csnt. de Calcuo Cant. I?e
Cant Und Cant Und oras operarios
Recepcion y pesado 643,330 Kg 500 KgH 0.906 0.8 4,992 0.36 1
Encajado 2,042,472 Copas 720 Copas/H 0.906 0.8 4,992 0.78 1

Elaboracion propia

Finalmente, se tiene una cantidad final donde se consideran operarios auxiliares que

apoyaran la etapa. Este ultimo nimero es el que se utilizara para calculos posteriores:

Tabla 5.7
Calculo final de operarios requerido
Tipo Cant Operarios
Operarios de maquinaria 9
Operarios de procesos manuales 2
Operario auxiliar 1
Total 12

Elaboracion propia
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5.4.2. Calculo de la capacidad instalada

Tabla 5.8

Calculo final del cuello de botella

Elaboracion propia

QE P M % HIA u E co FIQ CO*FIQ
e T pr—— Unidad de Proce/hora N°maquinas u PLEJ;;ZZEZJ:S: Horas Factor de | Factor de | Capacidad de | Factorde | Capacidad de
medida operarios G reales/ afio | utilizacion | eficiencia produccion conversion produccion
Rg‘;fe‘::‘;'g;y 643,329.6 Kg 3,500 1 5.08% 4,992 0.91 0.80 12,667,200 425 53,833,517
Despalilldo 573,206.7 Kg 6,000 1 2.35% 4,992 0.91 0.90 24,429,600 477 116,522,765
Estrjado 527,350.1 Kg 6,000 1 2.16% 4,992 0.91 0.90 24,429,600 518 126,655,179
Encubado 527,479.3 Lt 3,600 1 3.60% 4,992 0.1 0.90 14,657,760 5.18 75,974,506
FZ:::::I‘IE:” 527,479.3 Lt 33 3 70.13% 8,736 091 0.95 752,115 5.18 3,898,383
Descubado 527,479.3 Lt 3,600 1 3.60% 4,992 0.91 0.90 14,657,760 5.18 75,974,506
Prensado 79,121.9 Kg 3,500 1 0.56% 4,992 0.1 0.90 14,250,600 | 3455 | 492,427,353
Filtrado 408,690.9 Lt 900 1 10.57% 4,992 091 0.95 3,868,020 6.69 25,876,133
Fﬁ;ﬁ:&ﬁfg” 400,517.1 Lt 28 2 95.85% 8,736 0.91 0.95 417,842 6.83 2,852,307
Trasiego 573,206.7 Lt 3,600 1 3.91% 4,992 091 0.90 14,657,760 477 69,913,659
Clarificacion 384,496.4 Lt 3,600 1 2.62% 4,992 0.91 0.90 14,657,760 711 104,227,174
Filtrado 382,220.4 Lt 500 ! 17.79% 4,992 0.91 0.95 2,148,900 7.15 15,371,207
Estabilizacion 383,282.8 Lt 3,600 1 2.61% 4,992 0.91 0.90 14,657,760 713 104,557,199
Embotellado 2,042,472.0 Copas 3,000 1 16.72% 4,992 0.91 0.90 12,214,800 1.34 16,350,683
. 042,472, opas , 81% : : : 857, . 533,
e?;'i‘:: d’(’) 2,042,472.0 c 3,000 1 18.81% 4,992 0.91 0.80 10,857,600 1.34 14,533,941
Encajado 2,042,472.0 Copas 720 1 78.38% 4,992 0.1 0.80 2,605,824 134 3,488,146
Producto
Terminado 2,734,045.00 Copas Cuello de botella Fermentacién malolactica 2,852,307




El célculo de la capacidad instalada de la planta se determina en base a la operacion que

se identifica como el cuello de botella de todo el proceso productivo. En este caso se tiene

que analizar la produccién de cada maquina y a su vez comparar el potencial productivo

de cada una de acuerdo con la cantidad de maquinas necesarias, y la cantidad de horas de

operacion. De este analisis tenemos como resultado que el cuello de botella del proceso

es la operacion de fermentacion malolactica por el alto tiempo que tiene el producto en

proceso.

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

Para poder garantizar la calidad del producto, asi como también su inocuidad se opto6 por

usar el sistema HACCP, el cual es un proceso preventivo que identifica y analiza los

peligros y puntos de control en el proceso.

Tabla 5.9

Anaélisis de riesgos

CElEiEliug ¢Qué medidas preventivas pueden ser
Etapa del proceso Peligros es Justificacion de la decision ¢ aplica das? P Etapa PPC
significativo? P i
- - S " La uva recepcionada puede contener restos de herbicidas que Toma de muestras para no infringir los "
Recepcion y Seleccion Bioldgico Si . N Si
afecta a la calidad y a la salud LMP's
Despalillado Biolégico- si El mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
P Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
Estruiado Bioldgico- si EI mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
J Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
Encubado Biolégico- I~ El mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
Fermentacién - " La falta de control de los pardmetros podria distorsionar las - P .
o Quimico Si P Verificar los parametros quimicos Si
alcohdlica caracteristicas del producto
. El mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos
Descubado Ninguno No . P q . q 9 . g P L y No
fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
Prensado Bioldgico- si EI mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
Filtrado Bioldgico- si EI mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
Fermentacion - " La falta de control de los pardmetros podria distorsionar las . < P "
- Quimico Si o Verificar los parametros quimicos Si
maloléctica caracteristicas del producto
Trasieqo Bioldgico- si EI mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
g Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
e o P o " . . . Verificar la concentracion de la gelatina en .
Clarificacion Quimico Si Exceso de gelatina podria ocasionar dafios en la salud g Si
el producto
Filtrado Bioldgico- si EI mal mantenimiento podria ocasionar que la maquinaria tenga | Usar lubricantes seguros para alimentos y No
Fisico fugas de lubricantes que representen un riesgo a la salud realizar un buen mantenimiento
L Bioldgico- " Exceso de acido sulfuroso puede ocasionar oxidaciones Verificar la concentracion del acido
Estabilizacion s Si ] No
Fisico adicionales a las deseadas sulfuroso
Embotellado Ninguno No Los envases libres de agentes patogenos Las copas deben ser asépticas No
Sellado y etiquetado Ninguno No El producto se encuentra envasado Inspeccion visual No
Encajado Ninguno No El producto se encuentra envasado Inspeccion visual No

Elaboraci6n propia
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Tabla 5.10
Plan HACCP

Puntos de control Peligros  |Limites para cada medida Monitoreo Acciones . APy
o Ao q " " - 7 . Registro Verificacion
criticos significativos preventiva Qué Coémo Frecuencia Quién corectivas
. Presencia de polvo, fruta | Presencia de Personal . .
Recepciony R pawve, . : Cada lote Cambiar de Registro del -
- Biol6gico en descomposiciénu | contaminante | Visual o encargado de Diaria
Seleccion . X recibido L proveedores proveedor
objetos contaminantes | senlauva la recepcion
L . Personal
Concentracion de azcar: Pruebas de encargado del
L. 11 - 14.5% Parametros acidez, N Registro de las
Fermentacion o iy . Cada lote de | control del | Recalibrar los gistro -
- Quimico Alcohol: 11 - 13% fisicos - |temperatura - < modificaciones de| Diaria
alcohélica "~ P fermentacién | proceso de parametros )
Dias: 10 - 14 quimicos yde o los parametros
o fermentacion
Temperatura: 20 - 30 °C alcohol -
alcohélica
Personal
encargado del .
Fermentacion P Parametros | Pruebas de | Cada lote de | control del | Recalibrar los Re.g|>slr0.de las -
- Quimico pH:3.3-35 N . » . modificaciones de |  Diaria
malolactica quimicos acidez fermentacién | proceso de parametros .
. £ los pardmetros
fermentacion
maloléctica
Personal .
Parametros Prueba de encargado de | Recalibrar los Registro de las
Estabilizacién Quimico | SO2: 13 mg/L - 17 mg/L. % - reactivo Cada lote 9 ] modificaciones de| Diaria
quimicos la etapa del parametros p
con yodo los parametros
proceso

Elaboracion propia

Finalmente, se buscara mantener un enfoque de mejora continua de los procesos.
Para poder mantenerlo serd necesario llevar un registro constante de las principales fallas
en la calidad en el producto y elaborar diagramas de Pareto e Ishikawa, determinando asi
las causas de los problemas para plantear potenciales soluciones. Dicha informacion sera
brindada gracias a las pruebas realizadas en el laboratorio de calidad con el que contara
la planta. EI personal del laboratorio debera contar con el equipo que se detalla a
continuacion para poder realizar las medidas del producto

Figura 5.8

Instrumentos de calidad

Refractometro pHmetro Alcoholimetro

‘e

less.

Licioc
o.

Instrumento resistente al agua y

. X Instrumento que sirve para Instrumento que sirve para
determina el contenido de . . S . -
Uso | Uso | medir la acidez o alcalinidad Uso medir la concentracion de
azlicar, con un rango de - .
de una solucion alcohol en una sustancia

medicion de 0 hasta 90 % Brix

Fuente: Amazon (2019)
Elaboracion propia
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5.6. Estudio de impacto ambiental

Si bien es cierto que el proceso productivo del vino no genera contaminantes peligrosos
para el medio ambiente, se sabe que toda actividad industrial conlleva la generacion de
emisiones o impactos al medio ambiente y es responsabilidad de la empresa buscar
contrarrestar el dafio. Al ser esta una empresa comprometida con la proteccion del medio
ambiente, como primera medida se pacto que el material para nuestras copas seriael PET,
el cual en su elaboracién usa escamas recicladas. Para identificar los aspectos ambientales

que mas se ven afectados por el proyecto, se realizé una matriz de Leopold.

Tabla 5.11
Matriz de Leopold
Construccion Proceso Productivo
S i 8 Jo > S S o S S |s
[ ol S o o I =) L |5 | 9 .
5929582 459 E |8 |8 3= B 2182|588 ST 2 Sumoriq ~omae
S 88 é% =) 23 g |S|e g2 S|ég|s|&|8|s|X|eRo T ponderado
EEegsss 83z |R|2ESE|E|E|IE|E|RE|EB|eRaEs
SRR |IU|dssa || |[F|E|"|8|5PFY
K Q = e (@] w | w
o
2 /-4 /-4 2 6 -1 161111 14 712147
. Agua Sy 2 YAV VAR -137.00| -10.54
isico - - 3,16 /]2 2 /1 -3 2 2
Quimico Aire 2l 3 3l 4 5 3 -64.00 | -8.00
-4 /-4 -2 -2 711 1-2 -5 /]-5 -5 -5 /15 /]-4
Suelo sl 76l 8l 9l 2| 5 Ay 4 37313 -204.00| -17.00
Flora 2%, yAVA -24.00 | -6.00
Bioldgico 3 1
Fauna 4 1 -13.00 | -6.50
719 16 115 713 14 715 13 15 T4 19 [3 719 16 15 717 18 |6
St Empleo | 7716171 71 2 1 6| 7 1) 3 1 a5 21 26| 5| | 0800 | 26.74
L ; -3 /-4 /1-4 /-3 -4 2 /1
Ecor;omlc Ruido o3 31 4 6 3 1 -79.00 | -11.29
B 3 14 14 2
Seguridad sl 2| 411 44.00 | 11.00
Sumatoria 14| -14| 22| 7 | 8| 31| 18|19 |-25| 7 |41 |-32| 9 |10]|-20]|0 |27 13|11
Puntaje ponderado  [-1.75|-2.00 3.67 | 1.75 [-2.00|-7.75| 9.00 | 9.50 |-8.33| 2.33 |13.67|-10.67 3.00 | 5.00 |-7.25| 0.00 {13.50| 3.25 | 3.67

Fuente: Elaboracion propia

Se calcularon los puntajes ponderados multiplicando la magnitud del impacto con
la importancia de este, al final de cada fila o columna esos puntajes se calculan con un
promedio simple. Como se puede observar, el promedio ponderado final resulta en un
puntaje negativo para el medio ambiente en un nivel bajo. De igual forma para mitigar
los impactos de los procesos se procedié a realizar una matriz de impactos ambientales

con los planes propuestos para mitigar los impactos negativos del medio ambiente en

estos procesos.
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Tabla 5.12

Impactos Ambientales

. Aspecto Impacto Recurso .
Etapa Salida R R Control operacional
P ambiental ambiental afectado P
Generacion | Contaminacion Compostaje
Recepciény Seleccién Fruta no apta de frutano |por residuosno| Suelo Venta para comida de
apta aptos animales
Generacion | Contaminacion
Despalillado Palillos de uva | de residuos |por residuosno| Suelo Compostaje
s6lidos aptos
Generacion | Contaminacion
Estrujado Restos de la fruta | de residuos |por residuosno| Suelo Compostaje
sélidos aptos
Consumo de | Agotamiento : Utilizacion eficiente del
Encubado - ) Energia
energia del recurso recurso
L - Consumo de | Agotamiento B Utilizacion eficiente del
Fermentacion alcohélica - . Energia
energia del recurso recurso
Consumo de | Agotamiento 4 Utilizacion eficiente del
Descubado - . Energia
energia del recurso recurso
Generacion | Contaminacion ]
. . . . Tratamiento de aguas
Prensado Residuos solidos | de residuos | por residuos Suelo .
o P residuales
solidos solidos
Generacién | Contaminacion Tratamiento de aquas
Filtrado Residuos solidos | de residuos | por residuos Suelo R g
- 2 residuales
sélidos sélidos
. _— Consumo de | Agotamiento . Utilizacion eficiente del
Fermentacion malolactica - P Energia
energia del recurso recurso

Generaci6 de
Gases y residuos gases y Contaminacion | Airey

Trasiego e X X Atrapador de gases
9 sélidos residuos | del aire ysuelo| suelo P g
sélidos
Generacién | Contaminacion »
e . . . . Tratamiento de aguas
Clarificacién Residuos solidos | de residuos | por residuos Suelo R
. - residuales
sélidos sélidos
Generacion | Contaminacion T it A aouas
Filtrado Residuos solidos | de residuos | por residuos Suelo " d
b o residuales
sélidos sélidos
Estabilizacion - - - - -
Generacion | Contaminacion
Embotellado Copas defectuosas | de residuos | por residuos Suelo Reciclaje
s6lidos s6lidos
L Generacion | Contaminacion
. Etiquetas A . .
Sellado y etiquetado de residuos | por residuos Suelo Reciclaje
defectuosas I8 -
solidos solidos
Generacion | Contaminacion
Encajado Cajas defectuosas | de residuos | por residuos Suelo Reciclaje
sélidos sélidos

Elaboracion propia

5.7. Seguridad y salud ocupacional

El proceso de elaboracion de este producto cuenta con riesgos minimos hacia el operario.
Sin embargo, es obligacion de la empresa resguardar la seguridad de sus trabajadores
durante la ejecucion de sus funciones. Por tal motivo, se ha elaborado la siguiente tabla
de identificacion de los riesgos a los cuales estan expuestos los operarios y la forma de

contrarrestarlos, junto con algunos equipos de seguridad a utilizar.
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Tabla 5.13
Matriz IPERC

Sub Indices de Probabilidad
B =
22|z 2
8 g% |2 g | &
2 8 = z S 5 g x £
N° Proceso Peligro Riesgo 2 g = E E 3 & 3 2 Acciones a Tomar
SIE[2(8|s|8lzlz2]¢
e8| |88 |s|8|z2]| &
= S <3 o b=l = o 2
= 2 (8] x = = [+
§ [ [}
Recepcion y . . Lesiones por jabas " Utilizacion de botas con puntas de
1 Seleccion Trabajo con jabas pesadas 1 2 1 3 7 2 14 Mod Si acero
Utilizacion de elementos de proteccion
2 Despalillado Despalilladora Lesién fisica, corte 1 2 1 3 7 1 7 Tol No (guardas de aislamiento) y
capacitacion
3 Estrujado Estrujadora Lesién fisica, corte 1 1 1 3 6 2 12 Mod Si Utilizacion de eleme.n tos”de proteccion
y capacitacion
5 . |Utilizacion de elementos de proteccion
4 Descubado Cubas Atrapamiento 1 1 1 3 6 3 18 Imp Si L
y capacitacion
5 . |Utilizacion de elementos de proteccion
5 Prensado Prensa Atrapamiento 1 1 1 2 5 3 15 Mod Si L
y capacitacion
. . IR tilizacion de el itos d teccio
6 Filtrado Filtro Lesion fisica, corte 1 2 1 3 7 1 7 Tol No Utilizacion de e emen os” ¢ proteccion
y capacitacion
. . . |Utilizacion de ek itos de proteccio
8 Trasiego Cubas Atrapamiento 1 2 1 3 7 3 21 Imp Si flzacion de € emep OS., € proteccion
y capacitacion
9 Clarificacion Gelatina Dafios a la piely al 1 2 1 2 6 1 6 Tol No Uso de equipo de proteccion _personal
organismo como guantes y mascarillas
10 Filtrado Filtro Lesionisicacote | 1 | 2 | 1 | 3 | 7 | 1 | 7 | 1o | no |Vtiizaciondeelementos de proteccion
y capacitacion
11 Estabilizacion Acido sulfuroso Dafios a la piely al 1 1 1 2 5 1 5 Tol No Uso de equipo de proteccion pe rsonal
organismo como guantes y mascarillas
12 Embotellado Embotelladora Lesion fisica, corte 1 1 1 3 6 1 6 Tol No Utilizacin de eleme.n tos”de proteccion
y capacitacion
13 Selladoy Etiquetadora Lesion fisica, corte 1 2 1 3 7 1 7 Tol No Ultilizacin de elementos de proteccion
etiquetado ! y capacitacion
n Encaiado Mal apilamiento de los [Probabilidad de caida 1 2 1 3 7 2 1 Mod si Capacitacion a los operarios para el
. productos terminados de las cajas apilamiento
Elaboracion propia
Figura 5.9
Cubrecabezas Industrial Lentes de seguridad Mascarillas de seguridad Mandil para personal de laboratorio

S

-

. Debe ser resistente al Debe ofrecer ofresca Debe ser de algodén,
... .| Debe ser de un material que e . e . . . L. .
Especificaciol evite el sudor Especificacion  calor y sustancias Especificacion comodidad y permitir Especificacion manga larga y cubrir
quimicas respirar correctamente hasta las rodillas

DITTUar PrUtecTIomar

Brindar proteccion ante X
producto ante el riesgo

Proteger al producto del cabello el riesgo de salpicaduras

Descripcion . Descripcion . . Descripcion de organismos Descripcion |Proteger de salpicaduras
P del trabajador P de cualquier sustancia P '€ organisi P & P
e microbiologicos
dafiina et

Elaboracion propia

Al ser una planta productora de vinos, el personal se encuentra mas expuesto al Fuego de
Clase B. Para estos casos el extintor ideal sera de polvo seco ABC, este actla

quimicamente impidiendo la reaccion en cadena ya que dicho material se funde a la
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temperatura de combustién y genera una barrera entre el oxigeno y el compuesto
inflamable. (INDECOPI , 2011)

A continuacidn, se realiz6 un célculo estimado sobre la cantidad de extintores que deberia
tener la planta aproximadamente. Para ello se tomaron en cuenta las dimensiones de cada
area de la planta y la cobertura por extintor dependiendo del nivel de riesgo al que se

encuentre la zona.

Tabla 5.14

Célculo de extintores

. Area | Area cobertura N°

(m?) (m?) extintores
Zona de produccion 350 93 4
Almacén de materia prima 60 93 1
Almacén de insumos 80 93 1
Almacén de productos terminados 170 93 2
Area de mantenimiento 50 280 1
Laboratorio de calidad 50 280 1
Area administrativa 300 280 2
Comedor 90 280 1
Topico 20 280 1
Servicios higiénicos planta 90 280 1
Vigilancia 15 280 1
Aduana de entrada 10 280 1
Patio de maniobras 490 280 2
Estacionamiento 160 280 1
Total 20

Elaboracion propia

5.8. Sistema de mantenimiento

Para asegurar el buen funcionamiento de los equipos y la maquinaria se ha determinado
que este proyecto mantendra mantenimientos preventivos, reactivos y autonomos. Sin
embargo, con el transcurso del tiempo y la recoleccion de datos en cada periodo se
procedera a ajustar el plan de mantenimiento al tipo que cada subproceso requiera. Cabe
indicar que los responsables del mantenimiento de cada equipo variaran entre el personal
de limpieza o del laboratorio de la planta y una empresa con la cual se tercerizara el

proceso.
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Tabla 5.15

Plan de mantenimiento

. o . Tipo de
Equipo Operacion Frencuencia Responsable -
qaup P P mantenimiento
Limpieza. Comprobar juntas .
. P . Comprobar | y . Empresa de mantenimiento .
Despalillado rodamientos. Engrase general y Quincenal exterma Preventivo
apriete de tornileria
Desmontar, limpiar, engrasar, . Empresa de mantenimiento .
Prensa . Quincenal Preventivo
renovar piezas externa
Limpieza. Tratamiento para evitar Empresa de mantenimiento .
Tanques - Semestral Preventivo
corrosion externa
Filtro Limpieza Semanal Personal de limpieza Reactivo
Refractometro Calibrar Trimestral Personal de laboratorio Preventivo
Preparar y limpiar la maquina
Todas diariamente. Inspeccionar que Diaria Operarios de maquinas Auténomo
funcione correctamente

Elaboracion propia

Para la eleccion de la empresa tercerizada se pasaran por procesos de evaluacién

a diversas opciones especializadas resaltando entre ellas a las que cuenten con mayor

experiencia en el rubro de los vinos.

74



7

5.9. Disefio de la cadena de suministro

Figura 5.10
Cadena de suministro del producto

Produccién 2017

4,793.75T disponibles

Datos Importantes:

Precio: 5$/3.57 por kg
Tipo: Red Globe

Sin instalaciones
propias

Elaboracion propia

i Datos:

| Horario: Lun-Sab

i Turnos: 2

! Horas: 8 por turno

| Tamafio 562,280
i deplanta:  Lt/afio

Ubicacién

Principales competidores:

Santiago
Queirolo S.A.

Oo™0

" Grandes Mayoristas: )

Tarifa
! Referencial: $/0.70
(por unidad)

|

| Minoristas Regionales: '

Tarifa
i Referencial: S/0.60
i (por unidad)

Precio
Sugerida:  5/7.00

Mercado Objetivo:

18 A 55 ANOS



5.10. Programa de produccion

Con respecto al programa de produccion, de la demanda calculada para cada afio, se
simulard los inventarios finales e iniciales para poder calcular efectivamente la cantidad

a producir en los 7 afios del proyecto. Se tendrd como politica de inventarios tener 4

semanas de inventario al finalizar el periodo como contingencia

Tabla 5.16
Célculo del plan de produccion
2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

+ Demanda 700,860 955,537 1,201,697 1,436,405 1,656,726 1,859,727 2,042,472
- Saldo Inicial - 79,628 100,141 119,700 138,061 154,977 170,206
+ Saldo Final 79,628 100,141 119,700 138,061 154,977 170,206 -

Produccion 780,488 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,872,266

% Var - 25.06% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -0.14%

Elaboracion propia

5.11. Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto

5.11.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Para determinar la cantidad de materia prima, insumos y otros materiales, primero se ha
obtenido el requerimiento para una unidad del producto del bill of materials o gozinto de

materiales.

Tabla 5.17
Calculo de materiales componentes de un producto

BOM del producto
1 unidad de producto es igual a:

0.31 Kg de uva
0.09 mL de agua
0.03 gr de H2s03
0.02 ml de h2s03
0.02 mL de gelatina
0.03 g de gelatina

1.00 copa
1.00 etiqueta
0.17 cajas

Elaboracion propia

Luego se procedio a calcular el requerimiento neto el cual es la necesidad bruta
ajustado con los valores del stock final y el stock inicial. Esto sirve para planificar cuanto
se tiene que producir en el afio siguiendo los parametros de stock deseados. Se ha
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considerado un stock de seguridad para el inventario final el cual considera la desviacion

del requerimiento en los 7 afios del proyecto, un lead time del proveedor de 1 mes y un

nivel de servicio del 95%.

Tabla 5.18
Célculo del requerimiento neto
2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 780,488 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,872,266
- Saldo Inicial - 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293
+ Saldo Final 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 -
Reqguerimiento Neto 985,781 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,666,973
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%

Elaboracion propia

Tabla 5.19

Célculo del requerimiento neto por material

Requerimiento neto 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Kgde uva 306,349 303,325 379,527 452,095 520,115 582,676 518,042
It de agua 89 88 110 132 151 170 151
gr de H2s03 28,945 28,659 35,859 42,716 49,142 55,053 48,947
ml de h2s03 15,731 15,576 19,489 23,215 26,708 29,920 26,601
It de gelatina 15 15 18 22 25 28 25
kg de gelatina 27 27 34 41 47 52 46
copa 985,781 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,666,973
etiqueta 985,781 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,666,973
cajas 164,297 162,675 203,543 242,461 278,940 312,493 277,829

Elaboracion propia

5.11.2. Servicios

a) Energia eléctrica

Se usaron los datos proporcionados por el fabricante para estimar el consumo aproximado

anual.
Tabla 5.20
Requerimiento de energia eléctrica
Elementos Fijos Cantidad | Kw-H| Horas anuales | Total Kw
Faja de seleccion 1 0.20 4,992 998
Despalilladora - Estrujadora 1 1.50 4,992 7,488
Bomba Centrifuga 5 0.70 4,992 17,472
Tanque de fermentacion 3 5.80 8,736 152,006
Prensadora 1 15.00 4,992 74,880
Filtro prensa 1 3.60 4,992 17,971
Tanque de fermentacion 2 5.80 8,736 101,338
Filtro de diatomeas 1 6.70 4,992 33,446
Cubas 5 3.40 4,992 84,864
Embotelladora 1 11.00 4,992 54,912
Selladora 1 10.00 4,992 49,920
Kw totales 595,296

Elaboraci6n propia
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Adicionalmente, se propone el uso de un grupo electrégeno, ya que es posible que

repentinamente la energia eléctrica sea cortada, afectando al

especificaciones del producto.

b) Agua

proceso y

las

Para el caso del agua, se han estimado valores aproximados para realizar los célculos de

uso mensual y anual que serian especificamente para el consumo humano y

mantenimiento de las maquinas. Ademas, se contara con un tanque cisterna, para prevenir

problemas de desabastecimiento de agua en casos de emergencia como cortes o

mantenimiento de las cafierias.

Tabla 5.21
Requerimiento de agua

Agua Litros - Mensual | Consumo anual

Agua en el proceso de produccién 1,840 22,080
Limpieza de area de maquinas 13,500 162,000
Consumo de agua de operarios 7,800 93,600
Limpieza de area de SSHH de operarios 14,350 172,200
Limpieza de almacenes 1,700 20,400
Limpieza de comedor 43,000 516,000
Limpieza de area administrativa 5,600 67,200
Litros Totales 1,053,480

Elaboracion propia

5.11.3. Determinacion del niamero de trabajadores indirectos

Se ha planteado que el presente proyecto contara con 5 personas para los puestos

indirectos en la planta.
Tabla 5.22
Personal indirecto de planta

Puesto Cantidad
Jefe de planta 1
Personal de laboratorio 2
Almacenero 2
Total 5

Elaboracion propia
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5.11.4. Servicios de terceros

Se tercerizaran el servicio de mantenimiento ya que algunas de las maquinas que se
usaran para el proyecto requieren de mano de obra especializada para realizar las
correctas calibraciones y demas actividades; y porque resulta mas econémico para la
empresa que contratar a personal de tiempo completo que se dedique a dicha operacién y
capacitarla.

Adicionalmente, la limpieza de la planta y los servicios de mitigacion de los impactos al
medio ambiente también seran subcontratados. De esa forma se espera disminuir gastos
extras y enfocar al personal en el verdadero giro de la empresa. Ademas, se plantea que
los exdmenes médicos que deben realizarse al personal contratado sean realizados por
una clinica especializada en examenes ocupacionales. Finalmente, el abastecimiento de
las copas que daran el valor agregado seréa realizado por una empresa que elabore envases
de plastico industriales a la cual se le brindara todas las especificaciones de tamafio y
material que debera tener la copa. Con esta empresa se mantendra un especial cuidado y
los criterios para elegirla serdn mas drésticos ya que de ella depende gran parte de la
calidad de nuestro producto.

5.12. Disposicién de planta

5.12.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

e Estudio de suelos: Para la zona de produccion y patio de maniobras es importante que
se tome en cuenta el transito continuo de personas, vehiculos y montacargas, por lo
que el suelo debera ser de concreto armado; mientras que en el caso del area
administrativa se sugiere usar un piso de parque.

e Paredes: Deberan ser de concreto y acero, con una pintura impermeable y esquinas
redondeadas para evitar la acumulacion de polvo para el area de produccion. En el
laboratorio de calidad las paredes seran de maydlica.

e Techos: Se propone una altura mayor a 4 metros para la zona de produccién y de
planchas galvanizadas de 10 mm. Mientras que para la zona administrativa la
estructura propuesta es de material noble. En cuanto al laboratorio, el piso sera de

mayolica.
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lluminacién: Contara con 220 LUX y ventanas que proporcionaran luz natural al area
de produccion. De esta forma también se evitara la acumulacion de la suciedad. Para
el area administrativa se dispondra de focos LED de 110 LUX. Finalmente, para el
laboratorio se requerira de mayor iluminacion por lo que serén necesarios 540 LUX.
Ventilacion: Todas las areas de la planta contardn con ventanas que proporcionaran
ventilacion natural. Sin embargo, para el laboratorio de calidad, sera necesaria la
instalacion de aire acondicionado y calentadores, ya que es un espacio que debe estar

controlado.

5.12.2. Determinacidn de zonas fisicas requeridas

Planta: Espacio en donde se realizara en proceso de produccién. Contara con la
maquinaria y equipo necesario para la elaboracién del producto.

Oficinas administrativas; Estaran implementadas con escritorios y computadoras,
ademas de contar con aire acondicionado, teléfono, internet, etc.

Comedor y cocina: Estara dotado de mesas, sillas y elementos de cocina como
microondas y refrigeradora para conservar la comida de los trabajadores.

Servicios sanitarios: Deberan encontrarse proximos a la zona de produccion para los
operarios y para el personal administrativo deberan estar cerca a las oficinas. En el
caso de los bafios para caballeros, estos contaran con urinarios e inodoros; para los de
damas solo se contara con los ultimos mencionados.

Zona de vigilancia: Contara con una ventanilla para poder identificar a la persona que
desea ingresar a las instalaciones y una silla para el personal. Debera estar proxima a
la puerta de la planta.

Tdépico: Contara con una camilla y con el equipo de primeros auxilios para atender a
emergencias y accidentes que puedan sufrir los empleados.

Sala de conferencias: Sera utilizado por el personal administrativo, principalmente
los gerentes. Contara con un proyector, una mesa de reuniones, sillas, aire
acondicionado, etc.

Estacionamiento y Patio de maniobras: Destinado para el parqueo del personal
administrativo y visitas de clientes. Ademas, sera usado para los montacargas y la

carga de los camiones.
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5.12.3. Célculo de areas para cada zona

El célculo de las areas principales: los almacenes y las areas de produccion, se haran
utilizando los métodos aprendidos en el curso de disposicion de planta y gestion de la

cadena de suministro.

a) Almacenes

Para determinar el tamafio de los almacenes se utilizo el método de paletas por inventario
promedio considerando la maxima demanda proveniente del tamafio de lote (Q) del
ultimo afio de la simulacion del MPS. De esta manera, se calcula el nimero de paletas
efectivas y el area que ocuparian estableciendo, al igual que en el método Guerchet, lo

minimo requerido para dimensionar los almacenes principales.

Tabla 5.23
Célculo de area minima de almacenes
Descripcion Almacén de PT | Almacén de MP Almacen de
Insumos
Tamafio de lote 35699 Unid 8401 Kg 6589 Kg
Inventario de Seguridad 6999 Unid 1646 Kg 1291 Kg
Inventario Promedio (Q/2 + SS) 24849 Unid 5847 Kg 4586 Kg
Cant por caja 6 Unid 8 Kg 8 Kg
N° Cajas totales 4142 731 574
N° Cajas por nivel de palllet 24 8 8
N° de niveles por pallet 2 2 2
N° de pallets requeridos 87 46 36
N° de pallets por anaquel 2 2 2
N° de pallets efectivas (espacio) 43.5 23 18
Area efectiva de paletas 52.2 m2 27.6 m2 21.6 m2
Area minima total con pasillos y maniobra 104.4 m2 55.2 m2 43.2m2

Elaboracion propia

b) Area de produccion

El método de Guerchet fue el elegido para realizar el calculo del area de producciédn. Se
considerd que los elementos fijos estaran determinados por las dimensiones de las
maquinarias y los maviles por las carretillas y operarios.

Para determinar el valor del K (Coeficiente de evolucion) utilizado en el calculo de la
superficie de evolucion (St), se aplicd un estimado de 0.288 lo que es correspondiente a
lo indicado en el libro de Muther el cual propone entre 0.25 y 0.5 el valor del K para una

planta industrial mediana y de consumo masivo. (Muther, 1986)
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Célculo del k:

> Ssxnxh 225.04
Hee = = = 2.7646
> Ssxn 81.40
> Ssxnxh 20.83
Hem = = = 1.6250
> Ssxn 12.82
hem 1.6250
k = = = 0.2939
2 X hee 2 X 2.7646
Tabla 5.24
Caélculo de Guerchet
Dimensiones (m) Caélculo del k
Actividad Elementos Fijos n L A H [N| Ss Sg Se St Ssxnxh Ssxn
Recepcion y Seleccion Faja de seleccion 1] 350 078 | 1.02| 2| 273 | 546 | 241 10.60 2.78 2.73
Despelido y Despalilladora - 1| 120 | 045 |060| 2| 054 | 1.08 | 048] 2.10 032 | 054
Estrujado Estrujadora
Encubado Encubado - Bomba 1 1.20 0.70 [0.70| 1| 0.84 | 0.84 [ 0.49 2.17 0.59 0.84
Punto de espera - Cuba | 1 1.95 195 |340( 0] 3.80 | 0.00 | 1.12 4.92 12.93 3.80
Fermentacion | - vque de fermentacion | 3 | 2.00 | 200 | 404 | 1| 400 | 400 | 235 | 3105 48.48 | 12.00
alcoholica
Descubado Descubado - Bomba 1 1.20 0.70 [0.70 | 1| 0.84 | 0.84 [ 0.49 2.17 0.59 0.84
Punto de espera- Cuba| 1 | 1.95 195 | 340( 0] 380 [ 0.00 [ 112 4.92 12.93 3.80
Prensado Prensadora 1 4.50 203 | 240 | 2| 9.14 | 18.27 | 8.05 35.46 21.92 9.14
Filtrado Filtro prensa 1 4.30 110 | 1.10| 2| 473 | 9.46 | 4.17 18.36 5.20 4.73
Fermentacion | . e de fermentacion | 2 | 200 | 200 | 445 | 1| 400 | 400 | 235 | 20.70 3560 | 8.00
malol4ctica
Trasiedo Trasiego - Bomba 1 1.20 0.70 [0.70 | 1| 0.84 | 0.84 [ 0.49 2.17 0.59 0.84
9 Punto de espera - Cuba | 2 1.95 195 [340( 0] 3.80 | 0.00 | 1.12 9.84 25.86 7.61
Clarificacion Clarificacion - Bomba | 1 | 1.20 0.70 [ 0.70| 1| 0.84 | 0.84 | 0.49 2.17 0.59 0.84
Punto de espera - Cuba | 1 1.95 195 | 340 (0] 3.80 | 0.00 | 1.12 4.92 12.93 3.80
Filtrado Filtro de diatomeas 1 2.50 160 |270| 2| 400 | 8.00 | 3.53 15.53 10.80 4.00
Estabilizacion Estabilizacion - Bomba | 1 1.20 0.70 [ 070 | 1| 0.84 | 0.84 | 0.49 217 0.59 0.84
Punto de espera - Cuba | 1 1.95 195 |340( 0] 3.80 | 0.00 | 1.12 4.92 12.93 3.80
Embotellado Embotelladora 1 3.50 230 [1.70]| 3| 8.05 | 24.15 | 9.46 41.66 13.69 8.05
Sellado y etiquetado Selladora 1] 280 140 | 120 3] 392 [11.76 | 4.61 20.29 4.70 3.92
Encajonado Mesa de encajonado | 1 1.6 0.8 08 | 1] 128 | 1.28 | 0.75 3.31 1.024 1.28
239.45 225.04 81.40
Actividad Elementos Méviles | n L A H [N|[ Ss Sg Se St Ssxnxh Ssxn
Varias Operarios 12 - - 1.65| - | 0.50 - - - 9.90 6.00
Varias Carretillas 3 1.53 148 | 160 | - | 2.27 - - - 10.93 6.82
20.83 12.82

Elaboracion propia

Finalmente, se tiene las areas que se consideraran en el plano las cuales toman como

referencia los célculos previos sobre lo minimo requerido.
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Tabla 5.25

Detalle de areas por cada espacio

Zona Area m2
Zona de produccion 350
Almacén de materia prima 60
Almacén de insumos 80
Almacén de productos terminados 170
Area de mantenimiento 50
Laboratorio de calidad 50
Area administrativa 300
Comedor 90
Topico 20
Servicios higiénicos planta 90
Vigilancia 15
Aduana de entrada 10
Patio de maniobras 490
Estacionamiento 160

Elaboracion propia

5.12.4. Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

A pesar de que la empresa trata de velar en todo momento por la seguridad de sus
empleados, siempre existen riesgos y peligros quienes se encuentren presentes en las
instalaciones de la planta. Por tal motivo, es de vital importancia la instalacion de
dispositivos de seguridad y sefializacion para prevenir y contrarrestar potenciales
desastres. Los equipos por instalar son los siguientes: Sistema de alarmas, extintor de
polvo seco quimico, sistema de mangueras, bomba contra incendios y detectores de
humo. Por parte de la sefializacion, es fundamental que los trabajadores puedan
identificar de forma répida los riesgos a los que estan expuestos. Dichos carteles deberan
estar expuestos en toda la infraestructura de la planta. Se contara con los siguientes tipos

de sefiales de seguridad:

Figura5.11
Seniales de prohibicion y emergencia

Fuente: ISTAS (2015)
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Figura 5.12

Sefiales de advertencia y obligatoriedad
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5.12.5. Disposicion de detalle de la zona productiva

Para determinar la distribucion final de cada zona se ha previsto utilizar la tabla
relacional, la cual permite observar las actividades que se realizan en la planta de acuerdo
con el grado de proximidad entre ellas. Estara clasificado en base al siguiente cédigo y a

la siguiente lista de motivos

Tabla 5.26
Tabla de codigos

Codigo Grado de proximidad

A Absolutamente necesario
E Especialmente necesario
| Importante

¢} Normal u Ordinario

U Sin importancia

X

No recomendable

Elaboracion propia

Tabla 5.27
Lista de motivos

Flujo Productivo
Control
Carga y descarga
Ruido/calor
Necesidades personales
6 Conveniencia

G| |WIN |-

Elaboracion propia

De esta manera, se tiene la tabla relacional la cual indica la relacion que tiene cada
area entre ellas y la prioridad de cercania que se debe considerar para la distribucion de

estas.
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Tabla 5.28

Tabla relacional
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Elaboracion propia

Figura 5.13

Diagrama relacional

Elaboracion propia



5.12.6. Disposicion general

Figura 5.14
Plano de distribucion de la planta

Universidad de Lima
Escuela Universitaria de Ingenieria
Faculttad de Ingenieria Industrial

Plano de Distribucién de una planta procesadora
de Vino tinto individual

; Dibujante:
Escala: 1: 400 Fecha: 05/09/18 Area: 2059 m2 | Ximena Lancho del Valle

98

Elaboracion propia

13. Aduana de Entrada
14. Patio de Maniobras
15. Estacionamiento
16. Area de
Mantenimiento

8.7 Sala de Conferencias y
Visitas

8.8 Bafio de Visitas

8.9 Recepcién

1. Area de Produccion 71 Cocina A - Balanza Industrial
2. Almacén de M.P. : o ) B — Faja de seleccion
E 3. Almacén de Insumos 10.1 Bafio de Calidad C — Estrujadora
o ' 8.1 Oficina del Accionista 7 '
2 4. Aimacén de P.T. ’ L i despalilladora
3 o 8.2 Oficina del jefe de planta
=4 5. Bafio de Hombres 8.3 Oficina del Gerente D - Cubas
6. Bafio de Mujeres General E — Tanque de
7. Comedor 8.4 Area d boicul fermentacion
8. Area Adminsitrativa 8.5 Ba%a(l) : dmnﬁjsfrzgn?o F- Prensadora
9. Almacén Secundario Hbmbres G — Filtro prensa
10. Oficina de Calidad 8.6 Bafio Administrativo H - Tanque de
11. Tépico M ) fermentacion
12. Vigilancia yjeres J - Filtro de diatomeas

| - Embotelladora
K - Etiquetadora
L - Mesa de Trabajo
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5.13. Cronograma de implementacion del proyecto

Tabla 5.29
Cronograma de implementacion
N° Aspecto del proyecto Mes1l | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5 | Mes6 | Mes7 | Mes8 | Mes9 | Mes 10 | Mes 11 | Mes 12 | Mes 13 | Mes 14 | Mes 15 | Mes 16 | Mes 17
1 Estudio de Prefactibilidad 2 meses | | | |
2 Estdio de factibilidad 45 dias
3 Ingenieria de detalle 45 dias
4 Gestion financiera 1 mes
5 Contratos y adquisiciones 2 meses
6 Constitucion de la empresa 1 mes
7 Organizacion de la empresa 1 mes
8 Construccion, instalacion y montaje 6 meses
9 Seleccion del personal 1 mes | | |
10 Capacitacion del personal 1 mes
11 Pruebas y puesta en marcha 1 mes
12 Trabajos complementarios y prueba final 1 mes
13 Primera distribucion del producto | | | 1 mes

Elaboracion propia




CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1. Formacion de la organizacion empresarial

Se propone que la empresa sea formada como una Sociedad Anénima Cerrada ya que de
esta forma se facilitaria el ingreso de capital para su constitucion. Asi el nimero de
accionistas podria llegar hasta 20. Sin embargo, los Unicos que podran adquirir las
acciones de la empresa serén los socios. La division de la organizacién sera de tipo
funcional y estard formada por las siguientes gerencias: gerencia general, gerencia de

finanzas, gerencia de ventas y la gerencia de produccion.

6.2. Requerimientos de personal y funciones de los principales puestos

e Gerente general: Es el representante legal de la empresa. Debe liderar la gestion
estratégica y dirigir todas sus areas para asegurar la rentabilidad verificando que las

operaciones vayan de acuerdo con la politica de la compafiia.

e Asesor legal: tiene como funcion principal velar por el cumplimiento de las leyes
reglamentos. Ademas de adecuar las operaciones de la empresa a la normativa

vigente.

e Secretaria: Apoyo administrativo del gerente general asistiéndolo en sus

requerimientos del dia a dia a nivel operativo.

o Jefe de finanzas: Es el encargado de la gestion financiera de una compafiia asegurando
la rentabilidad a largo plazo.

e Jefe de ventas: Elaborar y cumplir con la estrategia comercial. Es el encargado de la
gestion de las ventas de la empresa y cumplir con las metas establecidas. Ademas,
determina la politica para la publicidad y promocion del producto, la administracion

de las paginas webs y redes sociales y del servicio post venta.

o Jefe de planta: Responsable de todo lo referente a los procesos productivos para lograr
la eficiencia y productos de calidad. Asimismo, tiene la funcion como de velar por la
seguridad y salud en el trabajo y el cuidado del medio ambiente en el proceso

productivo coordinando activamente con las empresas tercerizadoras.
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Contador: Se encargara de llevar los libros contables de la empresa, asi como costear

los productos y cargar los centros de costos respectivos segun las normas tributarias.

Asistente de finanzas: Brindar soporte para la elaboracion del presupuesto anual y

ayudar en la evaluacion financiera sobre préximos proyectos.
Representante de ventas: Captar clientes y hacer seguimiento a una cartera.

Supervisor de calidad: Revisar el cumplimiento de las especificaciones técnicas
durante todo el proceso asegurando la mejora continua. Ademas, se encargara de

aprobar o rechazar la materia prima e insumos a utilizar.

Personal de laboratorio: realizar actividades para el muestreo de la materia prima e

insumos a utilizar.

Almacenero: Sera el encargado del abastecimiento del almacén, asi como las compras

y la reposicion de material para la produccion diaria.

Tabla 6.1

Lista de puestos

Puesto Cantidad

Gerente general 1

Jefe de finanzas

Jefe de ventas

Jefe de planta

Asesor legal

Secretario

Contador

Asistente de finanzas

Representante de ventas

Supervisor de calidad

Personalidad de laboratorio

[CHTCE TN F N PN P N P TN P T

Almacenero

Total

[y
a1

Elaboracion propia

La lista detallada de las funciones y responsabilidades de cada puesto se

encuentran listadas en el anexo 2 de este documento.
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6.3. Esquema de la estructura organizacional

Figura 6.1

Organigrama de la empresa

Gerencia General

Secretaria

Asesoria legal

Finanzas

Contabilidad

Planeamiento financiero

Elaboracién propia

Ventas

Produccion

Almacenes

Laboratorio
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION

DEL PROYECTO

7.1. Inversiones

Se presentaran todos los costos (sin incluir el IGV) que implica la realizacion del

proyecto.

7.1.1. Estimacién de las inversiones de largo plazo

Tabla 7.1

Tabla de inversiones tangibles e intangibles

Inversiones Tangibles e Intangibles

Instalaciones y acondicionamiento US$ S/
Estudios preliminares $1,487 S/4,923
Instalacion de maquinaria $38,910 S/128,794
Instalacion de tuberias $54,640 $/180,859
Instalacion de cableado $9,107 S/30,143
Acondicionamiento de planta $2,677 S/8,861
Acondicionamiento de oficinas $4,462 S/14,769
SUBTOTAL $111,284 S/368,349
Obras civiles P. Total (US$) P. Total (S/)
Terreno $446,186 S/1,476,877
Preparacion del terreno $1,586 S/5,251
Construccion de la planta $33,943 S/112,352
Construccion del area administrativa $14,902 S/49,325
SUBTOTAL $496,618 S/1,643,805
M4dgquina y equipos N° [ P. Unitario(US$) | P. Total (US$) P. Total (S/)
Balanza 1 $424 $424 S/1,403
Faja de seleccién 1 $3,814 $3,814 S/12,623
Despalilladora - Estrujadora 1 $5,085 $5,085 S/16,831
Bomba Centrifuga 5 $2,119 $10,593 S/35,064
Tanque de fermentacion 3 $3,644 $10,932 S/36,186
Prensadora 1 $5,085 $5,085 S/16,831
Filtro prensa 1 $4,661 $4,661 S/15,428
Tanque de fermentacion 2 $4,237 $8,475 S/28,051
Filtro de diatomeas 1 $4,068 $4,068 S/13,464
Cubas 5 $3,390 $16,949 S/56,102
Embotelladora 1 $15,254 $15,254 S/50,492
Selladora 1 $15,254 $15,254 S/50,492
Pallets 169 $17 $2,864 S/9,481
Anaqueles 24 $678 $16,271 S/53,858
Montacargas 3 $5,085 $15,254 S/50,492
Refractémetro 3 $76 $229 S/757
SUBTOTAL $135,211.86 S/447,551
Equipo de oficina N° [P. Unitario (US$) | P. Total (US$) P. Total (S/)
Computadoras 10 $644 $6,445 S/21,333
Impresoras 1 $297 $297 S/985
Teléfonos 10 $50 $496 S/1,641
Mobiliario 12 $3,966 $47,593 S/157,534
SUBTOTAL $54,831 S/181,492
Intagibles S/
Constitucion de la empresa S/10,517
Gastos de capacitacion S/2,331
Gestiones de marca S/1,398
ERP empresarial S/93,220
Publicidad inicial S/23,305
Gastos operativos de puesta en marcha S/36,356
SUBTOTAL S/167,127
TOTAL S/2,808,325

Elaboraci6n propia
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7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo

Para poder determinar el capital necesario para poder operar durante el primer afio, se
determinan los costos y gastos operativos del primer afio y estos se multiplican por el
ciclo de caja. Considerando un ciclo de caja para empresas de este sector, se calculé un
periodo promedio de cobro de 90 dias, un periodo promedio de pago de 30 dias y un
periodo promedio de inventarios de 30 dias teniendo un ciclo de caja de 90 dias, teniendo
un gasto diario de S/6,131. Finalmente, se puede calcular el capital de trabajo para ese
desfase de caja el cual asciende a S/551,755.

Tabla 7.2

Tabla del total de la inversién

Monto %
Inversion en activos tangibles S/2,641,198 79%
Inversion en activos intangiles S/167,127 5%
Inversion en capital de trabajo S/551,755 16%
Inversion total del proyecto S/3,360,079 100%

Elaboraci6n propia

7.2. Costos de produccién

Se tomaron en cuenta los siguientes precios base y fueron proyectados tomando en cuenta

gue estos se mantendran constantes durante todo el horizonte de vida del proyecto.

7.2.1. Costos de la materia primas

Con respecto a los costos de materias primas, se tienen los costos unitarios que se

multiplicaran por los requerimientos anuales que se calcularon en el capitulo 5.

Tabla 7.3

Costos unitarios de la materia prima

Concepto Precio
Kg de uva S/3.57
Lt de agua S/0.05
Gr de H2s03 S/4.20
Kg de gelatina S/50.00
Copa S/0.55

Elaboracion propia

92



Tabla 7.4

Costos de la materia prima

Requerimiento neto 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Kgde uva 5/865,906 S/1,082,871 | S/1,354,913 | S/1,613,978 | S/1,856,810 | S/2,080,155 | S/1,849,410
Lt de agua S/3,921 S/4,903 S/6,135 S/7,308 S/8,407 S/9,418 S/8,374
Gr de H2s03 S/96,252 S/120,369 S/150,609 S/179,405 S/206,398 S/231,225 S/205,576
Kg de gelatina S/1,087 S/1,360 S/1,701 S/2,027 S/2,332 S/2,612 S12,322
Copas S/429,268 S/536,828 S/671,691 $/800,121 $/920,504 S/1,031,226 $/916,835
Costo de Materia Prima | S/1,396,435 | S/1,746,331 | S/2,185,048 | S/2,602,838 | S/2,994,450 | S/3,354,636 | S/2,982,517
% Var - 25.06% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%

Elaboraci6n propia
7.2.2. Costos de la mano de obra directa

Se considerd todos los conceptos de ley como lo son el CTS, el monto de 9% de afiliacion
a ESSALUD un 1% de SCTR y 0.75% de ley de SENATI por ser una empresa de tipo

industrial. Se considerara adicionalmente un incremento de un 5% anual para este salario.

Tabla 7.5

Costos de la mano de obra directa

. | Salario mensual . e SCTR
Puesto N (RBC) Salario Anual | Gratificacion CTS Essalud +SENATI Costo annual Total
Operariosde | o | o) 109 $/13,200 512,200 5/1,283 5/99 s/19 S/151,214
maqguinaria
Operariosde |, | o1 99 $/12,000 $/2,000 S/1,167 S/90 s/18 Si30548 | /196273
procesos manuales
Operarios auxiliares | 1 S/950 S/11,400 S/1,900 S/1,108 S/86 S/17 S/14,510
Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Mano de obra
rets S$/196,273 | S/206,087 | S/216,391 | S/227,211 | S/238571 | S/250,500 | $/263,025

Elaboracion propia

7.2.3. Costos indirectos de fabricacion.

Los costos indirectos de fabricacion estan formados por todos aquellos costos que no
estan directamente ligados al producto especifico pero que si intervienen y forman parte
del costeo del proceso productivo. En este caso se tiene los materiales indirectos como

las cajas, etiquetas, embalaje y combustible.
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Tabla 7.6

Costos de materiales indirectos de fabricacion

Material indirecto 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Etiquetas S/39,431 | 5/39,042 | S/48,850 | S/58,191 | S/66,946 | S/74,998 | S/66,679
Cajas S/77,220 | SI76,457 | S/95,665 | /113,957 | S/131,102 | 5/146.872 | S/130,580
Embalaje S/3.500 | S/3.465 | S/4.335 | S/5164 | S/5.941 | S/6,656 | S/5.918
Combustible S350 | S/346 | S/434 | S/516 | S/594 | S/666 | S/592
Equipos de proteccién personal | S/10,000 | S/10,000 | S/10,000 | S/10,000 | S/10,000 | S/10,000 | S/10,000
Costos de materiales asoclados | 3 o | g3500 | 5/3500 | /3,500 | $/3.500 | $/3,500 | $/3.500
al cuidado del medio ambiente
Costos de materiales asociados a| ) 100 | 514000 | S/4,000 | /4,000 | S/4,000 | S/4.000 | S/4,000
la salud del trabajador
Total S/138,000 | S/136,811 | S/166,784 | 5/195,328 | S/222,083 | 5/246,691 | S/221,268
% Var ; 20.86% | 21.91% | 17.11% | 13.70% | 11.08% | -10.31%

Elaboracion propia

Se contara con un jefe de planta, dos personas encargadas del control de calidad de

producto y dos almaceneros que se encargaran de llevar el control de los tres almacenes

existentes

Tabla 7.7

Costos de la mano de obra indirecta

Sy salario SCTR
Puesto N° mensual Gratificacion CTS Essalud Costo Anual Total
(RBC) Anual +SENATI
Jefe de planta 1| S/7,000 | S/84000 | S/14,000 | S/8167 | S/630 S/123 | S/106,919
Personal de laboratorio 2 S/1,500 S/18,000 S/3,000 S/1,750 S/135 S/26 S/45,823 | S/181,763
Almacenero 2| /950 S/11400 | /1,900 | S/1,108 S/86 SI7 | S/29,021
Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
M?:gifeec(tfra /181,763 | S/190,851 | $/200,393 | $/210,413 | $/220,934 | $/231,980 | S/243,579

Elaboracion propia

Por otro lado, se tiene la depreciacion la cual se calcula sobre los activos presentados en

la primera parte de este capitulo, el terreno no se deprecia, la maquinaria y los edificios

se deprecian en 10 afios y las instalaciones en 5 afos.
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Tabla 7.8

Tabla de depreciacion

Rubro Importe Depreciacion 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 | Valor en libros
Terreno $/1,476,877 0% S0 Sl Si S0 S0 S0 s | s/,476,877
Edificio /161,677 10% S/16,168 | S/16,168 | S/16,168 | S/16,168 | S/16,168 | S/16,168]S/16,168] /48,503
Maguinaria 51447 551 10% /44,755 | S/44,755 | SI44,755 | SI44,755 | SI44,755 | S/44,755|5/44,755| S/134,265
ac';;g’:'gg:aﬁfezm S/353,580 20% S/70,716 | /70,716 | S/70,716 | /70,716 | S/70,716 | SI0 S/0 s/
Depreciacion fabril S/131,639 | 5/131,639 | 5/131,639 | 5/131,639 | 5/131,639 | 5/60,923 | 5/60,923| S/1,659,646
Elaboracién propia
Tabla 7.9
Costos generales de planta
Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Energia eléctrica S/89,294 | S/89,294 | S/89,294 | S/89,294 | S/89,294 | S/89,294 | S/89,294
Agua (planta) S/5,267 S/5,267 S/5,267 S/5,267 S/5,267 S/5,267 S/5,267
Mitigacién ambiental S/14,000 | S/14,000 | S/14,000 | S/14,000 | S/14,000 | S/14,000 | S/14,000
Limpieza S/20,000 | S/20,000 | S/20,000 | S/20,000 | S/20,000 | S/20,000 | S/20,000
Seguridad S/15,000 | S/15,000 | S/15,000 | S/15,000 | S/15,000 | S/15,000 | S/15,000
Mantenimiento preventivo S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000
Mantenimiento reactivo S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000 | S/25,000
Costos generales de planta | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562

Elaboracion propia

Finalmente, se tiene el consolidado de los costos indirectos de fabricacion, los cuales

resultan de la suma de: material indirecto, mano de obra indirecta, depreciacion fabril y

costos generales de planta.

Tabla 7.10
Costos indirectos de fabricacion
Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
(+) Materiales indirectos S$/138,000 | S/136,811 | S/166,784 | S/195,328 | S/222,083 | S/246,691 | S/221,268
(+) Mano de obra indirecta S/181,763 | S/190,851 | S/200,393 | S/210,413 | S/220,934 | S/231,980 | S/243,579
(+) Depreciacion fabril S/131,639 | S/131,639 | S/131,639 | S/131,639 | S/131,639 | S/60,923 | S/60,923
(+) Costos generales de planta S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562 | S/193,562
Costos indirectos de fabricacion S/644,964 | S/652,862 | S/692,378 | S/730,942 | S/768,218 | S/733,156 | S/719,332
% Var - 1.22% 6.05% 5.57% 5.10% -4.56% -1.89%

Elaboracion propia

7.3. Presupuesto Operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

El presupuesto de ingreso por ventas considera la multiplicacion del precio del producto

por su demanda correspondiente.
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Tabla 7.11

Presupuesto de ingreso por ventas

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Unidades 700,860 955,537 1,201,697 1,436,405 1,656,726 1,859,727 2,042,472
Precio S/4.63 S/4.63 S/4.63 S/4.63 S/4.63 S/4.63 S/4.63
Ingreso S/3,246,526 S/4,426,242 S/5,566,505 S/6,653,720 S/7,674,292 | S/8,614,634 | S/9,461,146
% Var = 36.34% 25.76% 19.53% 15.34% 12.25% 9.83%

Elaboraci6n propia

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

El presupuesto operativo de costos consiste en sumar los 2 tipos de costos: los costos

directos (materiales y mano de obra) con los costos indirectos de fabricacion.

Tabla 7.12

Presupuesto operativo de costos

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
(+)Materia prima directa | $/1,396,435 | S/1,746,331 | S/2,185,048 | S/2,602,838 | $/2,994,450 | S/3,354,636 | S/2,982,517
(+) Mano de obra directa S/196,273 | S/206,087 S/216,391 | S/227,211 | S/238,571 | S/250,500 | S/263,025
n —

;gringgr:”d"ecm de S/644,964 | S/652,862 | S/692,378 | S/730,942 | S/768,218 | S/733,156 | S/719,332
Costo de produccion S/2,237,671 | S/2,605,280 | S/3,093,818 | S/3,560,991 | S/4,001,239 | S/4,338,292 | S/3,964,874
% Var - 16.43% 18.75% 15.10% 12.36% 8.42% -8.61%
Elaboracion propia
7.3.3. Presupuesto operativo de gastos
Tabla 7.13
Depreciacion no fabril y amortizacion
Depreciacion no fabril
Rubro Importe | Depreciacion| 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 | Valor en libros
Equipos de oficina S/181,492 |  10% | S/18,149 | /18,149 | S/18,149 | S/18,149 | /18,149 | S/18,149 | /18,149 | _ S/54,448
Instalaciones y /353580 | 20% | S70,716 | S/70,716 | S/70,716 | /70,716 | S/70,716 | SI0 s/0 s/0
acondicionamiento
Acondicionamiento de oficinas | /14,769 20% | /2,954 | S/2,954 | S/2,954 | /2,954 | S2,954 | Si0 ) )
Total de depreciacion no fabril S/21,103 | S/21,103 | 5/21,103 | S/21,103 | /21,103 | 5/18,149 | S/18,149 | _ S/54,448
Amortizacion
Rubro Importe | Amortizacion| 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 [ Valor en libros
Estudios preliminares /4,923 10% SI492 | S/492 | S/492 | S/492 | S/492 | S/492 | S/492 SILAT7
Constitucion de la empresa | $/10,517 20% | S/2,103 | S/2,103 | S/2,203 | S/2,103 | S/2,103 | S/ S0 S0
Gastos de capacitacion 512,331 20% SI466 | S/466 | S/466 | S/466 | S/466 | SIO ) )
Gestiones de marca /1,398 20% SI280 | S/280 | S/280 | S/280 | S/280 | s/o ) )
ERP empresarial /93,220 10% | S/9,322 | 519,322 | S/9,322 | S/9,322 | S/9,322 | S/9,322 | S/9,322 | /27,966
Puesta en marcha /36,356 10% | S/3,636 | S/3,636 | S/3,636 | S/3,636 | S/3,636 | S/3,636 | S/3,636 | S/10,907
Total de amortizacion /16,299 | S/16,299 | S/16,299 | 5/16,299 | 5/16,299 | 5/13,450 | S/13,450 | _ 5/40,350

Elaboracion propia
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Se consideran gastos de la empresa como aquellos rubros que no son relacionados con el

proceso productivo pero que la empresa tiene que incurrir tales como sueldos

administrativos, pago de terceros, de servicios y demas.

Tabla 7.14
Presupuesto de gastos
Rubro 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Depreciacién no fabril S/21,103 | S/21,103 | S/21,103 S/21,103 $/21,103 S/18,149 S/18,149
Amortizacion S/16,299 | S/16,299 | /16,299 | S/16,299 | S/16,299 | S/13,450 | S/13,450
Steldo de ventas S/183,080 | S/192,234 | S/201,846 | S/211,938 | S/222,535 | S/233,662 | S/245,345
Sueldo administrativo S/549,240 | 5/576,702 | S/605,537 | S/635,814 | S/667,605 | S/700,985 | S/736,034
Servicios basicos (AQa, Lizy | g4 000 | 516,100 | 18,515 | S21,202 | Si24dse | Sigise | $132,383
Alcantarillado)
Servicios %‘Z’E{;’S (Intermety | o/15.000 | $/15.000 | $/15.000 | /15000 | S/M5000 | SA5000 | S/15,000
Limpieza de oficinas S/7,000 | S/7,000 | S/7,000 | S/7,000 S/7,000 S/7,000 S/7,000
Seguridad oficinas S/5,000 | S/5,000 | S/5,000 | S/5,000 5/5,000 5/5,000 S/5,000
Pago de terceros S/30,000 | S/31,500 | S/33,075 | S/34,729 | S/36,465 | S/38,288 | S/40,203
Publicidad en web S/8500 | S/8925 | S/9371 | S/9.840 | S/10,332 | S/10,848 | S/11,301
Publicidad en redes sociales S/5,700 S/5,985 S/6,284 S/6,598 S/6,928 S/7,275 S/7,639
Publicidad en medios impresos | S/8,900 | /9,345 | S/9,812 | S/10,303 | S/10,818 | S/11,359 | S/11,927
Publicidad en tv y radio S/4,600 | S/4.830 | S/5072 | S/5,325 S/5,591 S/5,871 S/6,164
Distribucion de productos S/37,000 | S/38,850 | S/40,793 | S/42,832 | S/A4.974 | SI47,002 | S/49,584
Total de gastos S/905,422 | 5/948,873 | 5/994,707 | S/1,043,073 | /1,094,136 | S/1,142,268 | /1,199,268
% Var - 4.80% | 4.83% 4.86% 4.90% 4.40% 4.99%

Elaboracion propia

7.4. Presupuestos Financieros

7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Dada la inversién total de S/3°360,079 se optara por financiar el 40% de la deuda con

entidades financieras. Para este ejercicio se utilizé la mejor cotizacidn obtenida al realizar

las consultas a los bancos y cajas metropolitanas que fue de 18% anual para un plazo de

6 afos. Se considerd un financiamiento de cuotas crecientes como beneficio para la

inversion
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Tabla 7.15

Cronograma de pagos

Afo Deuda Amortizacion Intereses Cuota Saldo
1 S/1,344,032 S/142,347 S/241,926 | S/384,272 | S/1,201,685
2 S/1,201,685 S/167,969 S/216,303 | S/384,272 | S/1,033,716
3 S/1,033,716 S/198,203 S/186,069 | S/384,272 S/835,513
4 S/835,513 S/233,880 S/150,392 | S/384,272 S/601,633
5 S/601,633 S/275,978 S/108,294 | S/384,272 S/325,654
6 S/325,654 S/325,654 S/58,618 S/384,272 S/0

Elaboracién propia

7.4.2. Presupuesto de Estado Resultados

El estado de resultados representa la viabilidad afio a afio del proyecto considerando todos

los costos y gastos expuestos, observando la utilidad neta se puede ver como se

desempefiara los ingresos de la empresa.

Tabla 7.16
Proyeccion del estado de resultados (en valores)
Estado de resultados 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas S/3,246,526 S14,426,242 S/5,566,505 S/6,653,720 SI7,674,292 S/8,614,634 S/9,461,146
(-) Costo de ventas -S/2,237,671 -S/2,605,280 -S/3,093,818 -S/3,560,991 -S/4,001,239 -S/4,338,292 -S/3,964,874
Utilidad Bruta S/1,008,855 S/1,820,962 S/2,472,687 S/3,092,729 S/3,673,053 S/4,276,342 S/5,496,272
(-) Gastos -5/905,422 -5/948,873 -S/994,707 -5/1,043,073 -S/1,094,136 -S/1,142,268 -S5/1,199,268
Utilidad Operativa S/103,433 S/872,089 S/1,477,981 S/2,049,656 S/2,578,917 S/3,134,074 S/4,297,004
(-) Gastos financieros -S/241,926 -S/230,405 -S/207,365 -S/172,804 -S/126,723 -5/69,122 S/0
Utilidad antes de participaciones -5/138,493 S/641,683 S/1,270,616 S/1,876,852 S/2,452,194 S/3,064,952 S/4,297,004
(-) Participaciones (10%) S/0 S/64,168 S/127,062 S/187,685 S/245,219 S/306,495 S/429,700
Utilidad antes de impuestos -5/138,493 S/577,515 S/1,143,554 S/1,689,167 S/2,206,974 S/2,758,457 S/3,867,304
(-) Impuesto a la renta S/0 -S/170,367 -S/337,348 -S/498,304 -S/651,057 -S/813,745 -S/1,140,855
Utilidad Neta -S/138,493 S/407,148 S/806,206 S/1,190,863 S/1,555,917 S/1,944,712 S/2,726,449
% Var - 393.98% 98.01% 47.71% 30.65% 24.99% 40.20%
Elaboracion propia
Tabla 7.17
Proyeccion del estado de resultados (expresado como porcentaje de los ingresos)
Estado de resultados 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Ventas 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00% 100.00%
(-) Costo de ventas -68.93% -58.86% -55.58% -53.52% -52.14% -50.36% -41.91%
Utilidad Bruta 31.07% 41.14% 44.42% 46.48% 47.86% 49.64% 58.09%
(-) Gastos -27.89% -21.44% -17.87% -15.68% -14.26% -13.26% -12.68%
Utilidad Operativa 3.19% 19.70% 26.55% 30.80% 33.60% 36.38% 45.42%
(-) Gastos financieros -7.45% -5.21% -3.73% -2.60% -1.65% -0.80% 0.00%
Utilidad antes de participaciones -4.27% 14.50% 22.83% 28.21% 31.95% 35.58% 45.42%
(-) Participaciones (10%) 0.00% 1.45% 2.28% 2.82% 3.20% 3.56% 4.54%
Utilidad antes de impuestos -4.27% 13.05% 20.54% 25.39% 28.76% 32.02% 40.88%
(-) Impuesto a la renta 0.00% -3.85% -6.06% -7.49% -8.48% -9.45% -12.06%
Utilidad Neta -4.27% 9.20% 14.48% 17.90% 20.27% 22.57% 28.82%
% Var - 315.63% 57.45% 23.58% 13.28% 11.34% 27.65%

Elaboracion propia
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7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacion Financiera (aperturay cierre)

Tabla 7.18

Balance general de apertura y cierre del primer afio.

BALANCE GENERAL
(01/01/2019)

ACTIVO S/ 3,360,079 [PASIVO S/ 1,344,032
Activo Corriente S/ 551,755 |Pasivo Corriente S/ -

Caja y bancos S/ 551,755 |Cuentas por pagar S/ -

Cuentas por Cobrar S/ - Pasivo no corriente S/ 1,344,032
Inventarios S/ - Deuda largo plazo bancaria S/ 1,344,032
Activo no corriente S/ 2,808,325 |PATRIMONIO S/ 2,016,048
Inmueble, maquinaria y Equipos S/ 2,641,198 |Capital social S/ 2,016,048
Intangible S/ 167,127 |Resultados acumulados S/ -

TOTAL ACTIVO S/ 3,360,079 |[TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO S/ 3,360,079

BALANCE GENERAL
(31/12/2019)

ACTIVO S/ 3,341,503 [PASIVO S/ 1,463,948
Activo Corriente S/ 702,219 |Pasivo Corriente S/ 183,918
Caja y bancos S/ 199,947 [Cuentas por pagar S/ 183,918
Cuentas por Cobrar S/ 133,419 |Pasivo no corriente S/ 1,280,030
Inventarios S/ 368,853 |Deuda largo plazo bancaria S/ 1,280,030
Activo no corriente S/ 2,639,284 |PATRIMONIO S/ 1,877,555
Inmueble, maquinaria y Equipos S/ 2,488,456 |Capital social S/ 2,016,048
Intangible S/ 150,828 [Resultados acumulados -S/ 138,493
TOTAL ACTIVO S/ 3,341,503 |TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO S/ 3,341,503

Elaboracion propia

Para construir el balance general se siguieron ciertas premisas. Por ejemplo, la caja y
bancos debe representar mas de un 1% del total del activo corriente para que se pueda
iniciar el afio siguiente con efectivo para ser utilizado en las compras. Asimismo, se debe
mantener alineada las politicas de cuentas por pagar, cuentas por cobrar e inventarios las
cuales son 90 dias, 30 dias y 30 dias respectivamente. Finalmente, se considera que la
empresa solo tendra obligaciones financieras correspondientes al préstamo del
financiamiento el cual se reducira afio a afio a medida que se cancele la amortizacion de

la deuda y los gastos financieros asociados
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7.5. Flujo de fondos netos

7.5.1. Flujo de fondos econ6micos

Tabla 7.19

Flujo de fondos econémicos

Flujo de fondos econdémico

2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

NOPAT S/72,920 S/614,823| S/1,041,976] S/1,445,008| S/1,818,136| S/2,209,522| S/3,029,388
Depreciacion fabril S/131,639 S/131,639 S/131,639 S/131,639| S/131,639 S/60,923 S/60,923
Depreciacion no fabril S/21,103 S/21,103 S/21,103 S/21,103 S/21,103 S/18,149 S/18,149
Amortizacion S/16,299 S/16,299 S/16,299 S/16,299 S/16,299 S/13,450 S/13,450

Inversion -S/3,360,079
Valor en libros S/1,754,443
Recuperacion del capital de trabajo S/551,755
Flujo de fondos econémico -S/3,360,079 S/241,961 S/783,864| S/1,211,017| S/1,614,048| S/1,987,177| S/2,302,044| S/5,428,107

% Var - - 224.0% 54.5% 33.3% 23.1% 15.8% 135.8%

Elaboracion propia
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7.5.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.20

Flujo de fondos financieros

Flujo de fondos financiero

2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Flujo de fondos econ6mico -S/3,360,079 S/241,961 S/783,864 S/1,211,017 S/1,614,048 S/1,987,177 S/2,302,044 S/5,428,107
Préstamo S/1,344,032
Cuota -S/305,927 -S/358,408 -S/399,369 -S/428,810 -S/446,731 -S/453,131 S/0
Escudo fiscal de intereses S/71,368 S/67,970 S/61,173 S/50,977 S/37,383 S/20,391 S/0
Flujo de fondos financiero -S/2,016,048 S/7,402 S/493,425 S/872,821 S/1,236,216 S/1,577,830 S/1,869,304 S/5,428,107
% Var - - 6566% 76.9% 41.6% 27.6% 18.5% 190.4%

Elaboracion propia




7.6. Evaluacion Econdémica y Financiera

7.6.1. Evaluaciéon econémica: VAN, TIR, B/C, PR

Al realizar la evaluacion econdémica se procedio a determinar el COK. Para ello se hizo
uso del modelo CAPM (modelo de fijacion de precios de activos de capital) y se aplicd

la siguiente ecuacion tomando en cuenta el riesgo del pais:

COK = Rf + B = (Rm — Rf) + Rp

Donde:

COK= Costo de oportunidad de los accionistas
Rf = Tasa de libre riesgo

B = Riesgo del mercado

Rm = Rendimiento del mercado

Rp = Riesgo pais

Al resolver la ecuacién, con los datos obtenidos de la Bolsa de Valores de Lima
se obtuvo que la tasa de descuento seria aproximadamente 19.47%.

COK = 3.06% + 1.63 * (12.32% — 3.06%) + 1.30% = 19.47%

Tabla 7.21

Evaluacion econdmica

COK 19.47%
VA | S/. 5,424,800
VAN| S/. 2,064,721

TIR 32.34%
B/C 1.61
6 afios, 4 meses y
P.R.
12 dias

Elaboracion propia
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7.6.2. Evaluacién financiera: VAN, TIR, B/C, PR

Para la evaluacién financiera de la organizacion se debe hacer un andlisis del costo de la

deuda de las diferentes las fuentes de financiamiento para luego decidir por cual se optara.

En este caso, las fuentes seran dos: los accionistas y las instituciones bancarias.

Para el calculo del CPPC se siguid la siguiente formula y en el cuadro siguiente

se observan los valores utilizados:

CPPC =Kd*(1—T)*Wd + Ke « We
Donde:
CPPC = Tasa del costo promedio ponderado de capital para la empresa
Kd = Tasa del costo del financiamiento con deuda para la empresa
Wd = Participacion de la deuda en el activo de la empresa
Ke = Tasa del costo del financiamiento con patrimonio para la empresa
We = Participacion del patrimonio en el activo de la empresa

T = Tasa de impuesto a la renta

Tabla 7.22

Costo promedio ponderado de capital

Financiamiento
Fuente Importe % Partici. Tasa Ponderado
Deuda S/1,344,032 40% 18.00% 5.08%
Capital propio | S/2,016,048 60% 19.47% 11.68%
Total S/3,360,079 100% CPPC 16.76%

Elaboracion propia

Tabla 7.23

Evaluacion financiera

COK 19.47%
VA | S/. 4,324,186
VAN | S/. 2,308,138

TIR 39.08%

B/IC 2.14

PR 5 anos, 1Q meses y
3 dias

Elaboracion propia
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7.6.3. Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econdmicos

y financieros del proyecto

Para saber si un proyecto puede ser aceptado o no, se deben cumplir ciertos requisitos,
estos son: tener una VAN positiva, una TIR mayor al COK y que el B/C sea mayor a 1.

Indicadores econdmicos

El VAN resultante fue S/.2°064,721, este valor indica que se tendran ganancias
respecto a la inversion. En cuanto a la TIRe del proyecto se obtuvo 32.34%, mayor que
el COK de los accionistas de 19.47%, demostrando que el rendimiento del capital que el
proyecto genera es mayor que el minimo aceptable por los accionistas. Finalmente, el
indicador B/C fue de 1.62, lo que quiere decir que por cada sol invertido en el proyecto
se obtendra un beneficio de S/1.61. En conclusion, desde el anélisis econdmico, el

proyecto es viable.

Indicadores financieros

En este andlisis, el VAN obtenido fue S/.2°308,138; ademas de indicar que se
obtendran ganancias, se observa que es mayor que el VANE, por lo que se demostraria
que este método agrega valor al proyecto creando méas beneficios. La TIRF fue 39.08%,
mayor que el COK 19.47%, por lo que también indica que es aceptable. Por ultimo, el
indicador B/C fue de 2.14, lo que quiere decir que por cada sol invertido en el proyecto
se obtendra un beneficio de S/2.14. En conclusion, desde el anélisis financiero, el

proyecto es viable y es preferible este método de financiamiento que al econémico.

Anélisis de ratios proyectados

Con respecto a los ratios proyectados, se puede ver que la empresa empieza a
adquirir una fuerte liquidez a partir del tercer afio cuando empieza a tener utilidades altas
que permiten acumular efectivo en la cuenta de caja y bancos. Ya que, en teoria, no se
financia mas que en el afio 0, la calidad de la deuda mejora hasta que el financiamiento
se paga completamente y no se tienen pasivos financieros a pagar. Finalmente, la empresa
se vuelve rentable positivamente desde el afio 2020 y empieza a generar una rentabilidad

neta de 8.94% aproximadamente desde ese afio en adelante.
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Tabla 7.24

Ratios del primer afio del proyecto

Indicadores 2019
Razon corriente (veces) 3.82
Liaidez Razon Acida (veces) 1.81
4 Razdn de efectivo (veces) 1.09
Capital de trabajo (soles) S/ 518,301
Razén deuda patrimonio (veces) 0.78
Razdn deuda CP patrimonio (veces) 0.10
Solvencia Razon Deuda LP patrimonio (veces) 0.68
Razon de endeudamiento (veces) 0.44
Razon de cobertura de intereses (veces) 0.43
Calidad de deuda (veces) 0.13
Rentabilidad Rentabilidad bruta sobre ventas (%) 31.07%
Rentabilidad neta sobre ventas (%) -4.27%

Elaboracion propia

7.6.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Se realizo6 un grupo de analisis de sensibilidad cambiando dos variables del proyecto: La
demanda especifica y el precio. Del grupo de escenarios se obtuvo un conjunto de

distintos valores actuales netos (VAN):

Tabla 7.25

Anaélisis de sensibilidad del proyecto

Variacion de demanda
-15% -10% -5% 0% 5% 10% 15%

2 -15% -S/1,415,336 | -S/1,282,437 | -S/958,913 -S/635,389 -S/311,864 S/11,660 S/335,184
g_ -10% -S/780,490 -S/610,247 -S/249,379 S/111,489 S/472,357 S/833,225 S/1,194,093
3 -5% -S/145,644 S/61,942 S/460,155 S/858,367 S/1,256,579 | S/1,654,791 | S/2,053,003
s 0% S/489,202 S/734,132 S/1,169,688 | S/2,308,138 | S/2,392,247 | S/2,476,356 | S/2,911,912
'S 5% S/1,124,048 | S/1,406,322 | S/1,879,222 | S/2,352,122 | S/2,825,021 | S/3,297,921 | S/3,770,821
'5 10% S/1,758,894 | S/2,078,512 | S/2,588,756 | S/3,098,999 | S/3,609,243 | S/4,119,487 | S/4,629,730

15% S/2,393,740 | S/2,750,702 | S/3,298,289 | S/3,845,877 | S/4,393,464 | S/4,941,052 | S/5,488,639

Elaboracion propia

Como se puede observar de la tabla, en 9 de 49 escenarios el proyecto tiene un VAN
negativo, lo que asimismo genera una TIR menor que el COK analizado. De estas
variaciones se puede inferir que el precio afecta sensiblemente el VAN en mayor escala

que la variacion de demanda.
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CAPITULO VIII: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

8.1. Indicadores sociales

Los indicadores sociales que se analizardn en este capitulo serén 4: el valor agregado, la

relacién producto — capital, la intensidad — capital y la relacion densidad — capital.

Para obtener el valor agregado actual y acumulado se han considerado los costos
y gastos del capitulo anterior. Para traerlos a valor presente, se tom6 como referencia el

CPPC calculado en el capitulo anterior el cual es 16.76 %.

Tabla 8.1

Célculo del valor agregado

Célculo de valor de agregado
Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
Mano de obra directa /196,273 /206,087 /216,391 S1227,211 S/238,571 | S/250,500 | S/263,025
Depreciacion fabril y no fabril S/152,742 S/152,742 /152,742 S/152,742 /152,742 /79,072 /79,072
Amortizacion /16,299 /16,299 /16,299 S/16,299 /16,299 /13,450 S/13,450
Mano de obra indirecta /181,763 5/190,851 /200,393 5/210,413 S/220,934 | S/231,980 | S/243,579
Costos generales de planta 5/193,562 5/193,562 5/193,562 S/193,562 S/193,562 | S/193,562 | S/193,562
Gastos generales /905,422 /948,873 $/994,707 | 5/1,043,073 | /1,094,136 [ S/1,142,268 | /1,199,268
Gastos financieros S1241,926 /230,405 /207,365 S/172,804 /126,723 169,122 SI0
Utilidad antes de impuestos -5/138,493 S/641,683 | /1,270,616 | S/1,876,852 | S/2,452,194 | S/3,064,952 | S/4,297,004
Valor agregado S/1,749,493 | S/2,580,502 | S/3,252,074 | S/3,892,956 | S/4,495,160 | S/5,044,906 | S/6,288,960
% Var . 47.5% 26.0% 19.7% 15.5% 12.2% 24.7%
Valor agregado (16.76%) S/1,498,388 | S/1,892,903 | S/2,043,134 | S/2,094,729 | /2,071,599 [S/1,991249] /2,126,001 |
Valor agregado total S/13,718,003

Elaboracion propia

8.2. Interpretacion de indicadores sociales

8.2.1. Valor agregado

El valor agregado a las materias primas e insumos otorga a la sociedad beneficios a través
de sueldos pagados, impuestos pagados, gastos a proveedores y gastos a entidades
financieras, es decir los stakeholders que se ven beneficiados por la operacién de la
empresa. Como se puede observar se tiene valor agregado positivo en todos los afios de
proyecto por lo que se puede ver que el proyecto si transforma la materia prima y

cuantitativamente se logra transformar la misma. Se tiene entonces un valor agregado
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final de S/13°718,003 que se interpreta como S/13°718,003 soles adicionales del proyecto

sobre la materia prima.

8.2.2. Relacion producto capital

La relacion producto capital se obtiene dividiendo el valor agregado actualizado con la

tasa de descuento social entre la inversion total.

Tabla 8.2

Célculo de la relacion producto capital

= Valor agregado = S/13,718,003
Inversion total S/3,360,079

4.08

Producto - capital

Elaboracion propia

Del valor resultante, se obtiene una relacion producto capital de 4.08 la cual es
mayor a 1. Esto quiere decir que por cada sol que se invierte en el proyecto, se obtiene
un valor agregado 4.08 veces mayor.

8.2.3. Relacion intensidad capital
La relacion intensidad capital es la inversa de la relacion producto capital.

Tabla 8.3
Célculo de la relacion intensidad capital

Intensidad de capital | = Inversion total _ S/3,360,079 _ 0.24
Valor agregado S/13,718,003

Elaboracion propia

Del valor resultante, se obtiene una relacién intensidad capital de 0,24. Esto quiere

decir que para obtener un valor agregado de S/ 1.00 se necesita una inversiéon de S/ 0.24.

8.2.4. Relacion densidad capital

La relacion densidad de capital mide la inversion inicial del proyecto con el nimero de

empleados que se tiene:
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Tabla 8.4

Célculo de la relacion densidad capital

Densidad de capital | = Inversion total _ S/3,360,079 = 5/129,234
N° de empleados 26 Empleados

Elaboracidn propia

Del valor resultante, se puede visualizar una densidad capital de S/129,234. Esto quiere
decir que se requiere invertir este monto de S/129,234 para que este especifico proyecto

pueda generar un puesto de trabajo.

Como se puede observar, el proyecto es viable del punto de vista social pues que logra
generar un valor agregado a la materia prima que en este caso es la uva. Ademas, como
se ha visto en el indicador de densidad de capital y en el rubro de empleo de la matriz de
Leopold, este proyecto genera empleo para la localizacion elegida que en este caso es

San Vicente de Cafiete.
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CONCLUSIONES

Con el desarrollo del presente trabajo se ha buscado cumplir con los objetivos especificos

y dar respuesta a las hipdtesis planteadas en el capitulo 1.

e Al elaborar el capitulo 2 y realizar las segmentaciones correspondientes al mercado
peruano, se determind que la demanda que atendera el presente proyecto es de 495
mil litros de vino aproximadamente en 7 afios.

e En el capitulo 3 se planted 3 propuestas de localidades potenciales, de las cuales la
mejor localizacion para la instalacién de una planta productora de vino tinto en
formato single serve es el distrito de San Vicente de Cafiete en el departamento de
Lima Metropolitana debido a la cercania al mercado.

e En el capitulo 4 se evalud el mercado, los recursos productivos, la tecnologia y el
punto de equilibrio para determinar el tamafio de planta del proyecto, concluyendo
que el tamafio final seria el determinado por el mercado ya que se cuenta con recursos
productivos suficientes y la tecnologia necesaria para operar ademas de ser mayor
que el punto de equilibrio. Dando como resultado un tamafio de planta de 381 mil
litros de vino.

e En cuanto a la ingenieria del proyecto, se determind la mejor tecnologia seria la
adecuada para realizar un proceso productivo tradicional de doble fermentacion ya
que esta es la opcion mas econdmica y la méas disponible en el mercado.

e Se estableci6 que la estructura organizacional mas adecuada para constituir esta
empresa seria una estructura funcional. La empresa tendria 3 gerencias principales:
finanzas, ventas y produccion siendo lideradas por la gerencia general.

e La inversion total requerida es de S/ 3°360,079 la cual sera dividida en proporcion
60% entre el capital propio y 40% las instituciones bancarias segun corresponda.
Adicionalmente, se espera que la inversion inicial sea recuperada durante el 5to afio
del proyecto.

o Finalmente, se puede afirmar que el proyecto es viable de un punto de vista social
puesto que genera S/ 4.08 de valor agregado por cada sol invertido ademas de empleo

para la zona.
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RECOMENDACIONES

A continuacién, detallaremos las recomendaciones:

Como recomendaciones se propone que si se decide llevar a cabo el proyecto es
necesario extender la muestra para estudio de mercado. Asi como también ampliar el
plazo que se mantendra la encuesta disponible para ser completada.

Ademas, se sugiere que se tomen en cuenta méas factores para la localizacion de la
planta, como la cercania a los puertos si es que en el futuro se proyectara a la
exportacion o la region en la que se encuentra la mayor cantidad de competidores.
Otra recomendacion es que en el tiempo en que algunas maquinas no estan operando
podrian hacerse uso para elaborar una variacion del producto para incrementar su
utilizacion al 100%.

Ligada a la propuesta anterior, se plantea la diversificacion de la cartera de productos,
creando variedades de este como tinto de verano, vino blanco, etc. de esta forma se
disminuiria el riesgo a un posible déficit en la demanda.

Finalmente, se recomienda buscar mayores fuentes de financiamiento ya que de esa

forma se podria aumentar la rentabilidad del proyecto
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Anexo 1: Listado de normas técnicas aplicables al vino

Cadigo

Titulo

NTP 212.048:2013
(revisada el 2018)

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Método de ensayo.
Determinacion del cobre y plomo en vinos y aguardientes. 1a Edicidn

NTP 212.032:2017

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos. Determinacion de
metanol. 22 Edicion

NTP 212.052:2017

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos. Determinacion de
arsénico. 12 Edicion

NTP 212.053:2017

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos. Determinacion de cinc.
1a Edicion

NTP 212.014:2011
(revisada el 2016)

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos. Requisitos

NTP 212.049:2014

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Método de ensayo.
Determinacion de glucosa y fructosa en vinos

NTP 212.006:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de sulfatos

NTP 212.008:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de cloruros

NTP 212.015:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion del anhidrido sulfuroso
libre y total

NTP 212.030:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion del grado alcohdlico

NTP 212.031:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de la acidez volatil

NTP 212.036:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion del extracto seco total

NTP 212.037:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de la acidez citrica

NTP 212.038:2009

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion del contenido de aziicares

(revisada el 2014) reductores
NTP 212.039:2009 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de la malvidina di
(revisada el 2014) glucésido

NTP 212.041:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de la sacarosa

NTP 212.047:2009
(revisada el 2014)

BEBIDAS ALCOHOLICAS. Vinos. Determinacion de la acidez total

NTP CODEX CAC/RCP
63:2010

BEBIDAS ALCOHOLICAS VITIVINICOLAS. Vinos. Codigo de practicas para
la prevencién y reduccion de la contaminacién por ocratoxina A en el vino. 1a.
ed.

NTP 1SO 3591:2010

ANALISIS SENSORIAL. Utensilios. Copa para la degustacion de vino. 1a. ed.

NTP 821.102 2005

CODIGO DE BARRAS. Guia de trazabilidad de bebidas alcohdlicas
vitivinicolas. Lineamientos para la aplicacion de los estandares EAN-UCC
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Anexo 2: Lista de requerimiento por cada tipo de insumo

Requerimiento de uvas:

Requerimiento Neto de las Uvas (Kg)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 242,550.82| 303,325.33| 379,527.44| 452,094.62| 520,114.82| 582,676.48| 581,840.59
- Saldo Inicial - 63,798.46 63,798.46 63,798.46 63,798.46 63,798.46 63,798.46
+ Saldo Final 63,798.46| 63,798.46 63,798.46 63,798.46 63,798.46 63,798.46 -
Requerimiento Neto 306,349.28| 303,325.33 379,527.44 | 452,094.62| 520,114.82| 582,676.48| 518,042.13
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento neto de agua en mL

Requerimiento Neto de agua (mL)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 71 88 110 132 151 170 169
- Saldo Inicial - 19 19 19 19 19 19
+ Saldo Final 19 19 19 19 19 19 -
Requerimiento Neto 89 88 110 132 151 170 151
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento neto de H2SO3 (gr)

Requerimiento Neto de H2SO3 (gr)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 22,917 28,659 35,859 42,716 49,142 55,053 54,974
- Saldo Inicial - 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028
+ Saldo Final 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028 -
Requerimiento Neto 28,945 28,659 35,859 42,716 49,142 55,053 48,947
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento neto de H2SO3 (mL)

Requerimiento Neto de H2SO3 (mL)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 22,917 28,659 35,859 42,716 49,142 55,053 54,974
- Saldo Inicial - 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028
+ Saldo Final 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028 6,028 -
Requerimiento Neto 28,945 28,659 35,859 42,716 49,142 55,053 48,947
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
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Requerimiento neto de gelatina (It)

Requerimiento Neto de gelatina (lt)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 11.75 14.70 18.39 21.91 25.21 28.24 28.20
- Saldo Inicial - 3.09 3.09 3.09 3.09 3.09 3.09
+ Saldo Final 3.09 3.09 3.09 3.09 3.09 3.09 -
Requerimiento Neto 14.85 14.70 18.39 21.91 25.21 28.24 25.11
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento neto de gelatina (kg)

Requerimiento Neto de gelatina (Kg)

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 21.75 27.20 34.03 40.53 46.63 52.24 52.17
- Saldo Inicial - 5.72 5.72 5.72 5.72 5.72 5.72
+ Saldo Final 5.72 5.72 5.72 5.72 5.72 5.72 -
Requerimiento Neto 27.47 27.20 34.03 40.53 46.63 52.24 46.45
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento Neto de etiquetas

Requerimiento Neto de etiquetas

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 780,488 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,872,266
- Saldo Inicial - 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293
+ Saldo Final 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 -
Reqguerimiento Neto 985,781 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,666,973
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento Neto de copas

Requerimiento Neto de copas

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 780,488 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,872,266
- Saldo Inicial - 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293
+ Saldo Final 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 205,293 -
Reqguerimiento Neto 985,781 976,050 1,221,256 1,454,765 1,673,643 1,874,956 1,666,973
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
Requerimiento neto de cajas

Requerimiento Neto de cajas

Afio 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
+ Necesidades Brutas 130,082 162,676 203,543 242,461 278,941 312,493 312,045
- Saldo Inicial - 34,216 34,216 34,216 34,216 34,216 34,216
+ Saldo Final 34,216 34,216 34,216 34,216 34,216 34,216 -
Requerimiento Neto 164,297 162,676 203,543 242,461 278,941 312,493 277,829
% Var - -0.99% 25.12% 19.12% 15.05% 12.03% -11.09%
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Anexo 3: Funciones por puestos de la organizacion

Gerente general:

e Representar a la empresa ante las autoridades tanto en el pais de sede como en el
extranjero.
e Establecer junto al Directorio el Plan de Negocios y ejecutarlo.

e Establecer junto al Directorio el presupuesto y ejecutarlo.

Asesor legal:

e Asesorar en materia de derecho empresarial en la constitucion, gestion y disolucion
de cualquier tipo de sociedad mercantil o civil.

e Defiende los intereses de nuestra empresa en todo tipo de procedimientos judiciales.

e Estudiay resuelve los problemas legales relacionados con la empresa, sus contratos,

convenios y normas legales.

Secretaria:

o Ser el primer punto de contacto y el enlace entre el ejecutivo y sus clientes, terceros,
proveedores y otros empleados.

e Gestionar todas las Ilamadas, correos electronicos, correspondencia y faxes, tanto
entrantes como salientes calendario profesional y personal del gerente.

e Redactar y revisar comunicaciones escritas, reportes, presentaciones y hojas de

calculos.

Jefe de finanzas:

e Planificacién financiera.
e Flujos de caja real y proyectada.

e Negociacion y relacion con bancos.

Jefe de ventas:

e Contratar y formar al personal de ventas. Deben asegurarse que los representantes y
demas personal de ventas tienen un buen conocimiento del producto, disponen de la

documentacién actualizada de ventas y pueden acceder a muestras de los productos.
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e Definir los objetivos de venta que debe alcanzar cada vendedor individualmente o el
grupo.
e Distribuir el trabajo por region o tipo, asignandolo a los agentes comerciales o al

personal de ventas.

Jefe de planta:

o Verificar el proceso completo de transformacion de la materia prima e insumos en
producto terminado.
e Supervisar la labor de los operarios y demas subordinados.

e Seguimiento al cumplimiento de los planes de produccion mensuales y anuales.

Contador:

e Establecer pautas y procedimientos a seguir para la gestion de la informacion
financiera.

e Generar y analizar reportes para la toma de decisiones por parte del Gerente general.

e Asesorar a las demas areas para proporcionar la informacion necesaria para una mejor

gestion.
Asistente de finanzas:

e Recopilar informacion financiera brindada por las diferentes éreas.
e Analizary elaborar cuadros, graficos y proyecciones.

e Seguimiento a los principales indicadores financieros.

Representante de ventas:

e Vender el producto y retener a los clientes actuales.
e Captacion de potenciales clientes.
e Elaborar reportes de las ventas realizadas y los resultados obtenidos, y las

planificaciones mensuales para entregarselos al Gerente de Ventas.

Supervisor de calidad:

e Realizar inspecciones de la materia prima, insumos, productos en proceso Yy
terminados; y comprobar si se cumplen las especificaciones.

e Formar al personal de laboratorio.
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e Identificar problemas en el proceso de produccion que perjudiquen la calidad del

producto e informar al area responsable.

Personal de laboratorio:

o Verificar de la calidad de los productos de entrada y salida durante todo el proceso de
produccién.

e Generar reportes de los resultados encontrados en los ensayos de control de calidad.

Almacenero:

e Registro de la recepcion y salida de la materia prima, insumos y mercaderia.
o Clasificar pallets en los anaqueles manejando carretillas.

e Elaboracién de inventarios periddicos.
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Anexo 4: Balance general proyectado

31/12/19 31/12/20 31/12/21 31/12/22 31/12/23 31/12/24 31/12/25
ACTIVO S/. 3,434,838 | S/. 3,728,655 | S/. 4,365,809 | S/. 5,320,448 | S/. 6,572,760 | S/. 8,140,846 | S/. 10,830,705
Activo Corriente S/. 694,836 | S/. 1,167,673 | S/. 1,983,847 | S/. 3,117,508 | S/. 4,548,840 | S/. 6,218,744 | S/. 9,010,420
Caja y bancos S/. 192,563 | S/. 521,897 | S/. 1,200,610 | S/. 2,204,543 | S/. 3,515,572 | S/. 5,076,289 | S/. 8,621,606
Cuentas por Cobrar comerciales S/l 133,419 | S/. 181,900 | S/. 228,760 | S/. 273,441 | S/. 315382 | S/. 354,026 | S/. 388,814
Inventarios S/. 368,853 | S/. 463,875 | S/. 554,477 | S/. 639,524 | S/. 717,886 | S/. 788,429 | S/. -
Activo no corriente S/. 2,740,002 | S/. 2,560,982 | S/. 2,381,961 | S/. 2,202,940 | S/. 2,023,920 | S/. 1,922,102 | S/. 1,820,284
Inmueble, maquinaria y Equipos S/. 2,740,506 | S/. 2,740,506 | S/. 2,740,506 | S/. 2,740,506 | S/. 2,740,506 | S/. 2,740,506 | S/. 2,740,506
Depreciacion acumulada S/. 161,721 | S/. 323,441 | S/. 485162 | S/. 646,883 | S/. 808,604 | S/. 896,025 | S/. 983,446
Valor en libros de tangibles S/. 2,578,785 | S/. 2,417,064 | S/. 2,255,344 | S/. 2,093,623 | S/.1,931,902 | S/. 1,844,481 | S/. 1,757,060
Intangible S/. 178517 | S/. 178517 | S/. 178517 | S/. 178517 | S/. 178517 |S/. 178517 |S/. 178,517
Amortizacion acumulada S/, 17,300 | S/. 34600 | S/ 51900 S/ 69,200 S/ 86,500 S/ 100,896 | S/. 115,293
Valor en libros de intangibles S/, 161,217 | S/. 143917 | S/. 126,617 | S/. 109,317 | S/. 92,018 | S/. 77,621 | SI. 63,225
TOTAL ACTIVO S/. 3,434,838 | S/. 3,728,655 | S/. 4,365,809 | S/. 5,320,448 | S/. 6,572,760 | S/. 8,140,846 | S/. 10,830,705
PASIVO S/. 1,507,669 | S/. 1,405,580 | S/. 1,247,280 | S/. 1,021,072 | S/. 726,500 | S/. 357,245 | S/. 326,554
Pasivo Corriente S/. 184,641 | S/. 214,856 | S/. 255,010 | S/. 293,407 | S/. 329,592 | S/. 357,245 | S/. 326,554
Cuentas por pagar comerciales S/. 184,641 | S/. 214,856 | S/. 255,010 | S/. 293,407 | S/. 329592 | S/. 357,245 | S/. 326,554
Pasivo no corriente S/.1,323,027 | S/. 1,190,725 | S/. 992,271 | S/. 727,665 | S/. 396,908 | S/. - S/. -
Deuda largo plazo bancaria S/.1,323,027 | S/. 1,190,725 | S/. 992,271 | S/. 727,665 | S/. 396,908 | S/. - S/. -
PATRIMONIO S/. 1,927,169 | S/. 2,323,074 | S/. 3,118,528 | S/. 4,299,376 | S/. 5,846,260 | S/. 7,783,600 | S/. 10,504,151
Capital social S/. 2,083,768 | S/. 2,083,768 | S/. 2,083,768 | S/. 2,083,768 | S/. 2,083,768 | S/. 2,083,768 | S/. 2,083,768
Utilidades del ejercicio -S/. 156,599 | S/. 395,905 | S/. 795,454 | S/.1,180,847 | S/. 1,546,884 | S/. 1,937,341 | S/. 2,720,551
Resultados acumulados -S/. 156,599 | S/. 239,306 | S/. 1,034,760 | S/. 2,215,608 | S/. 3,762,491 | S/. 5,699,832 | S/. 8,420,383
TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO S/. 3,434,838 | S/. 3,728,655 | S/. 4,365,809 | S/. 5,320,448 | S/. 6,572,760 | S/. 8,140,846 | S/. 10,830,705




