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RESUMEN

La presente investigacion es el estudio para la instalacion de una planta
productora de bebida energética gasificada, soft-drink refrescante hecho a base de maca
negra, hoja de coca y arandano; recursos propios de las regiones peruanas de Junin,
Cusco y La Libertad respectivamente. El producto constituye una alternativa saludable
ante las mal llamadas bebidas “energizantes” que son solo estimulantes, esta alternativa
posee propiedades y beneficios para la salud, ademas de ser un verdadero energético, el

cual permitird una liberacién sostenida de energia.

El proyecto tendra como mercado objetivo personas entre el rango de edad de 13
a 35 afios de Lima Metropolitana, principalmente aquellas pertenecientes a los Niveles
Socio Econdmicos A, B y C1, que obtendran el producto en supermercados, cadenas de
tiendas de grifos y bodegas. A partir de la realizacion de un estudio de mercado, se
estimd para el proyecto una demanda de 189,8 metros cubicos de bebida energética
gasificada para el afio 2020. Adicionalmente, se evalu6 a los posibles proveedores de

insumos Y la disponibilidad de materias primas (maca negra, hoja de coca y arandano).

Como sede para la instalacion de la planta productora, se propone la zona
industrial de Callao Cercado en la provincia constitucional del Callao, debido a su
disponibilidad de terrenos y por contar con infraestructura adecuada de energia y
saneamiento. Se llegé a esta decision mediante el analisis de ranking de factores tanto a
nivel de macro y micro localizacion. Ademas, se determiné el tamafio de planta,
comparando y tomando como restricciones: el mercado, los recursos productivos, la

tecnologia y el punto de equilibrio.

Igualmente, se determind la tecnologia necesaria para llevar a cabo el proceso
productivo del producto en el cual se emplearan una serie de maquinas y equipos
agroindustriales siendo la coccién la operacion cuello de botella, resultando en una

capacidad instalada de 314.930,65 litros al afio de producto terminado.

Asimismo, se definié la organizacion y la estructura de la empresa; como

también la cantidad de personal directivo, administrativo y de servicios.

Finalmente, desde el punto de vista técnico, el proyecto resultd ser viable. En

términos economicos, la inversion requerida es de S/. 3.704.307,42 que sera financiado
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un 40% por los accionistas y el porcentaje restante a través de la entidad financiera
COFIDE. Asimismo, la evaluacion financiera de los cinco proximos afios resulté en un
VANF de S/. 475.388,36; una TIRF de 34,60% Yy una relacion beneficio-costo (B/C) de
1,32; demostrando de esta manera la rentabilidad del proyecto.

Terminado el trabajo de investigacion, se muestran las conclusiones vy
recomendaciones finales del proyecto. De las cuales podemos precisar principalmente

las siguientes conclusiones:

o Invertir en una planta de las caracteristicas expresadas en este estudio, es
factible pues existe la tecnologia necesaria, disponibilidad de materia prima e insumos

suficientes y un mercado que aceptara el producto.

o El analisis econdmico y financiero del proyecto arrojan resultados que permiten
afirmar su viabilidad. Tanto los VAN, TIR y R (B/C) de ambos analisis superan los
requisitos minimos, lo cual nos dice que el presente proyecto es rentable y ademas lo

hace atractivo para los inversionistas.
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SUMMARY

The purpose of the present investigation is the study for the installation of a
production plant of gasified energy drink, a refreshing soft drink made with black maca,
coca leaves, and blueberries; resources from the Peruvian regions of Junin, Cusco and
La Libertad respectively. The product constitutes a healthy alternative to the wrongly
called “energy” drinks that are only stimulators; this alternative possesses health
benefits and properties, apart from being a real energy drink, which guaranties a

sustained energy release.

The project’s objective market will be people from ages 13 to 35 years from
Metropolitan Lima, mainly those belonging to socioeconomic status A, B and C1,
which will get the product from supermarkets, chain stores and grocery stores. From
the market study, it was estimated a demand of 189,8 cubic meters of gasified energy
drink for the year 2020 for the project. Additionally, the suppliers and availability of

raw material (black maca, coca leaf and blueberry) were evaluated.

The industrial zone of Callao Cercado in the constitutional province of Callao is
proposed as headquarters for the installation of the production plant, due to its terrain
availability and adequate energy and sanitation infrastructure. This decision was
reached through the factor ranking analysis for macro and micro localization. Also, the
plant size was determined comparing y using as restrictions the market, the production

resources, the technology and the breakeven.

Equally, the required technology was determined for the production process of
the product in which a series of machines and agro industrial equipment will be used,
being the cook the bottleneck operation, resulting in a installed capacity of 314.930,65

liters per year of finished product.

Likewise, the organization and enterprise structure was defined, as well as the

quantity of executive, administrative and service staff.

Finally, from the technical point of view, the project resulted viable. In
economic terms, S/. 3.704.307,42 is the required investment, 40% of it will be financed
by the shareholders and the remaining percentage through the financial entity COFIDE.

Likewise, the financial evaluation for the next 5 years resulted in a FNPV of
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S/.475.388,36; a FIRR of 34,60% and a benefit-cost relation (B/C) of 1,32; proving the
project profitability.

The conclusions and final recommendations of the project are shown at the end
of the research work. Highlighting the following conclusions:

o Investing in a plant with the characteristics expressed in this study is feasible,
because the necessary technology exists, as well as the raw material and supplies. Also

there is a market that will accept the product.

o The economic and financial analysis for the project throws results that allows is
viability. The VPN, IRR and B/C Relation from both analyses surpass the minimum
requirements, which tell us that the present project is profitable and appealing to

investors.
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1 Problematica.

En la actualidad, las bebidas “energizantes” son cada vez mdas consumidas,
principalmente por jovenes y deportistas, los cuales debido a la vida moderna y
acelerada, tienen que repartir su tiempo entre estudiar, trabajar y ejercitarse, todo esto
conlleva a un agotamiento tanto fisico como mental, lo que hace que este tipo de
bebidas sea la solucién ante tal desgaste. Ademas, otro factor que hace que aumente su
consumo es el marketing que se le hace a las marcas de estas bebidas, las cuales las
podemos observar frecuentemente en comerciales de television, carreras de autos y
deportes extremos; este marketing hace que mucha gente consuma estas bebidas sin en
realidad necesitarlas, y ademas su facil acceso a ellas estimula las ventas, ya que las

puedes encontrar desde los supermercados hasta en la bodega mas cercana.

Pero detras de toda esta publicidad y marketing existe una realidad mas oscura,
si bien es cierto que estas bebidas mejoran el estado de alerta, incrementan la
concentracion y en los deportistas les induce hipertrofia muscular y fuerza; su consumo
crea con el tiempo una dependencia fisica, social y psicoldgica, ya que en la sociedad
actual las personas se envuelven cada vez mas en el cansancio, stress y fatiga.
Finalmente es importante resaltar que estas bebidas son mal llamadas energizantes o
energéticas, la verdad es que son estimulantes ya que tienen efecto directo sobre el
sistema nervioso, creando una falsa sensacion de energia, ya que no eliminan realmente
la fatiga muscular o el agotamiento en general, solamente cohibe temporalmente estas
sensaciones haciendo que el organismo utilice la reserva de energia que posee el cuerpo
en un periodo corto de tiempo y por ello luego viene lo que se le conoce como “el

bajon”, ya que el cuerpo ya utilizd la poca energia que le quedaba.

Por todo lo mencionado anteriormente, el presente proyecto pretende crear una
alternativa saludable a las bebidas “energizantes” existentes, una nueva bebida que en
realidad sea energética, para ello se utilizard verdaderos insumos energéticos, que se

cultivan y cosechan en el Perd.



1.2 Objetivos de la investigacion.
Objetivo general:

Determinar la viabilidad de mercado, ambiental, social, legal, técnica,
econdmica y financiera para la instalacion de una planta productora de bebida
energética gasificada a base de maca negra, hoja de coca y ardndano orientado al

mercado local.
Objetivos especificos:

e Realizar un estudio de mercado del consumo de bebidas energéticas y/o
estimulantes, determinando la posibilidad de que los consumidores de este tipo
de bebidas decidan cambiar el consumo de bebidas con cafeina, taurina y otros

contenidos, por una bebida elaborada a base de productos peruanos.

e ldentificar y analizar las empresas que actualmente comercializan bebidas

energéticas y/o estimulantes similares a la nuestra.
e Evaluar la viabilidad social, ambiental y legal del proyecto.

e Evaluar la viabilidad tecnoldgica del proyecto a partir de la disponibilidad de

equipos e instalaciones.

e Determinar si el proyecto es econdmica y financieramente viable.

1.3 Justificacion del tema.
e Técnica:

La ingenieria y tecnologia a usar es una ya existente y accesible en el Perd. Y
esto se puede observar facilmente debido a la cantidad de compafiias productoras y
comercializadoras de bebidas gasificadas existentes en el Pert y en el mundo, ya que
esta tecnologia usada es muy similar a la que se utilizara en este proyecto. Y asimismo
las maquinas estan disponibles desde manuales (mas econdmicas) hasta automaticas

(mayor precio).
Relacion de maquinas principales a utilizar:
- Tanqgues de mezcla.

- Planta purificadora de agua.



- Enfriador.
- Mezcladora.
- Llenadora (3 en 1 con gas).

e Econdomica:
Para el presente proyecto se espera obtener una tasa interna de retorno (TIR)
mayor al costo de oportunidad de la inversion, un valor actual neto (VAN) positivo, y

finalmente un rapido retorno de la inversion realizada.

Lo mencionado anteriormente es posible ya que el Perd se encuentra en un
crecimiento econdémico y asimismo gracias al boom gastronémico cada vez mas
personas prefieren consumir productos nacionales y mejor aun si estos contienen
ingredientes que se identifican con el Per( y su historia Inca, como la maca y la hoja de
coca. Todo esto lo podemos observar con los eventos sociales que apoyan al
nacionalismo de consumo como por ejemplo: Campafia “Codmprale al Pertt”, impulsado

por la Sociedad Nacional de Industrias (SNI) y por el Ministerio de Produccién.

e Social y Ambiental:

El presente proyecto buscara beneficiar a la sociedad creando alianzas con
nuestros proveedores, ademas de beneficiar a nuestros clientes ofreciéndoles un
producto verdaderamente energético, el cual no perjudicara su salud a diferencia de las
bebidas estimulantes ya existentes, mal llamadas “energizantes”. De esta manera se
busca mejorar la calidad de vida de las familias involucradas y finalmente ayudar al
desarrollo de la regién en la cual se ubique la planta, por medio de la responsabilidad

social: aportando ayuda para la educacién y salud de la region.

Ademas, el impacto ambiental generado por la industria de las bebidas
carbonatadas se caracteriza por no ser significativo respecto a los residuos sélidos y
practicamente nulos respecto a los de tipo gaseoso; el impacto ambiental de esta
industria radica en los efluentes, estas descargas liquidas poseen un alto contenido de
materia organica. Esto se debe, principalmente, a la descarga de pérdidas de jarabe o
bebida terminada, y ademas de aguas residuales de lavado y limpieza. Todos estos
fluidos no producen mayor impacto en suelos y/o agua por lo cual no necesita mayor

tratamiento, por ello éstos seran descargados por el sistema de alcantarillado.



. Legal:

En cuanto a la instalacion de una planta productora de una bebida carbonatada,
no presenta restricciones legales. En cuanto a los insumos, la utilizacion de la maca y
ardndano tampoco presenta restricciones legales. Y finalmente en cuanto a la hoja de
coca, su cultivo, venta y la posesion sin procesar es una actividad legal en paises como
Colombia, Argentina, Bolivia, Ecuador y Peru, aunque el cultivo suele verse restringido
por los intentos de evitar la produccion de cocaina. Por este motivo se tendrd que
demostrar que el uso de la hoja de coca seré para la produccién de nuestro producto y

no para otros fines ilegales.

1.4 Hipotesis del trabajo.

La instalacion de una planta productora de bebida energética gasificada a base
de maca negra, hoja de coca y arandano es factible, pues existe un mercado que va a
aceptar el producto y ademas es social, ambiental, legal, técnica, econdémica y

financieramente viable.

1.5 Marco referencial de la investigacion.

A fin de tener una idea clara para la elaboracion del presente estudio se ha

tomado como referencia algunas tesis e investigaciones nacionales e internacionales.

. Mejora en el sistema de calidad de una planta embotelladora de bebidas

gaseosas. Mezarina Beltran, Evelyn Mercedes. Lima, Pert 2005. Universidad de Lima.

Resumen | Ofrece la mejora del sistema de calidad de la empresa, y su incidencia o

impacto en la produccion.

Similitud En el proceso de produccion se puede observar los procesos de
tratamiento de agua y carbonatacidn, y la tecnologia empleada.

Diferencias | El estudio propone alternativas para la mejora del sistema de calidad de
una empresa ya consolidada. Por otro lado, no se utilizan insumos

naturales en la elaboracion de las bebidas.




Estudio de prefactibilidad para la produccion y la comercializacion de

una bebida en polvo instantaneo a base de kiwicha, quinua, cebada y maca para el

mercado de Lima Metropolitana. Sulca Huamani, W.; Alarcon Ismodes, J.Y.; Chang

Rodriguez, J.N.; Garcia Irey, M.V. Lima, Peru 2004. Universidad Nacional Agraria La

Molina.

Resumen Ofrece el proceso de produccion, tecnologia e inversion para la
elaboracion y comercializacion de una bebida energética a base de
kiwicha, maca, quinua y cebada.

Similitud El mercado objetivo es similar, presenta estudios y propiedades de la
maca.

Diferencias | No es gasificada, presenta la consistencia de un jugo.

No utiliza hoja de coca ni arandano. Y no especifican que ecotipo de

maca se utiliza (este proyecto utilizard maca negra).

Elaboracion de una bebida funcional de alto valor bioldgico a base de

boroj6é (borojoa patinoi cuatrec) Revista Chilena de Nutricion. Vol. 37, N°1, Marzo

2010: pags: 87-96. Guillermo Salamanca G., Monica Patricia Osorio T., Leidy Marcela

Montoya. Grupo de Investigaciones Mellitopalinoldgicas y Propiedades Fisicoquimicas

de Alimentos, Facultad de Ciencias Universidad del Tolima. Tolima, Colombia.

Resumen Presenta la evaluacién, formulacién y proceso para la obtencion de una
bebida energética a base de borojé, miel de abeja y yogurt.

Similitud Presenta una alternativa saludable, elaborada con insumos naturales, a un
mercado objetivo similar al del presente proyecto.

Diferencias | No utiliza maca, hoja de coca o arandano. Y presenta el producto como

un jugo sin carbonatar.

Elaboracion de bebida de ™"ardndano™ Vaccinium corymbosum y la

determinacion de su actividad antioxidante. Chaccha Ricaldi, R.; Granados Pucuhuayla,

L. Lima, 2014. Universidad Nacional Mayor de San Marcos.




Resumen Ofrece el proceso de produccion de una bebida a base de ardndano, con
el fin de evaluar y determinar su actividad antioxidante.

Similitud Presenta estudios y propiedades del arandano.

Diferencias | No utiliza maca ni hoja de coca como insumos. Ademas presenta el

producto como un jugo sin carbonatar con propiedades antioxidantes mas

no energeéticas.

Estudio de factibilidad para la implementacion de una planta productora

y envasadora de bebidas energizantes naturales de guayusa y comercializacion en la

provincia de Napo. Matute Camacho Mireya Lorena. Loja - Ecuador, 2014.

Universidad Nacional de Loja.

Resumen Ofrece el proceso de produccion, tecnologia e inversion para la
elaboracion y comercializacion de una bebida a base guayusa.

Similitud Presenta una alternativa saludable ante bebidas que contienen
estimulantes afiadidos como la taurina.

Diferencias | Utiliza como insumo principal la guayusa, siendo la presentacion final

del producto un té y teniendo como principal agente estimulante la

cafeina presente en esta planta.

Plan de negocios para la producciéon y comercializacién de una bebida

energizante a base de guayusa y amaranto en Quito. Childs Quevedo, Paul Jhossua.

Quito — Ecuador, 2012. Universidad de las Américas.

Resumen

Ofrece el proceso de produccion, tecnologia e inversion para la
elaboracion y comercializacion de una bebida a base guayusa y

amaranto.

Similitud

Busca sustituir a las bebidas estimulantes presentes en el mercado,
haciendo énfasis en lo nativo y natural de sus insumos, para un mercado
objetivo similar al del presente proyecto. Asimismo se puede observar el
proceso de carbonatacién de la bebida.

Diferencias

No utiliza maca, hoja de coca o0 ardndano como insumos.




1.6 Analisis del sector.
Se presenta el analisis de las 5 fuerzas competitivas de Porter.
¢ Rivalidad entre competidores existentes (Alta):

Esta rivalidad sera alta, ya que las marcas como Red Bull, Monster y Burn
poseen casi la totalidad del mercado y estan bien posicionadas debido a su publicidad y
promocion como por ejemplo comerciales divertidos, presencia en deportes extremos y
carreras de autos. Por otro lado también tenemos un competidor mas directo que es
Maca Blast, el cual es un producto peruano elaborado a base de maca y camu camu,
pero este representa una rivalidad media, ya que no es muy conocida por el mercado
debido a su casi inexistente publicidad y no especifica el ecotipo de maca. Esta
rivalidad sera enfrentada con publicidad y promocion en las cuales se daran a conocer
los beneficios de nuestra marca y el tipo de maca que sera negra pulverizada
gelatinizada.

e Amenaza de nuevos ingresos — competidores (Baja):

La posibilidad de que ingresen al mercado nuevos competidores es baja, ya que
si el producto que va a ingresar es similar a los ya existentes en el mercado actual se
encontraria con una gran barrera que es la economia de escala y al gran
posicionamiento de mercado que poseen las bebidas como Red Bull, Burn, entre otras.
Y ademas no podria competir con el producto creado en este proyecto, ya que poseemos
la ventaja de ofrecer un producto diferenciado hecho a base de productos peruanos para

peruanos.

En cuanto a otras bebidas energética parecidas a la nuestra de procedencia
extranjera que podrian ingresar al mercado, las cuales son muy pocas, si podrian ser una
amenaza, pero nos defenderiamos al ofrecer (como mencionamos anteriormente) un
producto diferenciado hecho a base de productos peruanos para peruanos, y asimismo

tenemos acceso favorable a las materias primas.
e Poder de negociacion de los clientes — compradores (Alta):

Dado que nuestros clientes son los supermercados, mayoristas y detallistas, y
ellos luego venderdn el producto a los consumidores (cliente final), su poder de
negociacion sera alto. Ya que dependera de la ubicacion que ellos elijan en los estantes

y equipos de frio para colocar nuestros productos. Los contratos explicaran la



modalidad de pago elegida. Debido a su alto poder de negociacion, lo més usado sera

el pago a plazo.
e Poder de negociacion de los proveedores (Medio - Alto):

En cuanto a la maca negra, consideramos que tienen un poder de negociacion
alto, ya que se utilizard maca negra, la cual es uno de los ecotipos mas escasos, que
representa aproximadamente el 20% de la produccion total. En cuanto a la hoja de
coca, los proveedores poseen un poder de negociacion medio, ya que el insumo a
proveer es no muy diferenciado, y ademas se contribuye como incentivo al uso
adecuado de la hoja de coca. En cuanto al arandano, los proveedores podrian tener un
considerable poder de negociacion, ya que es un cultivo esta recién en crecimiento y la
mayoria de este, estd destinado a la exportacion. Pero su poder bajaria ya que al
vendernos a nosotros, no tendrian costos de seguros ni transporte. Finalmente, cabe
mencionar que nuestros proveedores no tienen la posibilidad de integracion hacia

adelante.
e Amenaza de productos sustitutos (Media):

Los productos sustitutos que podriamos considerar son: el café, el té, bebidas
gaseosas como la Coca-Cola (por su contenido de azucar y cafeina) y Guarana (por su
contenido de guaranina), pero serian consideradas como una amenaza intermedia, ya
que en cuanto al café y el té carecen de practicidad, ya que lo tiene que preparar uno
mismo, y si lo desea comprar ya hechos debe acudir a establecimientos como
Starbucks pero a un precio elevado. Es decir que no se pueden encontrar como RTD
(Ready to drink).

Por todo lo mencionado, la amenaza de productos sustitutos es considerada
intermedia principalmente por su bajo precio a comparacion de las bebidas energéticas

y/o estimulantes.

Por otro lado, las bebidas rehidratantes (isotonicas) podrian considerarse
sustitutos, pero solo por la falta de informacion del consumidor ya que muchos piensan
que también son energéticos. Pero esto no sera considerado una amenaza, ya que
nuestro producto serd vendido a un publico informado por medio de la publicidad y

promocion.



CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1 Aspectos generales del estudio de Mercado.

2.1.1 Definicion comercial del producto.

Basico Bebida gasificada con propiedades energéticas, la cual aporta energia al
cuerpo humano, ayudando a la concentracion y mejorando la fuerza y
memoria del consumidor.

Real Bebida gasificada con propiedades energéticas hecha a base de insumos

nacionales y naturales, y endulzada con stevia:

» La maca negra, la cual potencia las funciones cognitivas como la

memoria y la concentracion; y ademas alivia el stress.

> La hoja de coca, la cual es energética y estimulante, ya que provee
una mayor oxigenacion celular, lo cual permite pensar mejor y

aumentar nuestra capacidad y resistencia fisica.

» Arandano, el cual le dard a la bebida un delicioso sabor y color, y

ademas un gran aporte de antioxidantes.

> Stevia, la cual endulzard la bebida y tiene el beneficio de no

aportarle calorias.

La presentacion es en botella PET de 300ml RTD (ready to drink) con
etiquetado tipo “full body”, la cual presentard colores caracteristicos de
la marca y el nombre de la marca, los cuales serdn atractivos para

nuestro mercado objetivo.

Producto elaborado, de alta calidad cuyo proceso de produccidn respeta
la normativa vigente nacional e internacional para alimentos: DIGESA,
Norma Técnica Peruana (NTP), Codex Alimentarius.

Aumentado | La botella tendra indicado las propiedades e indicaciones de la bebida,

sus contraindicaciones (en caso existan) y la fecha de vencimiento. Y




2.1.2

tendra un namero telefonico al cual el cliente podra llamar en caso
tenga algin problema o inconveniente con el producto (servicio
postventa). Asimismo la empresa hara el seguimiento a lotes para el

rastreo y reposicion de defectuosos en los puntos de venta.

El cliente contara con la garantia que esta bebida es la combinacion

perfecta que les proporcionara una liberacion sostenida de energia.

Principales caracteristicas del producto.

2.1.2.1 Posicion arancelaria NANDINA, CIIU.

Para el producto a elaborar en el presente proyecto, se tendra en cuenta la

siguiente subpartida nacional: 2202.90.00.00: Agua, incluidas el agua mineral y la

gaseada, con adicién de azlcar u otro edulcorante 0 aromatizada, y demas bebidas no

alcoholicas, excepto los jugos de frutas u otros frutos o de hortalizas de la partida 20.09.

Tabla 2.1.

Medidas impositivas para las mercancias de la subpartida nacional 2202.90.00.00

establecidas para su ingreso al pais.

TIPO DE 01 LEY 29666-1GV 20.02.11-SOLO:BEBIDAS REHIDRATANTES O
PRODUCTO: SOTONICAS, BEBIDAS ESTIMULANTES
Gravamenes Vigentas Valor

ad [/ valorem 6%
Impuesto Selective al Consumo 17%
Impuesto General 2 las Ventas 16%
Impuesto de Promocidn Municipal 2%
Derecho Especificos NLAL
Daracho Antidumping M. A,
Seguro 1.75%
Sobretasa 0%
Unidad de Medida: =

Fuente: SUNAT (2014).

Asimismo se determinara la clasificacion de la actividad a la cual pertenece

segun la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU):
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Tabla 2.2.

Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU) para el presente proyecto.

Seccion | C - Industrias manufactureras.

Division | 11 - Elaboracion de bebidas.

Grupo 110 - Elaboracion de bebidas.

Clase 1104 - Elaboracion de bebidas no alcohdlicas; produccién de aguas
minerales y otras aguas embotelladas.

Fuente: Instituto nacional de estadistica e informatica (2014).
Elaboracién Propia.

Nota explicativa:

Esta division comprende la elaboracion de bebidas no alcohdlicas y agua
mineral, la elaboracion de bebidas alcohdlicas obtenidas principalmente por

fermentacion, como cerveza y vino, y la elaboracion de bebidas alcohodlicas destiladas.

No se incluyen la produccion de jugos de frutas y de hortalizas (véase la clase 1030), la
elaboracion de bebidas a base de leche (véase la clase 1050) ni la elaboracion de

productos de café, té y mate (véase la clase 1079).

Esta clase comprende las siguientes actividades:

- Elaboracion de bebidas no alcoholicas, excepto cerveza y vino sin alcohol.
- Produccién de aguas minerales naturales y otras aguas embotelladas.

- Elaboracion de bebidas no alcohdlicas: bebidas no alcohdlicas aromatizadas y/o
edulcoradas como limonadas, naranjadas, colas, bebidas a base de jugos de frutas, aguas
tonicas, etcétera.

No se incluyen las siguientes actividades:

- Produccion de jugos de frutas y de hortalizas; véase la clase 1030.

- Elaboracion de bebidas a base de leche; véase la clase 1050.

- Elaboracion de productos de café, té y mate; véase la clase 1079.

- Elaboracion de bebidas alcohdlicas, véanse las clases 1101, 1102 y 1103.
- Elaboracion de vino sin alcohol; véase la clase 1102.

- Elaboracién de cerveza sin alcohol; véase la clase 1103.
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- Embotellado y etiquetado, véanse las clases 4630 (si se realizan como parte de la
compra y venta al por mayor) y 8292 (si se realizan a cambio de una retribucién o por
contrata).

(Instituto Nacional de Estadistica e Informatica INEI, 2010).

2.1.2.2 Usos y caracteristicas del producto.

Las bebidas estimulantes y/o energéticas son un conjunto de bebidas que poseen
efecto de estimulo en nuestro organismo, ya sea por su propia naturaleza como el cafe,
o0 algun té proveniente de una planta que ejerza esta funcion en nuestro organismo o
por una mezcla de sustancias que generen dicho estimulo en nuestro cuerpo. Estas
bebidas por su composicion de sustancias naturales o artificiales, aumenta los niveles
de actividad motriz y sensorial, refuerza la vigilia, el estado de alerta y la atencion o

genera una alteracion en nuestras reacciones.

A diferencia del agua, que hidrata, los energizantes brindan la energia y los
minerales que el cuerpo necesita ante un desgaste fisico o mental. Las personas que
siempre estan en constante actividad por el trabajo o los jovenes que pasan mas de
cinco horas estudiando, ademas de trabajar y practicar algin deporte, todo ello
demanda de mucha concentracién y esto les causa un desgaste tanto fisico como
mental. En estos casos la recomendacion es que consuman una bebida energizante al
dia para recuperar esas energias perdidas y aumentar su capacidad de concentracion y
fuerza. Pero las bebidas mal llamadas “energéticas” que se ofrecen en el mercado
peruano, son tan solo estimulantes, por ello el presente proyecto ofrece una alternativa

saludable, que le proporcionara al cliente una liberacion sostenida de energia.

Asimismo el consumo de este producto no pone en riesgo la salud de los clientes,
ya que como se menciond anteriormente, este estd hecho a base de productos
energéticos naturales como son la maca negra, la hoja de coca y el arandano, este
ultimo le proporcionara un agradable sabor y olor a la bebida, y ademés es un gran

aporte de antioxidantes. A continuacion sus propiedades:
e Maca negra pulverizada gelatinizada:

» Efectiva para problemas prostaticos, osteoporosis, ademas de tener actividad

antioxidante.
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» Incrementa la memoria, potencia las funciones cognitivas, mejora el aprendizaje,
aumenta el estado de alerta y concentracion. Y asimismo incrementa capacidad y

resistencia fisica (rendimiento deportivo).

» Combate la fatiga, debilidad, astenia, agotamiento mental, cansancio y pérdida

de la memoria. Y es efectiva contra la fatiga cronica.

» Solucion al stress, mejora del estado de animo: el consumo de maca negra, es

una alternativa eficaz en contra del stress, al disminuirlo de forma natural.

» Entre sus componentes se encuentra el hierro, entre 12mg y 15mg por cada 100g
(cifra entre las mas altas encontradas en alimentos vegetales), previene la anemia por

falta de hierro y fortalece el organismo.

» Posee otros componentes reconstituyentes y energéticos como el yodo (mineral
importante para el buen funcionamiento de la glandula tiroides), calcio y zinc.

» Estimula el sistema inmunitario.
» Sus alcaloides poseen actividad anti-tumoral.
» Mejora la fertilidad tanto masculina como femenina.

» El proceso de gelatinizacion (explicado méas adelante), hace que la maca obtenga
una mayor disolucion en agua y aumenta su digestibilidad (aproximadamente un 97%),

por lo tanto la persona que lo consume absorbe un mayor porcentaje de los nutrientes.

(“Botanical Online”, 2014)
(“Andes Natura”, 2013)

Figura 2.1.

Maca Negra.

Fuente: Google-Imagenes (2014).
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e Hoja de coca pulverizada:

>

>

Gran aporte de calcio, vitamina A, complejo B y B12 el cual mejora la
asimilacion de los alimentos, el sistema nervioso y el estado de &nimo; asimismo

posee significativas cantidades de zinc, magnesio y potasio.

Es energética y estimulante, ya que provee una mayor oxigenacion celular lo
que permite pensar mejor, superar la falta de oxigeno en la altura (soroche) y
aumentar la capacidad y resistencia fisica. Este poder energético es potenciado
por ser también un estimulante neuronal que mejora el estado de animo para el

trabajo fisico e intelectual.

La calidad de su fibra ha sido motivo de estudios como importante fuente de

fibra dietaria insoluble que fortalece nuestro colon (previniendo el cancer).

Posee poder antioxidante y cantidades importantes de vitaminas A, C, E y
minerales (magnesio, zinc, calcio entre otros), las cuales protegen nuestras

células contra el envejecimiento precoz.
Mejora el &nimo, las ganas de vivir y combate el stress.

Alivia efectivamente el sindrome de resaca o el malestar causado por el

consumo de alcohol.

Aclara la voz quitando el cansancio de las cuerdas vocales.

(“Inka Natural”, 2013)

Figura 2.2.

Hoja de coca.

Fuente:

Google-Imagenes (2014).

e Extracto de arandano:

» Por sus propiedades antibacterianas, previene la cistitis.
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> Previene la inflamacion de la vejiga, infeccion de los rifiones, prostata, uretra y

todo el tracto urinario en general.
» Gran aporte de antioxidantes (uno de los mayores encontrados en frutas).

» Combate la ceguera, glaucoma, desprendimiento de retina, astigmatismo y
cataratas; ya que ayuda en la reparacion de las células nerviosas de la retina y

al aumento del caudal sanguineo

» Combate problemas digestivos tales como diarrea, indigestion, inflamacion

intestinal y gastroenteritis.
» Mejora la circulacion sanguinea.
(“Botanical Online”, 2014)

Figura 2.3.

Arandano.

Fuente: Google—légenes (2014).

2.1.2.3 Bienes sustitutos y complementarios.

- Bienes sustitutos:

Los productos sustitutos que satisfacen necesidades similares a las bebidas
energéticas y/o estimulantes son: el café, el té, bebidas gaseosas como la Coca-Cola
(por su contenido de azucar y cafeina) y Guarana (por su contenido de guaranina); sin
embargo se debe precisar que en cuanto al café y el té carecen de practicidad, ya que se
tienen que preparar por uno mismo, y para comprarlos ya hechos debe acudir a
establecimientos como Starbucks pero a un precio elevado o tener la suerte de encontrar
una maquina surtidora. Es decir que no se pueden encontrar como RTD (ready to
drink).
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En cuanto a la efectividad de estos productos sustitutos no poseen la efectividad
que poseen las bebidas energéticas y/o estimulantes ya que en estas, el tiempo en el que
se sienten los efectos es més corto y de mayor potencia. La ventaja rescatable de estos

productos sustitutos son sus bajos precios.

Por otro lado, las bebidas rehidratantes (isotonicas) podrian también considerarse
sustitutos, pero solo por la falta de informacién del consumidor ya que muchos piensan
que también son energéticos. Por ello, nuestro producto sera vendido a un publico

informado por medio de la publicidad y promocién.

- Bienes complementarios:

En el caso del presente proyecto, no existen productos complementarios. Esto
debido a que la persona no requiere de otro producto para poder consumir una bebida

energética y/o estimulante.

Debemos aclarar que las bebidas alcoholicas no son consideradas un producto
complementario, ya que su combinacion es no recomendada, a pesar de que muchas

personas lo hacen.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio.

A continuacién se definird el area de influencia del estudio de mercado; el
presente estudio abarcara los sectores A, B y C1 (superior) de Lima Metropolitana
debido a que esta posee la mayor concentracion de habitantes pertenecientes a los
niveles socioeconomicos mencionados del Departamento de Lima, los cuales forman

parte del mercado objetivo del presente proyecto.

Tabla 2.3.
Habitantes de Lima Metropolita de los NSE A/B/C1.
Porcentaje (%)| Habitantes
Lima Metropolitana| 100,00% 9.751.717
NSE A 4,90% 477.834
NSE B 18,80% 1.833.323
NSE C1 25,10% 2.447.681

Fuente: IPSOS Apoyo (2015).
Elaboracidn Propia.
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Figura 2.4.
Porcentaje de poblacion por region.

Poblacién nacional

v

CostaNorte 4,022,730 (18.0%
CostaCentro  779.812( 2.5%)
Lima ¥ 9,751,717 (31.8%)
Costa Sur 1,383,830 ( 4.5%)
SieraNorte 2,656,215 (8.6%)
Siema Centro 2,421,840 (7.9%)

Siema Sur 4,844,245 (15.7%)
Selva 4043277 (13.1%)

30'814,175 habitantes |

2/ Incluye toda [a poblacion urbana y rural de las provincias de Lima y Callao

Numero de hogares

=

CostaNorte 1,161,737 (15.3%)
[l CostaCentro 196420 ( 2.6%)
. Lima @ 2387515 (31.5%)
. Costa Sur 375817 ( 5.0%)
W SiemaNote 637454 ( 85%)
. Siera Centro 5@5,081 ( 7.8%)
W SiemaSur 1,309,120 (17.3%)
. Selva 218,573 (121%)

7'581,506 hogares

Fuente: 1/ Estimaciones y proyecciones de la poblacion a 30 de Junio del 2014- INEL. Poblacion total ajustada Censo 2007. Elaboracion: Ipsos Perd

Fuente: IPSOS Apoyo (2015).

Figura 2.5.

Porcentajes de niveles socio econémicos por region.

Lima Norte Centro Sur Selva
(31%) (24%) (11%) (22%) (12%)
VS - ——1

35%

50% 54% 54% 55%

13%

= NSE AB = NSEC = NSED NSEE

Fuente: IPSOS Apoyo (2015).
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2.1.4 Determinacion de la metodologia que se empleara en la

investigacion de mercado.
e Recopilacion de datos:
» Fuentes primarias:

- Se realizarén encuestas, de las cuales se obtendran estadisticas, que seran

utiles para analizar la aceptacion del producto.
» Fuentes secundarias:

- Tesis con mercados objetivos similares, en las cuales donde se podra

obtener informacidn sobre los patrones de consumo.

- Recursos electronicos ofrecidos por la Universidad de Lima

(Euromonitor International, DataTrade, Marketing Data, etc).
- Per: Compendio Estadistico (INEI).
» Fuentes terciarias:
- Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI).
e Técnicas y herramientas de ingenieria industrial:

» Determinacion, proyeccion y prondstico de la demanda, para fines del presente
proyecto, se utilizara un enfoque de pronéstico cuantitativo, del cual se
analizara el uso de modelos de series de tiempos (enfoque intuitivo, promedios
moviles, suavizamiento exponencial o proyeccion de tendencias) o el uso del

modelo asociativo (regresion lineal).

» Segmentacion de mercado.

2.2 Analisis de l1a demanda.

Para el analisis de la demanda historica se utilizara la DIA (Demanda interna
aparente), para lo cual serd necesario calcular las exportaciones, importaciones y
produccion de bebidas energéticas y/o estimulantes; estos datos se obtendran de
Datatrade. Para la proyeccion y pronostico de la demanda se utilizara el modelo
asociativo de regresion lineal, que se obtendra de la DIA del 2008 al 2014. Esto debido

a que los métodos de series de tiempo predicen bajo el supuesto de que el futuro es una
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funcién del pasado, y proyecta la curva al futuro para realizar el pronostico. En cambio
al realizar el modelo asociativo de regresion lineal, esta utiliza el método de minimos
cuadrados para encontrar la mejor curva que coincida con un conjunto de datos, de esta
manera se intenta encontrar la funcion que mejor se aproxime a los datos, en otras

palabras que posea un mejor ajuste.

2.2.1 Demanda histdrica.

La demanda histérica es la cantidad demandada en los tltimos afios.

2.2.1.1 Importaciones/exportaciones.

A continuacion se mostraran las importaciones y exportaciones de bebidas
energéticas y/o estimulantes desde el afio 2008 al 2014; la siguiente Tabla se obtuvo
filtrando la Descarga Comercial del producto (debido que la subpartida integra también
otros tipos de bebidas) y sumando la cantidad de unidades arancelarias que para este

caso se encuentran en litros.

Tabla 2.4.
Importaciones y exportaciones 2008 — 2014 de bebidas energéticas y/o estimulantes.
Afo Importacion (litros) Exportacion (litros)
2008 1.785.974 5.834
2009 2.151.916 7.849
2010 2.196.857 13.827
2011 2.345.827 240
2012 2.865.362 20.466
2013 2.928.112 10.814
2014 4.289.395 47.107

Fuente: Datatrade (2015).
Elaboracion Propia.

2.2.1.2 Produccion.

Segun MagnaCorp S.R.L (2014), en el Per(, aproximadamente el 82% del
consumo de bebidas energizantes provienen de la importacion de las mismas, mientras
que la produccion esta dada principalmente por 360 Energy Drink (Industrias San
Miguel), Volt (AJE Group), Vortex Coca (Amadeus Corporation), Maca Blast (Kelas
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International) y Burn (Corporacion Lindley) presentacion en botella, la presentacion en

lata es importada de México.

Tabla 2.5.

Produccion peruana de bebidas energéticas y/o estimulantes.

Afio Producciodn (litros) 18%
2008 392.043
2009 472.372
2010 482.237
2011 514.938
2012 628.982
2013 642.756
2014 941.574

Elaboracion Propia.

2.2.1.3 Demanda interna aparente

La Demanda Interna Aparente es el resultado de sumar la produccion con las
importaciones y la diferencia de inventarios, y al resultado restarle las exportaciones.

Para el presente proyecto se considerara una diferencia de inventarios igual a cero.

Tabla 2.6.

Demanda interna aparente (DIA).
Afo Produccioén (L) Importacion (L) Exportacién (L) DIA (L)
2008 392.043 1.785.974 5.834 2.172.183
2009 472.372 2.151.916 7.849 2.616.438
2010 482.237 2.196.857 13.827 2.665.267
2011 514.938 2.345.827 240 2.860.525
2012 628.982 2.865.362 20.466 3.473.878
2013 642.756 2.928.112 10.814 3.560.055
2014 941.574 4.289.395 47.107 5.183.863

Elaboracién propia.
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Figura 2.6.
Grafica DIA historica.
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Elaboracion Propia.

Dada la grafica, podemos concluir que la demanda (consumo) de bebidas
estimulantes y/o energéticas aumenta cada afio. Asimismo concluimos que la relacion
entre la variable dependiente e independiente es intensa, y que el 82,8% del

comportamiento de la variable dependiente es explicado por la variable independiente.

2.2.2 Demanda potencial.

La demanda potencial es la maxima demanda posible para el proyecto. Debido a
esto, la misma debe ser mayor a la demanda interna aparente (DIA) para que el
proyecto sea viable. Para calcularla, se utilizard el consumo per capita de bebidas
energéticas y/o estimulantes de Chile (el mayor de Sudamérica), aplicandolo a la
poblacion peruana. Ya que se debe comparar con un mercado y una poblacion similar
para poder determinar hasta cuanto puede demandar el mercado; de esta forma se podra
calcular el potencial del mercado peruano en lo que respecta al consumo de bebidas

estimulantes y/o energéticas.
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2.2.2.1 Patrones de consumao.

Para la presente seccion se utiliz6 como material de apoyo el informe de IPSOS
Apoyo: “Liderazgo en productos alimenticios 2007”. Segin este, las bebidas
estimulantes y/o energéticas estan clasificadas como productos de baja penetracion, es
decir que son consumidos por menos del 30% de la poblacion. Asimismo su frecuencia
de compra se da principalmente en supermercados/autoservicios y bodegas. Por otro
lado el nivel de lealtad a la marca en este tipo de bebidas es de nivel medio, con un 47%
de lealtad, es decir que de cada 100 personas que van a comprar una bebida estimulante
y/0 energética, si no encuentran la marca que buscan, 47 personas van a buscarla a otro
lugar, o simplemente no compra. (Ademas, también se tomara en cuenta los resultados

obtenidos en la encuesta (Encuesta Realizada: Anexo 1) Aqui algunos datos mas:

Tabla 2.7.
Marcas mas consumidas (principales marcas).
. . Nivel Socioecondmico (%)
Marca mas consumida en | ToTAL
los Gltimos tres meses (%) A B C D E
Red Bull 34 28 40 3
Ciclén 4 & 0 B
“artex 0 B 0 0
Otros 2 ] 7 0
Mo precisa B0 1 a3 29
BASE REAL (Abs)| 56 17= | 15~ | 207 | 4 o=

Fuente: IPSOS Apoyo (2014).

Tabla 2.8.
Lugar de compra mas frecuente.
Lugar de compra mas TOTAL Hivel Socioecondmico (%)
frecuente (%) A B C D E
Bodega 52 2B 39 B2
Supermercado 29 47 55 21
Delivery 4 0
Mercado / puestos 3 0 0 &
Otros 12 27 0 5 - -
EASE REAL (&bs)| 5B 17 15* 20 4+ o=

Fuente: IPSOS Apoyo (2014).
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Tabla 2.9.

Lealtad a la marca.

Lealtad a la marca T“Hf‘L 1
Lealtad a la marca® 47
Compra otra marca 53
Mo precisa 0

BASE REAL (Abs) | 237

Fuente: IPSOS Apoyo (2014).

2.2.2.2 Determinacion de la demanda potencial.

Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informéatica (INEI) la poblacion
peruana en el afio 2014 fue de 30.814.175 habitantes. Ademaés, segun Euromonitor
International (2015), se sabe que el consumo per-capita de Peru en el afio 2014 es de 5,9
litros por habitante (el mas alto de Sudamérica) pero esto es en conjunto la suma de
tanto bebidas hidratantes méas las bebidas energéticas, luego de analizar esta cifra
observando la participacion de mercado de cada marca, distinguiendo asi entre bebida
hidratante o energética, se determind que el consumo per-capita de bebidas energéticas

es de 0,1947 litros por habitante al afio.

Luego de igual manera se analiz6 los consumos per-cépita de los siguientes
paises: Argentina, Chile, Brasil, Colombia, Ecuador, Uruguay y Bolivia; y se concluyé
que el pais con mayor consumo per-capita es Chile con 0,9984 litros por habitante al
afio. Por lo tanto multiplicamos el CPC 2014 de Chile por el nimero de habitantes en

Peru en el afio 2014.

Tabla 2.10.

Demanda potencial.

Consumo potencial per-capita (Chile) Poblacion de Pert 2014 (habitantes) Demanda potencial (litros)
0,9984 30.814.175,00 30.764.872,32

Fuente: Euromonitor International (2015).
Elaboracidn propia.

2.2.3 Proyeccion de la demanda y metodologia del analisis.

Para la proyeccion se utilizd la ecuacion de la recta mostrada en la figura 2.7.

Para obtener la ecuacion se utilizé una regresion lineal de la demanda interna aparente;

23



de esta forma se reemplazaron los afios a analizar en la ecuacion lineal para obtener la

demanda interna aparente proyectada de dicho afio.

Tabla 2.11.
Ecuacidn lineal DIA historica.

La ecuacion de la recta utilizada fue la siguiente:

y =418.960x - 839.309.894
R2=10,8280

Elaboracién propia.

Tabla 2.12.
DIA Proyectada.

Afio DIA (L)

2015 4.894.727
2016 5.313.688
2017 5.732.648
2018 6.151.608
2019 6.570.568
2020 6.989.528

Elaboracién propia.

Figura 2.7.
Gréfica DIA proyectada.
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Elaboracidn propia.
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2.3 Analisis de la oferta.

En esta seccidn se analizaran las principales marcas de bebidas estimulantes y/o
energeéticas comercializadas en el mercado peruano, para luego asi poder definir el nivel

de competencia que representa para nuestro producto.

2.3.1 Analisis de la competencia.

Es este punto consideraremos como nuestros principales competidores a Red
Bull, Burn, Monster Energy y Cicldn, ya que estas cuatro son las mas conocidas y las
que se encuentran mas facilmente, ya sea en bodegas, supermercados y grifos.
Asimismo estds son las que son mas consumidas por los sectores a los cuales nos

dirigimos que son el NSE A, By C1.
e Red Bull:

Esta bebida estimulante es de origen Austriaco y Tailandés, y es distribuida por
la compafiia Red Bull GmbH. Su salida al mercado fue en el afio 1984 y actualmente
posee varias presentaciones, pero en el mercado local tan solo se ofrecen las latas

estandar en sus variaciones de Red Bull (estandar) y Red Bull Sugar Free.

Esta marca es la mas consumida en el mercado local y esto se debe a la gran
publicidad que ella posee, ademas de ser atractiva hacia los jovenes ya que Red Bull ha
llegado a expandirse a otras industrias, por ejemplo en los deportes y en los deportes
extremos. Su presencia la podemos observar en eventos internacionales propios, tales
como Red Bull Air Race, Red Bull X-Figthers y Red Bull Skateboard. Asimismo es
duefa de varios equipos de fatbol como por ejemplo Red Bull New York (més estadio:
Red Bull Arena), Red Bull Salzburg (Austria), entre otros. Ademas no podemos olvidar

su presencia en la Formula 1, donde posee dos escuderias.

Por todo lo mencionado anteriormente esta marca es nuestro principal y mas

grande competidor.
e Burn:

Esta bebida estimulante le pertenece a Coca-Cola Company, y existe en dos
presentaciones, en lata (la cual es importada) y en botella (la cual se produce en Peru

por la Corporacién Lindley). Esta bebida formara parte de nuestros competidores
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principales; si bien Burn no realiza publicidad, tiene detrds una gran marca que lo

respalda y la gente lo compra por la confianza que sienten hacia dicha marca.
e Monster Energy:

Esta bebida es comercializada y distribuida por Hansen Natural Corporation, fue
lanzada en el afio 2002, si bien esta bebida no es difundida en los medios de
comunicacion, esta presente en diversos eventos deportivos, principalmente extremos.
Su presencia en el mercado peruano no es larga, pero se presenta como un competidor

importante por su marca y por sus tres presentaciones (Original, Lo-Carb y Khaos).
e Ciclon:

Esta bebida estimulante es propiedad de Ciclon International Inc. (Austria). Si
bien esta empresa fue fundada en el afio 1996, su llegada al mercado local fue hace tan
solo unos pocos afios atrds. Ademas es necesario mencionar que esta marca es la
competencia directa de Red Bull en el mercado latinoamericano, siendo en algunos
paises la bebida “energizante” lider, esto pueda deberse a su precio, el cual es un poco
menos elevado que el de sus competidores. O a una de sus presentaciones: de 500 ml,

que es vendido a un precio bajo respecto a su cantidad.

Habiendo descrito y analizado a nuestros competidores, observamos que
tenemos una barrera de entrada bastante alta (para un producto de iguales
caracteristicas), por ello haremos énfasis en nuestra diferenciacion, presentando asi un
producto diferente y saludable, el cual garantice una liberacion sostenida de energia,

elaborada a base de verdaderos insumos energeéticos.

2.3.2 Oferta actual.

Si bien, las empresas importadoras de bebidas estimulantes y/o energizantes son:
L'Onda Beverage Company SAC., Koa Peru EIRL., Omnilife Peru SAC., Corporacion
Lindley SA., Perufarma SA., Monster Beverage Company Peru SRL., entre otros;
creemos que el presente proyecto no compite contra las importadoras y menos con las
comercializadoras, sino con las marcas que se importan por lo tanto a continuacion se

nombraran las marcas mas consumidas en el mercado peruano.
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Tabla 2.13.

Marcas de bebidas estimulantes y/o energizantes presentes en el mercado peruano.

Categories il Brand il Company name (GBO) |
Sports and Energy Drinks  Red Bull Red Bull GmbH

Sports and Energy Drinks  Burn Coca-Cola Co, The

Sports and Energy Drinks  Volt Aje Group

Sports and Energy Drinks  Vortex Pamadeus SA

Sports and Energy Drinks  Blu American Sparks LLC

Sports and Energy Drinks  Ciclon Ciclon International Inc
Sports and Energy Drinks  Magnus Omnilife SA de CV, Grupo
Sports and Energy Drinks  Blue Jeans Smart Drinks Ltd

Sports and Energy Drinks  Others Others

Fuente: Euromonitor International (2015).

2.4 Demanda para el proyecto.

A continuacion se determinara la demanda del proyecto, para ello se tendra en
cuenta la segmentacion del mercado y se utilizara informacion obtenida de encuestas

realizadas.

2.4.1 Segmentacion de Mercado.

Para esta seccién se utiliz6 como material de apoyo el libro “Fundamentos de
marketing” de Kotler & Armstrong. En el presente estudio, se combinaran diferentes
variables para segmentar el mercado de consumidores. Las principales variables de
segmentacion son: segmentacion geografica, segmentacion demogréafica, segmentacion

psicografica y segmentacion conductual.

o Segmentacién geogréafica: EIl producto del presente proyecto serd vendido en

Per(, en el departamento de Lima, en Lima Metropolitana.

o Segmentacion demografica: El producto estara dirigido a personas ya sean del
sexo masculino o femenino, entre 13 y 20 afios (adolescente y joven) y a personas entre
21y 35 afios (adulto joven).

o Segmentacion psicografica: Esta dirigido a personas pertenecientes a los niveles
socio econdémicos A, B y C1 (superior), es decir a personas a partir de clase media alta
hacia arriba, ya que las bebidas estimulantes y/o energéticas no son baratas a
comparacion de las demas bebidas. Asimismo va dirigido a personas con estilo de vidas

dindmico o ajetreado, donde deben dividir su tiempo entre estudiar y/o trabajar y/o
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practicar algun deporte y necesita reponerse del agotamiento tanto fisico como mental.
Adicionalmente, el producto esta enfocado hacia personas que se preocupen por el
cuidado personal, y estén dispuestos a pagar por la calidad del producto y sus

beneficios.

o Segmentacion conductual: Esté dirigido a personas que consumen este tipo de
bebidas en ocasiones regulares, que busquen calidad y salud. Al ser un producto nuevo,
se enfocaran en los usuarios nuevos, los cuales luego seran usuarios regulares.
Asimismo buscamos personas con indices de consumo de este tipo de productos de
forma regular o constante. Y finalmente, también nos dirigimos a clientes informados,

interesados y deseosos de comprar.

2.4.2 Seleccion del Mercado meta.

Para la presente seccion se realizd una encuesta (ver encuesta en el Anexo 1) al
segmento A, B y C1; el tamafio de muestra se calculé6 mediante la formula para una
poblacion infinita (N>100.000 elementos), ya que la poblacion para el presente

proyecto poseen un universo grande Yy es dificil de precisar.

Tabla 2.14.
Foérmula para célculo del tamafio de muestra.
pxqxZ?
n=————
eZ

Donde:

p: Probabilidad de ocurrencia.

g: Probabilidad de una ausencia de ocurrencia.
Z: Valor Z segun nivel de confianza.

e: Error de la muestra

n: Tamafo de muestra

Elaboracién propia.

Se determiné un valor para “p” y “q” de 0,95 y 0,05 respectivamente, debido a
que el producto del presente proyecto es de compra regular y ademas los consumidores
no tienen problemas o no piensan demasiado o comparan antes de comprar este tipo de

productos (producto masivo), asimismo “p” y “g” son complementarios por lo que su
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suma debe dar como resultado 100%; también se considerd un nivel de confianza del
95% (Z=1,96) y un error del 5%.

Tabla 2.15.

Célculo del tamafio de muestra.

p q Z e n

0,95 0,05 1,96 0,05 73

Elaboracidn propia.

De acuerdo al célculo realizado, el tamafio de muestra para el estudio sera de 73

personas.

Como resultado de la encuesta realizada, en la pregunta de intenciéon de compra
“;Compraria usted ésta bebida energética a base de maca negra, hoja de coca y
arandano?” El 73,91% de la muestra dijo que si compraria la bebida energética,
mientras que el 26.09% no la compraria. Ademas, para la pregunta de intensidad de la
intension de compra “En la escala del 1 al 10, ;qué tan convencido esta de comprar esta
bebida energética a base de maca negra, hoja de coca y arandano? Donde 1 es poco
probable que lo compre y 10 es definitivamente lo compra.” Se obtuvo una intensidad
de intension de compra del 56,82% al ponderar los resultados de la escala de intensidad

(1-10). Estos resultados seran necesarios para el calculo de la demanda del proyecto.

2.4.3 Determinacion de la demanda para el proyecto.

Para determinar la demanda para el proyecto se acotd la demanda proyectada,
tomando en cuenta el porcentaje de habitantes en Lima con respecto al Peru, también se
toma en cuenta al porcentaje de personas pertenecientes a los niveles socioecondmicos
A, B, y C1 en Lima Metropolitana, asimismo el porcentaje de personas entre 13 y 20
afnos (adolescente y joven) y el porcentaje de personas entre 21 y 35 afios (adulto
joven), los datos anteriormente mencionados fueron tomados de Ipsos Apoyo; ademas
utilizamos la intencién de compra y la intensidad de la intencion de compra (éstos dos

ultimos rubros se obtuvieron de los resultados de la encuesta realizada).
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Tabla 2.16.

Célculo de la demanda para el proyecto (litros).

Demanda Interna » Adolescente L, Intensidad
. Poblacién| NSE . Intencion dela Demanda del
Afio Aparente (DIA) . y joven + . ., .
. enlLima | A/B/C1 ] de compra | intencién [proyecto (Litros)
(Litros) Adulto joven
de compra
2015 4.894.727,48 31,60% | 48,80% 41,93% 73,91% 56,82% 132.909,37
2016 5.313.687,59 31,60% | 48,80% 41,93% 73,91% 56,82% 144.285,63
2017 5.732.647,70 31,60% | 48,80% 41,93% 73,91% 56,82% 155.661,90
2018 6.151.607,81 31,60% | 48,80% 41,93% 73,91% 56,82% 167.038,16
2019 6.570.567,92 31,60% | 48,80% 41,93% 73,91% 56,82% 178.414,43
2020 6.989.528,03 31,60% | 48,80% 41,93% 73,91% 56,82% 189.790,70

Elaboracién Propia

2.5 Comercializacion.

En este punto definiremos de qué manera se colocara el producto en los canales

de distribucion, mencionando lo que se hara para que tenga una buena acogida por parte

de nuestro mercado objetivo.

2.5.1 Politicas de comercializacion y distribucion.

e Politicas de comercializacion:

» Crédito: dado que el principal punto de venta estad dado por los supermercados,

los cuales no realizan el pago al momento de la compra, la cobranza a los mismos

sera realizada mediante créditos a 30 o 60 dias.

» Descuentos por volumen: en el caso de los supermercados, se aplicaran

descuentos a partir de 240 unidades (10 cajas).

» La misma politica usada para los supermercados se usard para las cadenas de

tiendas presentes en los grifos. (los cuales segin las encuestas realizadas, son un

lugar frecuente de compra).

» Las tiendas de articulos mayoristas pagaran al contado y a precio de lista,

teniendo la posibilidad de un descuento por volumen a partir de 120 unidades (5

cajas).

30




» A todos nuestros clientes les ofrecemos la garantia de que en el caso de
presentarse productos defectuosos o en mal estado, se estara en la obligacion de

retornar el dinero de la compra al cliente afectado.
e Politicas de distribucion:

La distribucion es un aspecto de vital importancia, ya que podemos haber hecho
una gran camparia de promocion y publicidad, desarrollado un excelente producto y
establecido un precio competitivo, sin embargo todo esto seria en vano, si el producto

no se encuentra donde y cuando el cliente lo requiera (puntos de ventas).

Para nuestro producto se aplicara una estrategia de distribucion intensiva, con lo cual
se intentard colocar el producto en la mayor cantidad de puntos de ventas
(supermercados, grifos y bodegas) del segmento del mercado al cual nos dirigimos
(Lima Metropolitana, NSE A, B C1).

Ademés no estd de mas decir que, utilizaremos un sistema de distribucion
vertical administrado, ya que nosotros entregaremos nuestro producto a los

comercializadores o intermediarios para que lo vendan.

Figura 2.8.
Flujo de la distribucion.

Fabricante

Mayorista

Detallista

Consumidor

Elaboracién Propia.

2.5.2 Publicidad y promocion.

Dado su bajo costo y gran impacto, una de las principales formas de promocién
estara dada por las redes sociales, donde se explicaran las propiedades y beneficios del
consumo del producto. Adicionalmente, se creara una pagina web, en la cual el cliente

podra consultar precios, promociones, canales de venta, caracteristicas del producto, y
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ademas, habra un numero telefénico al cual podra llamar para poder realizar consultas o

pedidos.

Para el presente proyecto se evaluard la posibilidad de emitir spots publicitarios
por television (dependera del presupuesto de inversion), debido a que es el principal
medio de difusion, los cuales daran a conocer las propiedades que posee nuestra bebida
energética y asi poder crear conciencia de lo que es una bebida realmente energética,

saludable y elaborada con productos peruanos.

Para promover la compra del producto, el primer paso es animar al consumidor a
probarlo, haciendo que reemplace la bebida “energizante” que consume habitualmente.
Nosotros nos proponemos superar las expectativas del cliente y crear asi una fuerte
relacion, estable y duradera con el consumidor, para poder asi fidelizarlo. También se

utilizaran paneles de comunicacion publicitarios.

Asimismo se repartiran folletos en los puntos de venta, y se evaluara el uso de
anfitriones(as) en dichos puntos, los cuales repartiran los folletos y ademas daran una

degustacion del producto.

Nuestro deseo es el de vender a un cliente informado, que sabe los que esta
comprando y por qué lo compra, para asi como dijimos anteriormente obtener su

fidelizacion y ademas nos recomendara a sus conocidos, amigos y familiares.

2.5.3 Analisis de precios.

En este punto se analizaran los precios tanto de afios pasados, como los precios
actuales, para poder asi establecer un precio competitivo, es necesario decir que este se
basa en la percepcion de lo que el cliente recibe y da a cambio por ello. Por ello

buscaremos un precio que logre:

e Lamaximizacién de las utilidades.

e Incrementar el volumen de ventas.

e Incrementar la participacion del mercado.

e Cambiar los habitos de compra de los clientes.
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2.5.3.1 Tendencia historica de los precios.

A continuacién se mostraran los precios de los afios 2011 - 2014 de las
principales marcas de bebidas estimulantes y/o energéticas comercializadas en el

mercado local.

Tabla 2.17.
Precios 2011 — 2014 de bebidas energéticas.

Pricing | August 2011

Geographies Categories Brands Company name Outlets Pack size Price (n/s)

Peru Energy Drinks  Burn Corp JR lindley SA Hypermarket 310 ml 4,5
Peru Energy Drinks  Burn Corp JR lindley SA Supermarket 310 ml 4,5
Peru Energy Drinks  Red Bull Perufarma SA Hypermarket 250 ml 6,0
Peru Energy Drinks  Red Bull Perufarma SA Supermarket 250 ml 6,5
Peru Energy Drinks  Red Bull Perufarma SA Supermarket 4 x 250 ml 28,5
Peru Energy Drinks  Red Bull Sugar Free  Perufarma SA Hypermarket 250 ml 6,0
Peru Energy Drinks  Red Bull Sugar Free  Perufarma SA Supermarket 250 ml 6,5
Peru Energy Drinks  Vortex Amadeus Corp SAC Supermarket 250 ml 55
Pricing | August 2012

Geographies Categories Brands Company name Outlets Pack size  Price (n/s)

Peru Energy Drinks  Burn Corp JR lindley SA Supermarket 310 ml 7,2
Peru Energy Drinks  Herbalife LiftOff Herbalife Peru SRL Direct selling 10 x 2 fl oz 77,0
Peru Energy Drinks  Red Bull Perufarma SA Supermarket 250 ml 7,4
Peru Energy Drinks  Red Bull Sugar Free Perufarma SA Supermarket 250 ml 7,5
Peru Energy Drinks  Vortex Amadeus Corp SAC Supermarket 250 ml 5,8
Pricing | September 2013

Geographies B categories Brands Bl companyname Bl outiets [ pPacksize EdpPrice PEN) B
Peru Energy Drinks Burn Corp JR lindley SA Supermarket 250 ml 5,20
Peru Energy Drinks Herbalife LiftOff Herbalife Peru SRL Supermarket 10 x 4.5 fl oz 85,00
Peru Energy Drinks Red Bull Perufarma SA Supermarket 250 ml 7,80
Peru Energy Drinks Red Bull Sugar Free  Perufarma SA Supermarket 250 ml 7,80
Pricing | 16 June 2014

Geographies Bd categories EfBrands Bd company name B outlets Bl racksize B price PEN) B
Peru Energy Drinks Bumn Corp JR lindley SA Supermarket 250 ml 5,25
Peru Energy Drinks Herbalife LiftOff Herbalife Peru SRL Internet retailing 10 x 45 fl oz 86,00
Peru Energy Drinks Red Bull Perufarma SA Supermarket 250 ml 7,99
Peru Energy Drinks Red Bull Perufarma SA Supermarket 355 ml 9,90
Peru Energy Drinks Red Bull Sugar Free  Perufarma SA Supermarket 250 ml 7,99

Fuente: Euromonitor International (2015).
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2.5.3.2 Precios actuales.

Tabla 2.18.
Precios 2015 de bebidas energéticas.
Foto Descripcién — Bebida energética Precio [S/. / und]
Burn
g Botella 250 ml. 5,25
Monster Energy Khaos - Juice. 8.50
Lata 473 ml. ’
M Monster Energy Lo-Carbx. 8.50
- Lata 473 ml. '
Monster Energy.
m Lata 473 ml. 8,50
I | Red BuIl.
; Lata 250 ml. 7,85
Red Bull.
5 Lata 355 ml. 9,90
W71 | RedBUIL
.'r Pack 4 Unidades. Lata 250 ml. —
il Red Bull Sugar Free.
Lata 250 ml. o
Ciclon.
g Lata 500 ml. R
Ciclon.
E Lata 250 ml. et

Fuente: Supermercados (2015).

Elaboraci6n propia.

Se puede observar que los precios poseen un ligero incremento por afio, esto
puede deberse al aumento de la demanda de estas bebidas en el mercado local.

2.6 Analisis de los insumos principales.

Para el presente proyecto se necesitan principalmente maca negra pulverizada
gelatinizada, hoja de coca pulverizada y arédndano, de los cuales se obtendran sus
concentrados y/o extracto y finalmente se elaboraran los jarabes, para luego producir y

envasar una bebida carbonatada.
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2.6.1 Caracteristicas principales de la materia prima.

Aparte de la materia prima ya mencionada anteriormente, se utilizaran de ser
necesario los siguientes insumos: acidulantes o reguladores de acidez (&cido ascorbico),
y conservantes, tales como el sorbato de potasio o benzoato de sodio.

Al principio del presente estudio se explicd lo que son la maca negra, la hoja de
coca y arandano y sus beneficios, por ello a continuacion se mostraran sus valores

nutricionales.
» Maca negra pulverizada gelatinizada:

En este punto explicaremos lo que significa que sea gelatinizada, que consiste en
que la maca luego de ser picada atraviesa un proceso llamado de gelatinizacién, el cual
es la extrusion de la materia a altas presiones y temperaturas, lo que permite que el

almidon presente se pueda cocer para luego ser pulverizada.

Tabla 2.19.

Valor nutricional de la maca por cada 100 gramos.

Czlorzs 176-3ME=

Asus 5.0- 1587
Protzma 1010-183F%
Grazz 03 -2 7|
Cenizs 346-845%
Carbohidmabos S1E1- TEDF4|
Fibz 385 - B30
Vitami 100=

Carotanos 7
Timinz (B1) 015-117
Arido ascorbico 0.B0-382
Nizcinz 3737-4205
Riboflavina 031 -07H
Aline rales frz 100,

Calcio 180,00 - 66036
MlzEnscio Tl -1145
Hizrmo D03-1537
Fosforo 183 -3%
Dotz zio 100:0- 2080
Cobgs ]

Fuente: Obregén, L (1998).
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» Hoja de coca pulverizada:

Tabla 2.20.

Valor nutricional (en mg) de la hoja de coca por cada 100 gramos.

Energia [Kcal]
Nitrégeno total
Alcaloides no volatiles
Grasa

Carbohidratos

Beta caroteno

Alfa caroteno
Vitamina C

Vitamina E

Tiamina (Vitamina B1)

Riboflavina
B2)

Niacina

Calcio

(Vitamina

300
20.06
0.7
3.68
475
9.4
2.76
6.46
40.17
0.73
0.88

8.37
997.62

Fosfato 412.67
Potasio 739.33
Magnesio 299.3
Sodio 39.41
Aluminio 17.39
Bario 6.18
Hierro 136.64
Estroncio 12.02
Boro 6.75
Cobre 1.22
Zinc 2.21
Manganeso 9.15
Cromo 0.12

Fuente: Universidad de Harvard (1975).

» Arandano:

Tabla 2.21.

Valor nutricional de los arandanos por cada 100 gramos.

Aporte por | 100 gr. de porcion comestible EI

Aporte por racidn

Energia [Kcal 4168
Proteina [q] 053
Hidratos carbone [g] 805
Fitrra [5] 450
Grasa total [g] 0,50
AGS (0] 1,00
AGM [g] 1,00
AGP [g] 1,00
AGPIAGS 1,00
[(AGP + AGM) / AGS 2,00
Colesterol [mg] 0,00
Alzohol [g] 0,00
Agua [g] &7,80

Minerales

Calcio [mg] 10,00
Hierro [mg] 074
“odo [mg] 1,00
Magnesio [mg] 240
Zinc [mag] 013
Selenio [pg] 010
Sodio [mg] 1,00
Fotasio [mg] 78,00
Fasforo [ma] 200

Vitaminas

Wit. B1 Tiamina [mag]

Wit. B2 Riboflavina [ma]

Eq. niacina [mg]

Wit. BE Piridoxina [mg]

Ac. Folico [pg]

Wit. B12 Cianocobalamina [pg]
Vit. © Ac. ascorbico [ma]
Retinol [pg]

Carotenoides (Eq. B carotenos) [pgl
Wit. A Eq. Retinel [pg]

Wit D [ug]

0,02
0,02
0,09
0,08

10,00
0,00

22,00
0,00

34,20
5,70
0,00

Fuente: Dietas.Net (2014).
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> Acidulante:

Los acidulantes y reguladores del ph son un tipo de conservantes, pues al afadir
acido a un vegetal se provoca la inhibicién del crecimiento de los microorganismos
presentes en él (los que son sensibles a los &cidos: bacterias y hongos principalmente);
permitiendo que el producto dure més tiempo. Ademas estos aditivos confieren un

sabor caracteristico al alimento”. (“Botanical Online”, 2013).
» Conservantes:

Los conservantes alimentarios son aditivos que se emplean con el fin de retrasar
o evitar el deterioro natural de los alimentos por accion de microorganismos (bacterias,
hongos, levaduras, etc). No todas las sustancias conservantes son efectivas contra todo
tipo de microbios, por lo que es comin que se emplee mas de un tipo de conservante.
(“Botanical Online”, 2013).

» Didxido de carbono (COy):

Se utilizara para el proceso de carbonatacion. El dioxido de Carbono se utiliza
como gas en los refrescos, les da el sabor acido y la estimulante sensacion de burbujeo
tan caracteristica en esa clase de bebidas, también es Gtil en vinos y otras bebidas.

2.6.2 Disponibilidad de insumos.
» Maca negra:

Segln el Ministerio de Agricultura (2012), esta es una de las variedades mas
raras de maca, lo que representa aproximadamente el 20% todas las cosechas de la raiz

producida en el pais.

Tabla 2.22.

Produccion nacional de maca (toneladas).

ANO Maca (t) |Maca negra (t) 20%
2008 5.516,90 1.103,38
2009 6.790,00 1.358,00
2010 8.978,90 1.795,78
2011 17.306,50 3.461,30
2012 18.994,00 3.798,80
2013 22.683,84 4.536,77

Fuente: Instituto nacional de estadistica e informatica (2014).
Elaboracidn propia.
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Del grafico anterior estableciendo una regresion lineal hasta el afio 2020 se

obtuvo lo siguiente:

Tabla 2.23.

Proyeccion de la produccion nacional de maca negra (toneladas).

ANO Maca negra (t)
2014 5.291,13
2015 6.038,41
2016 6.785,69
2017 7.532,97
2018 8.280,26
2019 9.027,54
2020 9.774,82

Elaboracién propia.

» Hoja de coca:

Segln la ENACO (Empresa nacional de la coca), la produccion legal para el

consumo tradicional asciende a aproximadamente 9000 toneladas métricas por afio.

Figura 2.9.

Produccion nacional de hoja de coca (toneladas).

-

Toneladas Métricas

000611

Destnada al Marootafioo . Destinada al Consumo Tadidonal EO00Tk )M

005021
S6CTLL
GELGLE

CAoulo chtenido oon la extenaicn de cultvos de coca d 31 de digembre 2012,

Fuente: SIMDEV (2012).
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> Arandano:

El cultivo de aradndano es

relativamente nuevo en el

tiene

aproximadamente cinco afios, en el afio 2012 existian 200 hectareas cultivadas y segun

el informe de Rconsulting S.A., indican que el Pert puede aumentar su produccion de

arandanos hasta sumar las 3.000 hectareas de este cultivo, con el cual segun

AgroNegociosPeru.org (2015),
aproximadamente 10 toneladas por hectarea al afio.

Produccion actual y su proyeccion de la produccion nacional de ardndanos.

se puede obtener

Tabla 2.24.
ANO Hectareas | Toneladas
2012 200 44
2013 500 560
2014 1.000 1.840
2015 1.500 4.620
2016 2.000 9.680
2017 2.500 17.740
2018 3.000 29.800
2019 3.000 29.800
2020 3.000 29.800

Fuente: Rconsulting S.A. (2013).

Elaboracion propia.

rendimiento de

Por otro lado, los demas insumos necesarios, como acidulantes o reguladores de

acidez (acido ascorbico), conservantes, colorantes y dioxido de carbono estan

disponibles en el mercado peruano, a continuacion se presenta las posibles empresas

proveedoras de estos insumos:

» Acidulantes, conservantes, colorantes y otros aditivos segun corresponda:

Esquisa (Esencias Quimicas S.A.C.).

Montana S.A.

Aromas del Perd S.A.

Maprial S.A.C.

Benedetto Solutions S.A.C.
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» Dioxido de carbono:
e Tecnogas S.A.
e Praxair Perd S.R.L.

e AgaS.A. (Linde Gas Peru S.A)).

2.6.3 Costos de materia prima.

Tabla 2.25.

Precios estimados de la materia prima.

Maca negra [kg] 200,00
Hoja de coca [kg] 18,04
Aréndano [kg] 52,48
Stevia [kg] 380,00
Benzoato de sodio [kg] 5,25
Acido ascorbico [kg] 72,00
Saborizante [kg] 82,00
Colorante [kg] 1.800,00
Dioxido de carbono [kg] 17,89

Elaboracidn propia.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacion y analisis detallado de los factores de localizacion.

En este punto analizaremos los factores de localizacion para poder determinar la
Optima ubicacion de nuestra planta productora, de tal manera que se minimicen los

costos y se obtenga la mayor rentabilidad.
» Proximidad a las materias primas:

Consideraremos este factor como el segundo mas importante para la localizacion
de nuestra planta. Debido a que siendo la materia prima importante para nuestro
proceso, tendremos un contacto cercano con nuestros proveedores y evitaremos
pérdidas, mermas y posibles inconvenientes en el trasporte de ésta hacia la planta. Es
por ello la necesidad de ubicar la planta lo més cerca posible de nuestros proveedores.
Y ademas como sefialamos, podremos garantizar el abastecimiento permanente y

continuo que requiere nuestro proceso.
» Cercania al mercado:

Nuestro principal mercado es la ciudad de Lima, especialmente los niveles
socioecondmicos A, B y C1. Por ello escogeremos una localizacion que esté cerca de
carreteras y vias de acceso hacia Lima. Para poder asi reducir los costos de

comercializacion. Este factor sera el mas importante.
» Disponibilidad de mano de obra:

La mano de obra, en su mayoria no requiere una mayor especializacion. Este

factor tiene menor importancia que abastecimiento de agua y energia.
» Abastecimiento de energia:

Es un factor importante e imprescindible, ya que la tecnologia a emplearse es
moderna. Elegiremos una localizacion en donde la energia esta garantizada, pudiéndose
considerar la tenencia de un grupo electrégeno para casos eventuales o de emergencia.

Este factor se considera méas importante que terrenos.
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» Abastecimiento de agua:

Al igual que la energia eléctrica, es un insumo de mucha importancia tanto para
el proceso productivo como para los servicios basicos de la planta. Y el agua a utilizarse
debe ser de buena calidad y reunir las caracteristicas y especificaciones requeridas. Este

factor es de igual importancia que abastecimiento de energia.
» Servicios de transporte:

El transporte de la materia prima hasta la planta es de vital importancia asi como
los de trasladar los productos terminados a los mercados finales. Este factor se

considera de igual importancia que disponibilidad de mano de obra.
» Terrenos:

Se analizaran las zonas y/o parques industriales de cada localidad. Este factor se

considera mas importante que servicios de transporte.

3.2 Identificacion y descripcion de las alternativas de localizacion.

Como se menciond anteriormente, los principales insumos de nuestro proceso
son la maca negra, hoja de coca y ardndano, por ello a continuacién se elegiran como
posibles ubicaciones el departamento de Lima (por ser nuestro mercado), y los
departamentos con mayor produccién de maca (Junin), hoja de coca (Cusco) y arandano
(La Libertad).

3.3 Evaluacion y seleccion de localizacion.

3.3.1 Evaluacion y seleccion de la macro localizacion.

Tabla de enfrentamiento:

PMP | Proximidad a las materias primas.
CM | Cercania al mercado.
DMO | Disponibilidad de mano de obra.
AE | Abastecimiento de energia.
AA | Abastecimiento de agua.
ST | Servicios de transporte.
T Terrenos.
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Tabla 3.1.

Tabla de enfrentamiento para la macro localizacion.

FACTOR PMP CM DMO AE AA ST T
PMP X 0 1 1 1 1 1
CM 1 X 1 1 1 1 1
DMO 0 0 X 0 0 1 0
AE 0 0 1 X 1 1 1
AA 0 0 1 1 X 1 1
ST 0 0 1 0 0 X 0
T 0 0 1 0 0 1 X

Elaboracién propia.

Tabla 3.2.

Ponderacion para la macro localizacion.

FACTOR | CONTEO |PONDERADO
PMP 5 21,74%

CM 6 26,09%
DMO 1 4,35%
AE 4 17,39%
AA 4 17,39%
ST 1 4,35%
T 2 8,70%

TOTAL _ 100,00%

Elaboracién propia.

Tabla 3.3.

Evaluacion para la macro localizacion.

Departamento

FAC. Lima La Libertad Junin

PMP | Posee 7 hectareas | Posee 1743 | Posee 1  hectérea
cultivadas de | hectareas cultivadas | cultivada de ardndano
arandano, no es | de arandano, produce | y produce
productor de maca | aproximadamente aproximadamente 0,5
ni de hoja de coca. | 505 toneladas/afio de | tonelada/afioc de hoja
Pero cuenta con las | hoja de coca y en | de coca y en cuanto a
empresas cuanto a la maca no | la maca, es la mayor
proveedoras de | presenta registros en | productora con
magquila e insumos | los ultimos afios. aproximadamente
quimicos. 21.500 toneladas/afio.

CM | En este | Se  encuentra a | Se encuentra a
departamento se | aproximadamente aproximadamente
encuentra  nuestro | 558,0 km de Lima | 328,30 km de Lima
mercado objetivo. (nuestro mercado | (nuestro mercado

objetivo). objetivo).
DMO | PEA desocupada de | PEA desocupada de | PEA desocupada de
240.721 personas. 36.685 personas. 17.021 personas.

AE | Potencia de energia | Potencia de energia | Potencia de energia
eléctrica instalada: | eléctrica instalada: | eléctrica instalada:
4.846,7 MW. 243,3 MW. 446,3 MW.

AA | *EPS (S): 01 EPS (S): 00 EPS (S): 00
EPS (G): 00 EPS (G): 01 EPS (G): 01
EPS (M): 04 EPS (M): 00 EPS (M): 02
EPS (P): 00 EPS (P): 00 EPS (P): 02

Cusco

No posee areas
cultivadas de arandano,
no presenta registros de
produccion de maca en
los dltimos afios pero
es el mayor productor
de hoja de coca con
aproximadamente
5.400 toneladas/afio.

Se encuentra a
aproximadamente
1103,40 km de Lima
(nuestro mercado
objetivo).

PEA desocupada de
14.480 personas.
Potencia de energia
eléctrica instalada:
164,0 MW.

EPS (S): 00

EPS (G): 01

EPS (M): 00

EPS (P): 03
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ST Empresas
padron
transportistas
carga
nacional

general

autorizadas: 38.610.

Empresas del padron
de transportistas de
carga general
nacional autorizadas:
6.099.

Empresas del padrén
de transportistas de
carga general nacional
autorizadas: 3.755.

Empresas del padrén
de transportistas de
carga general nacional
autorizadas: 2.874.

T Posee ocho parques

industriales.

Posee dos parques
industriales.

Posee un
industrial.

parque

Posee un
industrial.

parque

*EPS = Empresas prestadoras de servicios de saneamiento.
(S): SEDAPAL S.A. (Més de un millén de conexiones de agua potable administradas).
(G): Grande (Mas de 40.000 hasta 250.000 conexiones de agua potable administradas).
(M): Mediana (Mas de 15.000 hasta 40.000 conexiones de agua potable administradas).
(P): Pequefia (15.000 conexiones de agua potable administradas).
Fuentes: Sierra Exportadora (2014).
Ministerio de la produccion (2014).
Instituto nacional de estadistica e informatica (INEI) (2015).

Elaboracién propia.

Tabla 3.4.

Ranking de calificacion para la macro localizacion.

CALIFICACION
EXCELENTE 10
MUY BUENO 8

BUENO 6
REGULAR 4
DEFICIENTE 2

Elaboracion propia.

Tabla 3.5.

Seleccion de la macro localizacién.

Elaboracién propia.

Junin Cusco
FACTOR|CONTEO| POND. CALIF.| PxC | CALIF.| PxC
PMP 5 |21,74%] 6 [130] 8 [174] 6 [130] 6 [1,30
cM 6 |2600%| 10 [261] 6 [157] 8 [200] 4 [1,04
DMO 1 [43% | 10 |043] 8 [035] 6 [026] 4 [017
AE 4 |1739% ] 10 [1,74] 6 [104] 8 [139] 4 o070
AA 4 |1739%| 10 [1,74] 4 |o70] 8 |139] 6 |1,04
ST 1 [43% | 10 |043] 8 [035] 6 |[026] 4 [017
T 2 | 8,70% 087| 8 |o070] 6 [052] 6 [052
TOTAL TOTAL| 7,22 [TOTAL| 4,9

Por lo tanto, dado el resultado de la macro localizacion se escogera el departamento de

Lima.
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3.3.2 Evaluacion y seleccion de la micro localizacion.
Las posibles ubicaciones son:
» Zona industrial del Callao (Zona Centro - Oeste).
» Zona industrial de Ate (Zona Este).
» Zona industrial de Villa El Salvador (Zona Sur).
» Zona industrial de Independencia (Zona Norte).
Para efectos de la micro localizacion, los factores seran:
» Proximidad de materia prima:

Se considerara la cercania del lugar con la carretera principal que lleva al norte
(Panamericana Norte) de Lima (La Libertad y Ancash) y a la carretera central (Juniny
Cusco), en los cuales se encuentran insumos. Este factor sera el segundo mas

importante.
> Cercania del mercado:

Se considerara su cercania con los distritos donde principalmente se encuentra
nuestro mercado objetivo (Principales distritos: La Molina, Surco, San Borja, San
Isidro, Miraflores, Lince y JesUs Maria). Este factor tiene igual importancia que

proximidad de materia prima.
» Servicios de transporte:

Se analizara cuantas empresas de transporte de cargas se ubican en cada
localizacion para asi poder trasladar nuestros productos de manera rapida y eficiente.

Este factor es menos importante que cercania al mercado.
» Terrenos:

Se analizaran los costos de los terrenos, extensiones y servicios. Este factor es el

mas importante.
» Seguridad:

Se analizara el nivel de victimizacion de cada distrito. Ya que la seguridad del
local y de nuestros trabajadores serd un aspecto importante a tomar en cuenta. Tiene

igual importancia que servicios de transporte.
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Tabla de enfrentamiento:

PMP | Proximidad a las materias primas.
CM | Cercania al mercado.

ST | Servicios de transporte.

T Terrenos.

S Seguridad.
Tabla 3.6.

Tabla de enfrentamiento para la micro localizacion Lima.

FACTOR PMP CcM ST T S
PMP X 1 1 0 1
CcM 1 X 1 0 1
ST 0 0 X 0 1
1 1 1 X 1
0 0 1 0 X
Elaboracién propia.
Tabla 3.7.
Ponderacion para la micro localizacion Lima.
FACTOR CONTEO |PONDERADO
PMP 3 25,00%
C™M 3 25,00%
ST 1 8,33%
T 4 33,33%
S 1 8,33%
TOTAL _ 100,00%
Elaboracidn propia.
Tabla 3.8.
Evaluacion para la micro localizacion Lima.
ZONA
FAC. Callao Ate Villa El Salvador
PMP | Carretera Central: 22 | Carretera Central: 02 | Carretera Central: 21
km. km. km.
Panamericana Norte: | Panamericana Norte: | Panamericana Norte:
12 km. 15 km. 21km.
CM | Considerando Considerando Considerando

cercania, trafico vy
accesibilidad. Esta
zona es la que se

encuentra mas cerca
que Independencia de
muestro mercado
objetivo.

cercania, trafico y
accesibilidad.  Esta
zona es la que se
encuentra mas cerca
de nuestro mercado
objetivo.

cercania, trafico vy
accesibilidad. Esta
zona se encuentra mas
cerca que el Callao de
nuestro mercado
objetivo.

Independencia
Carretera Central:
km.

Panamericana Norte: 3
km.

Considerando

18

cercania, tréfico y
accesibilidad. Esta
zona es la que se
encuentra mas lejos de
muestro mercado
objetivo.
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ST

Aproximadamente 50
empresas prestadoras
de servicios de
transporte.

Las dimensiones de
los lotes que se
encuentran en estas
zona son de 1.000 a
2.000 m? en
Grimanesa y Canta
Callao, mientras que
en Gambeta,
Bocanegra y parte de
Faucett hay inmuebles
de 5.000 a 10.000 m?.
Los  precios  por
terreno industrial
oscilan entre 380 -
460 US$/m’.

Los precios por local
industrial oscilan
entre 500 - 600
US$/m?.

Hogares con alguna
victima de delito:
37,8%.

Aproximadamente

26 empresas
prestadoras de
servicios de
transporte.

Las areas que
predominan  estan
entre los

1.000 y 10.000 m?,
Se trata de una zona
que cuenta con
servicios de soporte
basicos.’

Los precios por
terreno industrial
oscilan entre 600 -
800 US$/m?.

Los precios por local
industrial oscilan
entre 800 — 1.200
US$/m?.

Hogares con alguna
victima de delito:
44.8%.

Fuente: Paginas Amarillas — Pert (2014).

CBRE (2014).

Colliers International (2014).

Ciudad Nuestra (2014).

Elaboracién propia.

Tabla 3.9.

Aproximadamente 5
empresas prestadoras
de servicios de
transporte

La posibilidad de
encontrar grandes
extensiones de terreno
entre 30.000 y
800.000 m?
aproximadamente, lo
hace una zona
atractiva, aun cuando
en algunos sectores no
cuentan con servicios
de energia, agua Yy
desaglies.

Los  precios  por

terreno industrial
oscilan entre 220 -
270 US$/m?.

Hogares con alguna
victima de delito:
53,0%.

Ranking de calificacion para la micro localizacion Lima.

CALIFICACION
EXCELENTE 10
MUY BUENO 8

BUENO 6
REGULAR 4
DEFICIENTE 2

Elaboracién propia.

Aproximadamente 4
empresas prestadoras
de servicios de
transporte.

Las areas que
predominan estan
entre los

2.000 y 5.000 m% Al
tratarse de un sector

en su mayoria
consolidado, es
factible contar con

servicios de soporte
que  permitan el
desarrollo de la
industria.

Los  precios  por
terreno industrial
oscilan entre 360 - 440
US$/m?,

Los precios por local
industrial oscilan entre
480 - 600 US$/m?.
Hogares con alguna
victima de delito:
42,8%.
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Tabla 3.10.

Seleccion de la micro localizacién Lima.

Independencia

V. El Salvador
FACTOR |CONTEO|( POND. CALIF.| PxC

CALIF. | PxC

PMP 3 [2500%] 6 |15 10 [250] 4 [100] 8 [ 200
M 3 [2500%] 6 |150] 10 [250] 8 [200] 4 [ 1,00
ST 1 [833% | 10 [o08] 8 |o67] 6 [050] 4 [o033

T 4 |3333%] 10 [333] 4 [133] 8 [267] 8 | 267

s 1 [833% | 10 [08] 6 [o50] 4 [o033] 8 [o67
TOTAL T0TAL| 6,550 | TOTAL| 6,67

Elaboracién propia.

Por lo tanto dado el resultado de la micro localizacion se escogerad la zona

industrial del Callao.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamaio-mercado.

Para esta relacion de tamafio de planta, se ha considerado la demanda para el
proyecto calculada anteriormente para el quinto afio (afio de mayor demanda del
proyecto) para determinar asi el tamafio maximo. En este caso la demanda se
considerara en litros de bebida. La demanda representara una de las restricciones a tener

en cuenta para elegir el tamafio maximo de planta.
Tabla 4.1.

Mercado a satisfacer en el 2020.

‘ 2020 189.790,70

Elaboracion propia.

4.2 Relacion tamaiio-recursos productivos.

En ésta seccidn se analizara la relacion tamafio-recursos productivos tomando
como referencia las principales materias primas que son maca negra, hoja de coca y
arandano. Para ello es necesario aclarar que cada botella de 300ml posee: concentrado
con 3g de maca pulverizada gelatinizada, concentrado de 5g de hoja de coca
pulverizada y 30ml de extracto de arandano (37g aprox. de fruto). Es decir que para el

2020 (quinto afio del proyecto) los requerimientos seran:

Tabla 4.2.

Materia prima necesaria en el afio 2020.

Maca negra pulverizada .
elatinizada 3 1.897,91 Kilogramo
2020 632.635,65 __& :
Hoja de coca pulverizada 5 3.163,18 Kilogramo
Extracto de Arandano 37 23.407,52 Kilogramo

Elaboracién propia.
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Informacion adicional requerida:

- Rendimiento aproximado del arandano: 82 kg de extracto / 100 kg de fruto.
(“BlueberryCouncil.org”, 2015).

- Rendimiento aproximado de la hoja de coca: 97 kg de hoja de coca pulverizada / 100
kg hoja. (Paz Loras, Eguil, 1994).

- Rendimiento aproximado de la maca negra: 45,45 kg de maca negra pulverizada
gelatinizada / 100 kg de raiz. (“MacaEx.com”, 2015).

Tomando la produccion proyectada calculada en el capitulo Il (disponibilidad de
insumos) se procede a calcular la cantidad de materia prima que se podria obtener con

cada recurso en el afio 2020 (quinto afio del proyecto y de maxima demanda).

Tabla 4.3.

Litros de bebida posibles a producir en el afio 2020 con cada insumo.

Maca Negra 0,4545 9.774.818,80 | 4.442.655,14 | 444.265.514,46
Hoja de coca 0,9700 2020 9.000.000,00 | 8.730.000,00 | 523.800.000,00
Arandano 0,8200 29.800.000,00| 24.436.000,00 | 198.129.729,73

Elaboracidn propia.

Finalmente el tamafio de planta sera 198.129.729,73 litros de bebida.

4.3 Relacion tamafio-tecnologia.

Dado los célculos elaborados en el capitulo V, e identificado el cuello de
botella del proceso que es: Coccidn de la hoja de coca, la capacidad instalada de la
planta es de 324.378,57 kg de bebida/afio, equivalente a 314.930,65 litros de
bebida/afio.
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4.4 Relacion tamaifio-punto de equilibrio.

Para obtener la relacion tamafo-punto de equilibrio, es necesario primero
determinar y diferenciar los costos variables (CV) y los costos y gastos fijos (CF y GF).

Dichos gastos y costos se encuentran determinados por los siguientes rubros:

- Materia prima e insumos utilizados para la elaboracion del producto final.
- Energia eléctrica destinada a produccion.
- Servicio de agua potable (destinado a produccion).

- Combustible (destinado a produccion).

- Mano de obra de operarios.

- Energia eléctrica destinada a luminarias y artefactos eléctricos utilizados en planta
(CF).

- Energia eléctrica destinada a luminarias y artefactos eléctricos utilizados en zona
administrativa (GF).

- Servicio de agua potable destinada a servicios higiénicos y limpieza (GF).

- Sueldo de supervisores de planta (CF).

- Sueldo de jefes de linea y personal administrativo (GF)

- Servicio de redes, transporte, limpieza y vigilancia (GF).

- Alquiler de terreno/local (area destinada a produccion) (CF).

- Alquiler de terreno/local (area destinada a servicios y zona administrativa) (GF).

- Depreciacion fabril (CF).

- Depreciacion no fabril (GF).

- Amortizacion de intangibles (GF).

- Intereses pagados por servicio de deuda (GF).

Finalmente, segun los calculos realizados se obtuvo:
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Tabla 4.4.

Célculo de costos fijos y variables.

ANO 1 |480.953,00|S/.2.149.181,05 S/. 4,47 S/.1.936.114,00 S/. 8,49

ANO2 |518.873,00|S/. 2.307.006,81 S/. 4,45 S/.1.911.036,10 S/.8,13
ANO 3 |556.794,00|S/. 2.456.654,41 S/. 4,41 S/. 1.861.205,42 S/. 7,75
ANO 4 |594.715,00S/. 2.640.598,67 S/. 4,44 S/.1.786.621,45 S/. 7,44
ANO 5 |632.636,00|S/. 2.780.438,50 S/. 4,40 S/. 1.687.283,71 S/. 7,06
Promedio S/.4,43 S/.1.836.452,13 S/.7,78

Elaboracidn propia.

Y se establece un precio de venta (PVu) de S/. 9,15, con lo que se obtiene un

margen de ganancia del 18% sobre el costo promedio unitario.

Entonces se procede a calcular el punto de equilibrio [Pegeanty = (CF+GF) /
(PVu - CVu)]:

Promedio: Pgq = 389.278 botellas => 116.783,40 litros.
Ao 01: Peq = 413.575 botellas => 124.072,50 litros.

Afio 02: Pgg = 406.274 botellas => 121.882,20 litros.

4.5 Seleccion del tamafio de planta.
Tabla 4.5.

Seleccion del tamafio de planta.

Relaciéon Tamaiio - Litros Botellas
Mercado 189.790,70 632.636
Recursos productivos 198.129.729,73 660.432.433
Tecnologia 314.930,65 1.049.769
Punto de equilibrio 124.072,50 413.575

Elaboracién propia.

Analizando las diferentes relaciones observamos que nuestra restriccion superior
es la relacion tamafio-mercado, Yy la inferior es la relacion tamafio punto de equilibrio,
es decir que no se podra vender mas de la demanda calculada, ni menos del punto de
equilibrio. Por ende, en cuanto a las relaciones tamafio-tecnologia y tamafio-recursos

productivos, no existe restriccion para el presente proyecto.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicion del producto basada en sus caracteristicas de fabricacion.

Para el producto en proyecto, se dara la definicion segin la Norma Técnica
Peruana NTP 214.001 1985 (revisada el 2012): Bebidas gasificadas jarabeadas.

Requisitos.

“Es el producto obtenido por disolucién de edulcorantes nutritivos y didxido de
carbono en agua potable tratada, pudiendo estar adicionado de saborizantes
naturales y/o artificiales, jugos de frutas, acidulantes, conservadores,
emulsionantes y estabilizantes, antioxidantes, colorantes, amortiguadores,
agentes de enturbiamiento, antiespumantes y espumantes, u otros aditivos

alimentarios permitidos por la Autoridad sanitaria”.

(Norma Técnica Peruana NTP 214.001 1985, 2012).

5.1.1 Especificaciones técnicas del producto.

Tabla 5.1.

Tabla de especificaciones técnicas de calidad.

Bebida energética a base de
maca negra, hoja de coca y
arandano.
Energética -
alimenticia
Botella PET de 300ml con
etiqueta tipo “full body”.

Maca  negra  pulverizada
gelatinizada, hoja de coca
pulverizada, arandano, stevia,
agua, conservantes /
preservantes.

S./9,15

Diego Agramonte.
Leonardo Ronceros.

estimulante - Maria Teresa Noriega

Maria Teresa Noriega

06/11/2015

. - >1,5 vol Segin NTP 0
Cantidad CO, Critica <5 vol 214.002 Muestreo 0,00%
pH Critica Zig pH-metro Muestreo 0,00%
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Benzoato de - 0 Segin NTP 0
sodio Critica <0,1% en masa 214,002 Muestreo 0,00%
. o Segin NTP 0
Cafeina Critica <200ppm 214.002 Muestreo 0,00%
Ausencia (a
excepeion de Refractometro /
Sélidos solubles Critica pulpa de fruta Muestreo 0,00%
- trasluz
utilizada en el
proceso).
Homogenizacién Mayor Ausenc.la de Trasluz Muestreo 0,00%
colas de jarabe.
Color Menor Rojo oscuro Anallgls Muestreo 0,00%
sensorial
Sabor Mayor Acidulce Anallgls Muestreo 0,00%
sensorial
Disefio de la Menor Caracteristico MEd'O. Muestreo 5,00%
botella comparativo
D[seno del Menor Caracteristico Medlo. Muestreo 5,00%
etiquetado comparativo

Elaboracion propia.

5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion.

5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida.

Para el presente proyecto, debemos contar con la tecnologia necesaria para la

elaboracion de bebidas gasificadas jarabeadas.

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes.
» Lavado — acondicionamiento de insumos.

1. Escaldadora: Remueve suciedad y elimina microorganismos por medio

de chorros de agua caliente o vapor de agua dentro de un cilindro perforado.

2. Lavadora transversal: Remueve suciedad por medio de rodillos por

accion de fregado, que puede ser en seco 0 con agua.

3. Lavadora por inmersion: Remueve suciedad sumergiendo y agitando la
fruta y/o verdura en una tina, luego suben por un elevador tipo malla mientras

que al mismo tiempo son enjuagadas con chorros de agua.

4. Lavadora tipo cilindro: Remueve suciedad por medio de chorros de agua

dentro de un cilindro rotativo perforado.
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5. Lavadora tipo cepillos: Las frutas y/o verduras avanzan sobre una cama

de cepillos, mientras se les aplica chorros de agua.

6. Cribado o cernido: Consiste en provocar el paso del material indeseado a

través de aberturas (malla) y mantener el flujo constante del material grueso.
» Obtencion de concentrado/extractos.

1. Método de obtencion por coccion: Se obtiene el extracto/concentrado por
coccion del material previamente triturado o trozado a altas temperaturas en
marmitas u ollas de coccidn con agitacién constante, luego del tiempo requerido,

se procede a separar el liquido de los residuos por filtrado de la mezcla.

2. Método de  obtencion  hidro-alcohdlica:  Se  obtiene el
extracto/concentrado por medio de la inmersion y reposo con agitacion
constante del material previamente triturado en alcohol etilico de 70° — 96° y
agua, luego se procede a separar el liquido de los residuos por filtrado de la

mezcla.

3. Método de obtencidn por arrastre de vapor: Consta de un dispositivo de 3
partes: la base que esta en contacto con el fuego o medio de calor, en donde se
coloca el agua que va a ser evaporada, encima (parte media del dispositivo) se
posiciona un envase con un pequefio agujero por donde ingresara el vapor de
agua, asimismo este envase captara el extracto/concentrado, finalmente en la
parte superior se posiciona el envase que contendrd el material previamente
triturado o trozado a ser procesado, este recipiente posee agujeros por donde por

coccidn y arrastre del vapor, cae el extracto/concentrado.

4, Método de obtencién por maquina extractora: EI material ingresa a una
maquina extractora, la cual realiza la separacion del liquido extraido y de los

residuos secos. EI material puede ingresar entero o trozado.

5. Método de obtencién por percolacion o lixiviacién: Se le puede
considerar una variante a los métodos de coccion o hidro-alcohdlico. En este
método, el material previamente triturado se pone en contacto con el solvente
(agua hirviendo o alcohol) dentro de un tanque percolador hasta que este cubra
el material, el solvente se filtra lentamente a través del material y del filtro del
tanque, el solvente se renueva de modo continuo, el disolvente puro desplaza al

que contiene la sustancia extraida sin ser necesario aplicar presion. Finalmente
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el material es prensado y el liquido extraido por la prensa se combina con el

liquido filtrado.
» Tratamiento de agua.

1. Paquete basico: Presenta las etapas de: Filtro de lecho profundo — filtro

de carbdn activado — pulidor — luz ultra violeta.

2. Paquete basico con ablandador: Las operaciones son iguales al del
paquete bésico, pero se incluye un suavizador o ablandador de agua luego del
filtro de carbon activado.

3. Paquete 6smosis inversa: Las operaciones son iguales al del paquete
basico con suavizador o ablandador, pero se incluye el proceso de dsmosis

inversa luego del ablandador.

4. Paquete 6smosis inversa y ozono: Las operaciones son iguales al del
paquete dsmosis inversa, pero se incluye como etapa final un generador de

0zono.
» Preparacion de jarabes.

Para el presente proceso no existen diferentes tecnologias o métodos para su
fabricacion, ya que solo se utilizan tanques de mezcla conectados en linea provistos de
agitador y chaqueta, en los cuales se les van adicionando los insumos requeridos y se

obtiene los jarabes (jarabe simple y jarabe terminado).
» Carbonatacion.

La carbonatacion es la inyeccion y disolucién de CO, gaseoso a un liquido y
reacciona quimicamente con las moléculas de agua para formar el acido carbdnico
(CO; + H,0 = H,COg). Si bien existen diferentes técnicas o métodos para disolver CO,
en el liquido, como por ejemplo utilizando hielo seco en contacto con el liquido o
utilizando levadura, éstas no son las 6ptimas y no son utilizadas en la industria por ser
dificiles de controlar y/o medir, por ello se utilizan equipos carbonatadores; cuando se
desea definir los equipos carbonatadores, es necesario tener en cuenta todos los
factores que afectan el proceso. Existen en el mercado equipos que solo cumplen la
funcién de carbonatacion, a estos equipos se les debe suministrar agua enfriada

suficientemente. También se encuentran equipos que combinan las dos operaciones.
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> Acondicionado de botellas.

1. Mediante el uso de una lavadora de botellas, en la cual las botellas pasan
por diferentes zonas de tratamiento: Empieza con un bafio de agua caliente,
donde se liberan de la suciedad més importante. Luego atraviesan los bafios de
inmersion en sosa caustica para quitar completamente los restos de suciedad y

finalmente rocian con agua fresca por dentro y por fuera.

2. Mediante el uso de un rinser, el cual enjuaga las botellas por medio de

inyeccion de agua y por goteo en caida libre se escurren.
» Llenado de botellas.

1. Mediante una maquina tipo manual, provista de una valvula simple de

llenado a presion y un mandril roscador, el cual tapara la botella.

2. Mediante una llenadora automatica, la cual posee vélvulas de llenado
automatico a presion, y un cabezal para tapar las botellas, alimentado por una
tolva selectora de tapas.

3. Envasadora de botellas automatica, la cual a diferencia de la llenadora

automatica, vierte el liquido dentro de las botellas por gravedad.
» Caodificacion.

1. Etiquetadora manual, utiliza etiquetas autoadhesivas impresas en rollo, y
no necesita suministro eléctrico. Permite aplicar etiquetas hasta un maximo de

500 botellas por hora.

2. Maquina etiquetadora autoadhesiva permite aplicar a la perfeccion
etiquetas autoadhesivas a botellas de diferentes tamafios y material a una
velocidad de 15.000 a 60.000 botellas por hora.

3. Se utiliza una impresora o codificador por inyeccién de tinta.
» Empaque.
1. Encajado manual, consiste en que los operarios agrupan las botellas en

tamafio de grupos pre-establecido y los colocan en cajas previamente armadas y

luego son embaladas.

2. Encajado automatico, consiste en el encajado de las botellas en cajas de

carton, bandejas, o cajas especialmente disefiadas de plastico. Asimismo existen
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maquinas que adicionalmente arman las cajas de cartdén y sellan las faldas

inferiores con cola caliente.

3.

Envolvedora automética, agrupa y envuelve las botellas en un film

termo-contraible que por accion de calor se cifien a las botellas.

5.2.1.2 Seleccion de la tecnologia.

Lavado y/o
acondiciona-
miento de

insumos.

Maca negra: Lavadora tipo cepillos, ya que al ser la maca una raiz en

contacto con tierra, abono, insectos, etc. necesitara un lavado enérgico.

Arandano: Lavadora por inmersién, el arandano al ser una fruta
delicada y de arbusto, necesita un lavado suave, en este caso mediante

un tanque de inmersion con turbulencia y una ducha de aspersion.

Hoja de coca: Cernido en zaranda vibratoria, ya que la finalidad es solo
separar las hojas de elementos indeseados como palillos, piedras, etc.
Puesto que si se usara agua, las hojas empezarian a liberar su principio

activo.

Obtencién de

extractos.

Maca negra pulverizada gelatinizada: ElI método &ptimo para la
elaboracion de bebidas jarabeadas gasificada es concentracion por
coccidn, dado que mejora la dilucién del insumo y la liberacion de sus
propiedades y ademas, es el método mas sencillo de controlar y

concentrar que los otros métodos.

Hoja de coca pulverizada: EI método 6ptimo para la elaboracién de
bebidas jarabeadas gasificada es el de concentracion por coccion,
debido a que la hoja de coca debe liberar su principio activo y

asimismo, este método es el méas sencillo de controlar y concentrar.

Arandano: El arandano fresco estd compuesto aproximadamente de
84% de agua, siendo entonces el método optimo el de extraccion con la

maquina extractora.

Tratamiento

de agua.

Se utilizara un paquete basico con ablandador, ya que el agua obtenida
de la red publica cumple con la norma de ser agua potable (un
tratamiento con paquete basico es suficiente) y segin SEDAPAL
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(2015), con una dureza total de aproximadamente 200 mg/L CaCOs,
siendo el limite méximo permisible 500 mg/L CaCOs. Por ello, cuando
se posee un indice de dureza mayor a los 100 mg/L CaCO; es
recomendable utilizar un ablandador. Vale decir que las tecnologias
con 6smosis inversa y 0zono son utilizadas en aguas con alta dureza
(como por ejemplo obtenidas de pozo, rio o lago), siendo ademés
tecnologias mas costosas tanto en implementacion como en

mantenimiento.

Preparacion

de jarabes.

Se utilizara una “Sala de jarabes”, la cual consta de tanques de acero
inoxidable con tapa, conectado en linea, provisto de un agitador y
chaqueta. Las dimensiones y el nimero de tanques que se utilicen,
dependeran de la produccion de la planta y del tamafio de sus

instalaciones.

Carbonataci-

s

on.

Se utilizardn equipos carbonatadores combinados (carbonatador -
enfriador), ya que de esta manera se suministra agua suficiente y con la
temperatura adecuada y controlada por la misma maquina para una

carbonatacién mas efectiva.

Acondiciona-
do de

botellas.

Llenado de
botellas.

Se utilizard una maquina especializada (triblock) que retne las
funciones de enjuagar, llenar y cerrar las botellas. Debido a que en el
presente proceso se utilizardn botellas PET nuevas, el uso de un
RINSER (enjuagadora) sera suficiente, asimismo el llenado es

automatico.

Codificacion.

Se utilizara una impresora o codificador tipo ink-jet (por inyeccién de
tinta). Esta impresora estd enfocada para usarse en el empaque o
directamente en el producto, para la impresion sobre botellas, cajas,
bolsas, latas, botes, tuberias, ld&minas etc. de cualquier tipo de
material: vidrio, plastico, papel, carton, cerdmica, metal y cualquier
otro tipo de sustrato. Con ésta se imprime la fecha de vencimiento de

la botella con el producto terminado.

Empaque.

Se utilizara una envolvedora automatica, este equipo se encarga del

agrupado y la envoltura de envases alineados provenientes de la linea
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de llenado. Una primera carga se agrupa y se envuelve en un film
plastico, luego un proximo paquete a formar desplaza al descrito, y éste
ingresa en el horno de calor que le transfiere la temperatura acorde al
espesor de la lamina para provocar un estiramiento que copie la forma
del producto. Finalmente el ventilador de aire frio provoca la
contraccion del film cifiéndolo hasta copiar todas las formas del

paquete.

5.2.2 Proceso de produccion.

5.2.2.1 Descripcion del proceso.
a. Tratamiento de agua.

El agua a utilizar se obtendra de la red publica, esta cumple con la norma de
agua potable, ademas se contard con un tanque cisterna de almacenamiento en caso se
corte el agua de la red puablica. Por lo tanto se usara una planta purificadora béasica. (Ver
Figura5.1.).

Figura 5.1.

Paquete basico con ablandador.

i W
— | L4 Filtro Filtro

g Lecho Carbé6n
profundo activado Suavizador

Cisternas 5,000 Its.

Agua cruda Hidroneumitico

Luz UV

[ = |
\mn:% b—
Pulidor
0o

Fuente: Puritronic. (2014).

60



e Cloracion.

Luego de que el agua que es extraida de la red pablica, el agua es almacenada en
tanques cisterna y el agua es clorada con hipoclorito de sodio al 5%. El cloro elimina la
mayor parte de las bacterias, hongos, virus, esporas, protozoos y algas presentes en el
agua. No se necesita afiadir mucho cloro, una concentracion de 0,5 ppm es suficiente
para destruir bacterias e inactivar el virus, después de un tiempo de reaccion minimo de
30 minutos. La concentracion de cloro es verificada por anlisis mediante Kits

medidores de concentracion de cloro.
e Filtracion de lecho profundo.

Este filtro contiene varios tipos de capas filtrantes. Las capas filtrantes en la
parte superior atrapan particulas grandes, y las particulas mas pequefias son atrapadas
de manera exitosa en las capas inferiores. El resultado es un sistema de filtracion muy
eficiente ya que la remocion de materia se lleva a cabo a través de toda la cama
filtrante. Los filtros multimedia generalmente remueven particulas de 5 a 15 micras en

tamafio, a mas grandes.

El agua pasa a través del tanque que contiene gravas, arenas y antracita de

diferentes tamarios, reteniendo los solidos suspendidos y clarificando el agua.

El retrolavado se lleva a cabo introduciendo agua en sentido contrario,
limpiando el medio filtrante y tirando al drenaje los solidos que retuvo durante el dia.
La programacion del retrolavado generalmente se hace en la madrugada cuando hay

menos consumo de agua.
e Filtracién con carbén activado.

El agua pasa por un filtro empacado con carbon activado. El carbén activado ha
sido seleccionado considerando las caracteristicas fisicoquimicas del agua, obteniendo
una alta eficiencia en la eliminacién de cloro, sabores y olores caracteristicos y una
gran variedad de contaminantes quimicos organicos categorizados como productos
quimicos dafiinos de origen moderno tales como: pesticidas, herbicidas, mercurio,
plomo e hidrocarburos clorados extremadamente peligrosos, entre otros contaminantes.
El mecanismo primario por medio del cual el carbon activado granular purifica el agua

es a través de un proceso llamado adsorcion.
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e Ablandamiento del agua.

Se encargan de eliminar la dureza en el agua (conocido como sarro). Con el uso
de estos sistemas se evita incrustacion de sarro en tuberias, calderas, inyectores,
dosificadores y cualquier equipo que esté en contacto con el agua. El agua es tratada por
ablandadores de intercambio catidnico, este proceso remueve los iones de calcio y
magnesio, reemplazandolos por los iones de sodio, con lo cual se puede lograr una

reduccion de 98% en la dureza.
e Filtracion pulidora.

La funcion de este filtro es de detener las impurezas de pequefios solidos

mayores a 5 micras.
La filtracion pulidora esta disefiada para remover:
- Particulas de carbdn activado granular.
- Particulas de arena.
- Escamas de incrustacion u 6xido.
Después de este paso se obtiene un agua brillante y cristalina.
e Bafio con luz ultravioleta.

Funciona como un germicida, ya que acaba con la vida de las bacterias,
gérmenes, virus, algas y esporas que vienen en el agua. Mediante la luz ultravioleta, los
microorganismos no pueden proliferarse ya que la alta energia de la luz UV los dafia,
provocando mutaciones en el ADN (acido desoxirribonucleico), lo que impide la

division celular, anulando o desactivando asi su reproduccién y causando su muerte.

b. Acondicionamiento de materia prima.
e Maca negra pulverizada gelatinizada:

La maca negra es seleccionada manualmente separando las raices en mal estado,
luego ingresan a una lavadora de tipo cepillos, la cual lava enérgicamente la raiz,

aplicando chorros de agua mientras que avanzan sobre una cama de cepillos.
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e Hoja de coca:

Las hojas de coca ingresan a una zaranda vibratoria con 1 cm de luz de malla

con el fin de retirar elementos extrafios como palillos o piedras.
e Aréndano:

El arandano es seleccionado manualmente separando los frutos en mal estado,
luego ingresan a una lavadora por inmersion, donde son lavadas de una manera
delicada sumergiéndolas y agitandolas en agua recirculada, siendo después enjuagadas

mediante chorros de agua limpia, mientras que avanzan sobre un elevador tipo malla.

c. Obtencion de concentrado/extractos:
e Maca negra pulverizada gelatinizada:

La raiz ingresa a un horno industrial donde es secada a 80°C por un lapso de dos
horas, luego es trasladada a un molino de martillos para una primera molienda Ilamada
molienda gruesa obteniendo aproximadamente granulos de 0,20 cm. Después es
llevado a una tamizadora circular con malla 10 mesh, los granulos mas grandes
vuelven a ser molidos. A continuacién la maca debe de ser hidratada, para esto se
hierve en un tanque o marmita de acero inoxidable con tapa, enchaquetada y con
agitador en proporciones iguales en peso agua/maca a 100°C por un tiempo de 15
minutos. Luego la masa es separada del agua restante por medio de una centrifuga,
para luego ingresar al proceso de gelatinizacion, el cual consiste en la extrusion de la
masa a 100C°, después la masa es enfriada a temperatura ambiente por 15 minutos para
finalmente ser trasladada a un molino de martillos para ser pulverizada y luego

tamizada con malla 10 mesh con el fin de obtener una granulacién uniforme.

La maca negra pulverizada gelatinizada es llevada a un tanque o marmita de
acero inoxidable con tapa, enchaquetada y con agitador, donde se somete a coccidn con
agua tratada a una temperatura de 80°C durante dos horas. Luego el concentrado es
bombeado a través de un filtro malla de 20 mesh, separando el concentrado de los
residuos de gran tamafio. Finalmente el concentrado limpio es trasladado a su
respectivo tanque de almacenamiento. A espera de ser bombeado al tanque de mezcla

del jarabe final o terminado.
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e Hoja de coca pulverizada:

La hoja ingresa a una maquina pulverizadora luego, la hoja de coca pulverizada
es tamizada con malla 10 mesh para obtener una granulacion uniforme y luego
trasladada a un tanque o marmita de acero inoxidable con tapa, enchaquetada y con
agitador, donde es sometida a coccion con agua tratada a una temperatura de 80°C
durante cuatro horas. Luego el concentrado es bombeado a través de un filtro malla de
20 mesh, separando el concentrado de los residuos de gran tamafio. Finalmente el
concentrado limpio es trasladado a su respectivo tanque de almacenamiento. A espera
de ser bombeado al tanque de mezcla del jarabe final o terminado.

e Arandano:

El fruto ingresa a una maquina extractora industrial de frutas donde se obtiene el
extracto puro de arandano, la extractora realiza la separacion del liquido contenido en
la fruta y los residuos secos, luego el extracto es bombeado a través de un filtro malla
de 30 mesh. Finalmente el extracto es trasladado a su respectivo tanque de
almacenamiento. A espera de ser bombeado al tanque de mezcla del jarabe final o

terminado.

d. Acondicionamiento de insumos.
e Stevia en polvo.
- Tamizado.

Del silo de almacenamiento con dosificador, la stevia ingresa a una tamizadora
circular con 2mm de luz de malla, se tamiza la stevia en polvo, para obtener una
granulacion uniforme. Y de ahi es llevada al tanque de mezcla del jarabe simple por

gravedad.

e. Preparacion del jarabe.

La etapa de preparacion de jarabes, consta de tres fases basicas, estas fases
consisten en la elaboracion del jarabe simple, la filtracion y la preparacion del jarabe

terminado.
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Figura 5.2.

Diagrama. Proceso tipico en la preparacion de jarabes.
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Fuente: Red interinstitucional de tecnologias limpias. (2014).
o Mezclainicial - jarabe simple.

Después de lavar, esterilizar y enjuagar un primer tanque de acero inoxidable,
denominado tanque de mezcla el cual posee un sistema de agitacion con paletas de
acero, con el cual se garantiza la disolucion total de la stevia en polvo, este se llena con
agua tratada, se calienta hasta alcanzar una temperatura entre 80 y 90°C y luego se
adiciona lentamente la stevia en polvo, el conservante (benzoato de sodio) y el
acidulante (&cido ascorbico) que requiera el producto. En este punto este jarabe es
llamado también jarabe acidulado. La cantidad de stevia sera el equivalente de entre 45
y 65 por ciento de azlcar en peso, dependiendo, como es natural, de la formula
individual. El jarabe se cocina por un periodo de treinta minutos, tiempo en el cual se
ha evaporado la cantidad de agua suficiente que permite la concentracion adecuada; y

posteriormente es bombeado a la etapa de filtracion.
o Filtracion.

La filtracién de la mezcla generada anteriormente, se efectda con la intencion de
separar particulas extrafias u otras impurezas que pueda traer la stevia, el conservante o
el acidulante. El jarabe simple se bombea a través del filtro de malla de 20 mesh, con la
finalidad de retirar los solidos de gran tamafio (pre-filtracion), luego pasa por el filtro
prensa y después el jarabe es enviado al siguiente tanque de mezcla y la temperatura se
reduce entre 20 y 30°C.
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o Disolucion - jarabe final o terminado.

En un tanque de mezcla se le adiciona al jarabe acidulado el resto de los
componentes de la formula; es decir, los colorantes, sabores y extractos naturales
previamente filtrados, tenemos lo que se denomina un jarabe terminado. Una vez que
los componentes queden perfectamente mezclados (aproximadamente 40 minutos), este

jarabe terminado puede ser bombeado al proceso de carbonatacion.

Los tanques de jarabe se encuentran en altura para que por efecto de gravedad
sean trasladados al carbonatador.

e Esterilizacion ultravioleta (UV).

El jarabe antes de ingresar al proporcionador, recibe un bafio de luz ultravioleta,
el cual funciona como germicida, eliminando virus o bacterias, este proceso no altera el

sabor, olor o color del jarabe y ademés no utiliza quimico adicional alguno.

f. Refrigeracion y carbonatacion:

Antes de entrar el producto en el proceso de carbonatacién, se mezcla el jarabe
terminado con agua tratada en un equipo proporcionador automatico, una vez que la
nueva mezcla cumple con los requerimientos exigidos, pasan al carbonatador, en donde
la mezcla sufre un proceso de enfriamiento (2.2°C) y carbonatacion (3 volumenes), la
capacidad de los liquidos para absorber gas depende de la temperatura a la cual se
encuentre, debido a que un liquido frio absorbe mayor CO, que uno caliente y un
liquido frio ademas se satura a menos presion, es mas estable y evita por tanto fugas de
gas y formacion de espuma en el llenado.

Las cantidades de gas disuelto o contenido en solucion por cada gaseosa se
denomina volumen de CO,.Un volumen de CO;se define como los ml de
CO; afladidos a cada ml de bebida, medidos estos a condiciones normales (0°C y 1

atm.).

El contenido de gas carbonico en la bebida terminada, o grado de carbonatacion,
es uno de los factores que mas afectan el sabor de la gaseosa, ya que acentla el sabor de

las esencias y aroma.

Luego la mezcla es bombeada a la llenadora.
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g. Envasado y tapado.

En este proceso se utiliza una maquina triblock (enjuagadora — llenadora —
roscadora de botellas), aqui un operario o un alimentador neumatico de botellas
ingresan las botellas, las cuales son sostenidas por unas pinzas. En el primer sector las
botellas se invierten y se posicionan sobre los picos de enjuague, donde reciben una
inyeccion de agua blanda a temperatura ambiente para su enjuague interior, luego en

caida libre se escurren.

Seguidamente, avanzan por la linea y son posicionadas debajo de las vélvulas de
llenado, una vez llenadas, ingresan a la ultima etapa donde primero una tolva selectora
con dosificador coloca las tapas, para que luego se posicionen debajo de los cabezales
roscadores donde mediante torque se ajuste la tapa. Y finalmente las botellas son

retiradas manualmente por los operarios.

h. Codificado.

Las botellas mediante una faja transportadora son posicionadas para que una
impresora, por inyeccion de tinta, coloque el nimero de lote y la fecha de vencimiento

del producto. Finalmente son llevadas al area de inspeccion.

i. Inspeccion de las botellas llenas.

En un proceso que se realiza en forma visual por los operarios. La inspeccion
permite separar las botellas que no mantengan las especificaciones como mal tapado o
mal codificado. Las botellas que aprueben la inspeccidn, son colocadas en una faja

transportadora la cual lleva las botellas al area de empaquetado.

j. Empaquetado.

El empaquetado se realiza en forma automatica. Las botellas se colocan en
forma ordenada en la mesa acumuladora donde son envueltos y sellados en six-pack (6
unidades) con una lamina termo-contraible para luego pasar al horno de contraccion,
que le transfiere la temperatura acorde al espesor de la ldmina para provocar un

estiramiento que copie la forma del producto, luego un proximo paquete a formar
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desplaza al descrito, e ingresa a la zona del ventilador de aire frio, que provoca la

contraccion del film cifiéndolo hasta copiar todas las formas del paquete.

k. Paletizado.

El proceso se realiza en forma manual. EI personal encargado coloca los
paquetes (six-pack) de botellas sobre las parihuelas en forma ordenada y son envueltas

en papel film, para luego ser almacenadas.

I. Almacenamiento.

Las plataformas son llevadas con carretillas hidraulicas al almacén de productos

terminados y apiladas de manera ordenada, a la espera de ser cargadas a los camiones.

5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP.
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Figura 5.3.

Diagrama de operaciones del proceso para el tratamiento de agua potable.
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Figura 5.4.

Diagrama de operaciones del proceso para la produccion de maca negra pulverizada

gelatinizada.
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gelatinizada
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Figura 5.5.

-7

Diagrama de operaciones del proceso para la produccion de bebida gasificada a base de

maca negra, hoja de coca y arandano.
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5.2.2.3 Balance de materiales: Diagrama de bloques.

» Nota: densidad de la bebida gaseosa: 1.03 kg/L. (Red interinstitucional de

tecnologias limpias, 2014).

» EIl balance de materiales a presentar a continuacion tendrd como salida final la

demanda proyectada al afio 2020 que es: 189.790,70 litros.

k
189.790,70 L x 1.03=" = 195.484,42 kg

» Cada botella contiene 300ml de bebida, esto es igual a 0.309 kg.

» Por la tanto 195.484,42+0.309 = 632,635.663 botellas =~ 632,636 botellas =~
195.484,524 kg.

Para realizar el balance se materiales, se utilizara la siguiente formulacion:

- 3 gramos de maca negra gelatinizada pulverizada por botella (valor de
consumo diario maximo recomendado), la coccion de ésta se lleva a cabo
con 7 litros de agua por cada kg de maca negra gelatinizada pulverizada.

- 5 gramos de hoja de coca pulverizada por botella (valor de consumo
diario maximo recomendado), la coccion de ésta se lleva a cabo con 11
litros de agua por cada kg de hoja de coca pulverizada.

- El 10% en volumen por botella lo constituye el extracto de ardndano, lo
que equivale a 37 gramos de arandano aproximadamente por botella.

- Segun los limites y valores establecidos por la norma técnica, se utilizara
0,01% en masa de colorante, 0,30% de saborizante, 0,11% de acido
ascorbico y 0,10% de benzoato de sodio.

- Para la elaboracién del jarabe simple o acidulado se utiliza un 35% en
masa de agua y el 65% restante es azucar, para el caso del presente
proyecto se sustituye por stevia, utilizando la cantidad equivalente de 5%

aproximadamente en masa del azucar.
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Figura 5.6.

Balance de materiales: Diagrama de blogues.

Maca negra seca

2.089,54 kg
Inspeccionar /
Seleccionar
Defectuosos 2%
4>
2.047,75 kg

e

Merma 1%
2.027,27 kg

T

Agua 5%
4>

1.925,91 kg

1.925,91 kg
Tamizar

Agua tratada

1.92591ke " | 385182 kg

Hidratar

N

Vapor 1,67%
>
3.787,49 kg

Centrifugar

Agua 45,05%

i

2.081,04 kg

4>
Extruir

Vapor 5%

1.976,99 kg

Enfriar

1.976,99 kg

Pulverizar

1.976,99 kg

Maca negra pulverizada
gelatinizada

Tamizar

Merma 1%
e
Agua tratada

13.700,52 kg
15.657,74 kg

Cocer

Vapor 3%
15.246,73 kg

Filtrar

Merma 0,5%
e

Hoja de coca
3.468,44 kg

Inspeccionar /

Seleccionar
Defectuosos 2%

3.399,08 kg

Tamizar

Merma 1%
e
3.365,09 kg

Pulverizar

3.365,09 kg

Hoja de coca pulverizada

3.365,09 kg

Tamizar

Merma 1%
P
Agua tratada

36.545,00 kg
39.876,44 kg

e

Vapor 3%
38.780,09 kg

T

Merma 9%
o

Aréndano

10.925,11 kg

4>
24.681,53 kg

Inspeccionar /

Seleccionar

Defectuosos 2%
24.187,89 kg

e

Merma 1%
-
23.946,02 kg

Extraer

Residuos secos 15,79%
—
20.164,94 kg

S

Merma 2%

Benzoato de sodio 0,10%
|

Acido ascérbico 0,11%
e T

Agua tratada 35%
1.014,47 kg
203,85 kg
224,24 kg

Stevia en polvo

Mezclar

Vapor 3%
30.693,40 kg ’

e

Merma 1°‘o
30.386,47 kg
Saborizante 0,30%
610,63 kg

Colorante 0,01%
20,35 kg

19.761,64 kg
»

35.280,88 kg
>

15.170,49 kg |
>

Mezclar

101.239,47 kg

Esterilizar UV

Agua tratada 50%
101.239,47 kg 202.478,95 kg

Mezclar

C020,53%
1.086,31 kg 203.565,26 kg

Enfriar - Carbonatar

C020,01%
Btttk -

203.544,90 kg

203.544,90 kg

Derrame 2%
o

199.474,00 kg

Codificar

199.474,00 kg

Inspeccionar

Defectuosos 2%
e

195.484,52 kg

Empaquetar

195.484,52 kg/afio
632.636,00 botellas/afio

Elaboracién propia.

75




5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipo.

5.3.1 Seleccion de la maquinaria y equipo.
» Equipos de la linea principal:

Los equipos de la linea principal son aquellos que mantienen relacion directa
con las materias primas, y que ademas de esto transforman sus condiciones iniciales.
Los equipos de la linea principal en la fabricacion de bebidas gaseosas se nombran a

continuacion, siguiendo el orden en el cual se encuentran en el proceso.
e Lavadora tipo cepillos.

e Tamizadora circular.

e Zaranda vibratoria.

e Lavadora tipo inmersion.

e Pulverizadora.

e Horno de secado.

e Extrusora.

e Tanque de coccidn con agitador y chaqueta.
e Extractor de frutas industrial.

e Separadora solido — liquido por centrifuga.
e Tanque de almacenamiento.

¢ Silo de almacenamiento con dosificador.

e Sala de jarabes (tanques de mezcla + un filtro malla + una bomba hidraulica + filtro

prensa).
e Esterilizador UV.
e Equipo proporcionador.
e Enfriador — carbonatador.

e Maquina triblock (enjuagadora — llenadora — roscadora de botellas).
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e Impresora — codificadora.
e Envolvedora — empaquetadora.
e Faja transportadora de botellas.

» Equipos de linea secundaria:

Ademas estan los equipos que aunque no son parte de la linea principal del

proceso, son muy importantes.

e Planta tratadora — purificadora de agua.

e Caldero de vapor: El vapor constituye uno de los servicios industriales esenciales al

interior de los procesos de una planta embotelladora, puesto que sin €l, no seria

posible subir las temperaturas en la preparacion de los jarabes, un efectivo lavado

de botellas y/o latas, ni un adecuado saneamiento de lineas y equipos.

e Sistema de limpieza CIP.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria.

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Acondicionamiento de materia prima.

Nombre: Lavadora tipo cepillos.

Datos técnicos: Dimensiones generales:

Capacidad: 1500 kg/h. Largo: 3,60 m

Material: Acero inoxidable Ancho: 0,90 m
304.

Potencia: 2,05 KW. Altura: 2,60 m

Herramientas y accesorios:

- Juego de cepillos de nylon.

- Filtros de agua.

- Tablero de control con variador de velocidad
(opcional).

Figura 5.7. Lavadora tipo
cepillos.

Fuente: Alibaba.cdrﬁ‘(2015).

77




Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Obtencién de extractos / concentrados. -
Acondicionamiento de materia prima / insumos.

Nombre: Tamizadora circular.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 150 — 1.200 kg/h. | Largo: 1,00 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 1,00 m
304.

Potencia: 0,75 KW. Altura: 1,40 m

Herramientas y accesorios:

- Tamiz con diferentes tamarios de luz de malla y hasta

tres pisos.

- Posibilidad de sistema de ultrasonidos para la limpieza
automatica del tamiz impidiendo su colmatamiento.

Figura 5.8. Tamizadora
circular.

Fuente: Alibaba.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Obtencién de extractos / concentrados. -
Acondicionamiento de materia prima / insumos.

Nombre: Zaranda vibratoria.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 100 — 2000 kg/h. | Largo: 2,00 m
Material: Acero inoxidable | Ancho: 0,50 m
304.

Potencia: 1,50 KW. Altura: 1,00 m

Herramientas y accesorios:

- Tamiz lineal vibratorio con adngulo regulable de 1° a
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Figura 5.9. Zaranda
vibratoria.

Fuente: Alibaba.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccién: Acondicionamiento de materia prima.

Nombre: Lavadora tipo inmersion.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Figura 5.10. Lavadora tipo
inmersion.

Capacidad: 1200 kg/h. Largo: 3,00 m
Material: Acero inoxidable | Ancho: 0,60 m
304.

Potencia: 2,25 KW. Altura: 2,00 m

Herramientas y accesorios:

- Elevador de malla plastica,
- Filtros de agua.

- Tablero de control con arrancador (opcional).

- Filtros autolimpiantes.

Fuente: Jersa.com.mx (2015)
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Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Obtencién de extractos.

Nombre: Pulverizadora de martillo.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 20 - 50 kg/h. Largo: 0,60 m
Material: Acero inoxidable. Ancho: 0,40 m
Potencia: 0,75 KW. Altura: 0,70 m

Herramientas y accesorios:

- Posibilidad de afiadir tolvas, sopladores y soportes.

Figura 5.11. Pulverizadora
de martillo.
-y

Fuente: SbmPeru.com
(2015).

Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Obtencién de extractos.

Nombre: Horno de secado.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 500 kg. Largo: 1,30 m
Material: Acero inoxidable. | Ancho: 0,90 m
Potencia: 9 KW. Altura: 1,00 m

Herramientas y accesorios:

- Carga sobre parrillas.

Figura 5.12. Horno de

Fue”rit:
HornosIndustrialesChile.cl
(2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Obtencién de extractos.

Nombre: Extrusora.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 100 — 150 kg/h. | Largo: 2,00 m
Material: Acero inoxidable. Ancho: 0,60 m
Potencia: 12 KW. Altura: 1,50 m

Herramientas y accesorios:

- Extrusor doble tornillo.

Fuente: Alibaba.com "(2015).
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Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Obtencion de concentrado / extractos.

Nombre: Tanque de coccion con agitador y chaqueta de
vapor.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 55 L. Largo: 1,20 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 1,10 m
304.

Consumo vapor: 94,7 Ib/h. Altura: 1,80 m

Potencia: 0,74 KW.

Herramientas y accesorios:

- Vélvula de seguridad para marmitas.

Figura 5.14. Tanque de
coccién de vapor.

=3

Fuente: Citalsa.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Obtencion de concentrados / extractos.

Nombre: Extractor de frutas industrial.

Datos técnicos: Dimensiones generales:
Capacidad: 60 L/h. Largo: 0,46 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,46 m

304.

Potencia: 0,75 KW. Altura: 0,58 m

Herramientas y accesorios:

- Disco de sierra de acero inoxidable.

Figura 5.15. Extractor de
frutas industrial.

ov,/

Fuente:
Porticodemexico.com
(2015).

Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Obtencién de extractos.

Nombre: Separadora s6lido — liquido por centrifuga.

Datos técnicos: Dimensiones generales:
Capacidad: 80 kg. Largo: 1,35 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,99 m

304.

Potencia: 3 KW. Altura: 0,75 m

Herramientas y accesorios:

- Sistema de limpieza CIP.

Figura 5.16. Separadora
solido — liquido por
centrifuga.

Fuente: Rousselet-
robatel.com (2015).
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Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Preparacion de jarabes.

Nombre: Filtro prensa.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 2 m*/h. Largo: 1,55 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,60 m
304.

Potencia: 1,5 KW. Altura: 1,40 m

Herramientas y accesorios:

- Placas filtrantes de 0,4m x0,4m (hasta 20 piezas por

equipo).

- Diversos tipos de tela o papel filtro.

rensa.

Fuente: Alibaba.com (2015).

Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Acondicionamiento de insumos.

Nombre: Tanque de almacenamiento.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 500 L. Largo: 0,90 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,90 m
304. (4 mm de espesor). Altura: 2,00 m

Herramientas y accesorios:

- Sistema de limpieza CIP.

- Vélvulas de entrada y salida (descarga).

Figura 5.18. Tanque de
almacenamiento.

Fuente: Alibaba.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidén: Acondicionamiento de insumos.

Nombre: Silo de almacenamiento con dosificador.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 50 - 500 kg/h. Largo: 0,90 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,50 m
304.

Potencia: 1,1 KW. Altura: 1,00 m

Herramientas y accesorios:

- Tolva con capacidad de 80L en volumen.

Figura 5.19. Silo de
almacenamiento con
dosificador.

Fuente: Alibaba.com (2015).
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Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Preparacion de jarabes.

Nombre: Sala de jarabes

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 1.000 + 1.000 L. | Largo: 1,00 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 1,00 m
304.

Potencia: 3,75 KW (3 Altura: 1,70 m

electrobombas + 1 filtro
prensa).
Consumo vapor: 90 Ib/h.

Herramientas y accesorios:

- Filtro tipo cartucho entre tanque.

Figura 5.20. Sala de jarabes.

Fuente: Frusso.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Preparacion de jarabes.

Nombre: Esterilizador UV.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 1 m*/h. Largo: 1,00 m
Material: Plastico. Ancho: 0,30 m
Potencia: 40 W. Altura: 0,11 m

Herramientas y accesorios:

- LAmpara ultravioleta; vida Gtil = 9.000 horas.

Figura 5.21. Esterilizador
uv.

P

Fuente: Alibaba.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Refrigeracion y carbonatacion.

Nombre: Equipo proporcionador.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 2.000 L/h. Largo: 0,60 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,50 m
304.

Potencia: 1,5 KW. Altura: 2,30 m

Herramientas y accesorios:

- 2 electrobombas (jarabe y agua).
- Tablero de comando centralizado

Figura 5.22. Equipo
proporcionador.

Fuente: Frusso.com (2015).
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Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Refrigeracion y carbonatacion.

Nombre: Enfriador - carbonatador.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 600 L/h. Largo: 2,00 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,60 m
304.

Potencia: 1,5 KW. Altura: 2,00 m

Herramientas y accesorios:

- Valvula de seguridad de presion.
- Tablero de comandos centralizados.

Figura 5.23. Enfriador -
carbonatador.

.

Fuente: Frusso.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Envasado y tapado.

Nombre: Maquina triblock.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 1.000 L/h. Largo: 4,50 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,50 m
304.

Potencia: 3,25 KW. Altura: 2,10 m

Herramientas y accesorios:

- Cinta transportadora de botellas.

- Tolva contenedora de tapas.

Figura 5.24. Maquina
triblock.

Fuente: Frusso.com (2015).

Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Codificado.

Nombre: Impresora — codificadora.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 60 imp/min. Largo: 0,38 m
Material: Plastico — aluminio. | Ancho: 0,36 m
Potencia: 35 W. Altura: 0,23 m

Herramientas y accesorios:

- Sensor de posicionamiento y sincronizador.

Figura 5.25. Impresora Ink -
Jet.

&.‘

Fuente: Alibaba.com (2015).
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Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Empaquetado.

Nombre: Envolvedora — empaquetadora.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 200 paquetes/h. | Largo: 3,60 m
Material: Plastico — Ancho: 1,00 m
aluminio.

Potencia: 2 KW. Altura: 1,80 m

Herramientas y accesorios:

- Cinta transportadora con variador de velocidad.
- Cinta de rodillos a la salida de paquetes terminados.

Figura 5.26. Envolvedora —
empaquetadora.

Fuente: Frusso.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Toda la planta.

Nombre: Faja transportadora de botellas.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Velocidad: 0 — 28 m/min.

Largo: 1,5m

Material: Plastico — caucho -
acero.

Ancho: 0,20 m

Potencia: 60 W.

Altura; 0,75-1,80 m

Herramientas y accesorios:

- Motor con regulador de velocidad.

Figura 5.27. Faja
transportadora de botellas.

Fuente: Frusso.com (2015).

Ficha descriptiva de maqguinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Tratamiento de agua.

Nombre: Planta tratadora — purificadora de agua.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Capacidad: 5.000 L/dia. Largo: 2,55 m
Material: Acero inoxidable. | Ancho: 1,00 m
Potencia: 1,5 KW. Altura: 2,8 m

Figura 5.28. Planta tratadora
— purificadora de agua.
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Fuente: Rotoplas.com (2015).
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Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Tratamiento de agua.

Nombre: Tanque cisterna.

Datos tecnicos: Dimensiones generales:

Capacidad: 5.000 L. Diametro: 2,20 m

Material: Plastico. Altura: 1,87 m

Herramientas y accesorios:

- Vélvula y flotador.
- 2 electroniveles.

- Vélvula de pie.

- Tuberia de succion.
- Valvula esférica.

- Filtro Hydronet.

Figura 5.29. Tanque cisterna.
™
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Fuente: Rotoplas.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccidn: Sala de caldero.

Nombre: Caldero de vapor.

Datos técnicos: Dimensiones generales:
Capacidad: 100 kg de Largo: 1,85 m

vapor/h.

Material: Acero. Ancho: 1,08 m
Consumo: 7,5 Nm?/h. Altura: 1,09 m

Combustible: Gas natural.

Figura 5.30. Caldero de

vapor.
@,

Fuente: Alibaba.com (2015).

Ficha descriptiva de maquinas y equipos

Imagen referencial:

Seccion: Toda la planta.

Nombre: Bomba de agua.

Datos técnicos:

Dimensiones generales:

Caudal méx: 70 L/min Largo: 0,25 m
Material: Fierro fundido. Ancho: 0,15 m
Potencia: 0,38 KW. Altura: 0,16 m

Figura 5.31. Bomba de agua.

Fuente: Sodimac.com.pe
(2015).
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Ficha descriptiva de maquinas y equipos Imagen referencial:

Seccién: Mantenimiento.

Figura 5.32. Sistema de

Nombre: Sistema de limpieza CIP.

limpieza CIP.

Datos tecnicos: Dimensiones generales:
Capacidad: 300 L/h. Largo: 0,80 m
Material: Acero inoxidable Ancho: 0,60 m

304.

Potencia: 7 KW. Altura: 1,50 m

Herramientas y accesorios:

- Electrobomba.
- Pico inyector.
- 3 resistencias eléctricas.

Fuente: Frusso.com (2015).

5.4 Capacidad instalada.

5.4.1 Calculo detallado del nimero de maquinas requeridas.

Teniendo como referencia el balance de materiales (demanda mayor = 632,636

botellas/afio), se procederad a calcular el nimero de maquinas requeridas, para luego

determinar el cuello de botella:
Tabla 5.2.

Informacion de produccion.

Informacion
9 horas/turno Se utilizara la siguiente formula:
1 turno/dia #Maq. = P x T / Factores x H

5 dias/semana

52 semanas/afio

Factor Eficiencia: 80%

Factor Utilizacion: 82%

- Horario: 9:00am - 6:00pm
- Refrigerio: 1 hora.

- Reunion diaria: 20 min.

- Termino de jornada: 20 min.

Donde:

P: Produccion total requerida (und/periodo)

T: Tiempo estandar por unidad (NHE — M / unid.)
H: Tiempo en el periodo (NHR / periodo)
Factores: Utilizacion (NHP/NHR)

Eficiencia (NHE/NHP)

Elaboracién propia.

86




eidoid ugioeloqe|3

T 25 S [T[6] %c8 %08 /2000 25787 S6T elopejenbedws — BIOPSAJOAUT
T ) S [T ]|6]| %c8 %08 S¥00'0 00V.V'66T (Uorooadsu) oeisdO
T 28 S | T[6]| %c8 %08 60000 00v/'66T BIOPEJIP0d — eiosaidw|
T 25 S | T[6]| %c8 %08 01000 00V.7'66T Y20]q1] euinbep
T 4] S |T[6]| %c8 %08 /1000 06775 €02 Jlopereuoqred - jopenjus
T 25 S |16 ]| %c8 %08 G0000 G6'8/ 20C Jopeuoidiodoid odinb3
T 28 S | T[6]| %8 %08 01000 /7’62 10T AN Jopezijis1s3
T 25 S | T[6]| %c8 %08 /0000 [V'6E€C TOT SeqeJel ap efes - ¢ enbue
T 25 S | T[6]| %c8 %08 S000'0 /7"98E°0E esuaid ol
T 4] S | T[6]| %c8 %08 G000'0 Tv'€69°0E SeqeJel ap efes - T enbue]
T 25 S | T[6]| %c8 %08 SZ100 701802 ebnjuad eioperedas
T 4] S | T[6]| %8 %08 /9100 6 79T 02 [eLISNpuUI Selnij op J10JJeiX3
Z 25 S | T[6 ]| %c8 %08 /2.00 60°082°8E (22092 ap eloy) UQI2202 ap anbue]
T 4] S [T |6 ]| %c8 %08 79500 €L9v2 ST (epeziunejeb edewW) UoId002 op anbue]
T 25 S | T[6]| %c8 %08 S¥00'0 Z8'TS8°E (zreI'edew) ugidod0d ap anbue
T 25 S | T[6]| %c8 %08 08000 66'9/6°T ©I0SNIXg
T 4] S | T[6]| %c8 %08 0v00'0 T6'GC6'T 0pedas ap OUIOH
T 25 S | T[6]| %c8 %08 G8E00 60°GOEE (€202 ap eloy) Ofjiew ap eiopeziaAng
T 4] S | T[6]| %8 %08 G8E0'0 669261 (¢ edew) o|Jew ap eiopezieAnd
T 25 S |16 ]| %c8 %08 G8E00 T6'GC6'T (T edew) ojJew op elopezuaAnd
T ) S | T[6]| %8 %08 80000 20'9v6°EC uoISIowWul 0di) BIOpene ]
T 25 S | T[6]| %c8 %08 GT000 22'/G6T | (g epeziisnnd edew) jenaiid eiopeziure |
T 25 S [T |6 ]| %c¢8 %08 GT000 T6'G¢6T | (1 epeziisAind eJeW) Jeinolid eiopezie |
T 4] S | T[6]| %c8 %08 GT000 SY'TEEE (22092 ap eloy) 1ejnalid eiopeziue |
T 25 S | T[6]| %c8 %08 01000 60°GOE S elIoJelqIA epueiez
T 4] S | T[6]| %8 %08 GT00'0 Y V10T (BIA3]S) JendiId eiopezie]
T 25 S | T[6]| %c8 %08 /00070 1271207¢C so|idad odi} eJopene]
T 4] S [T ]|6]| %c8 %08 8v00'0 Z0'9EE YT enbe ep eiopediiind — eiopejed; ejue|d
(B3/4) pepiun|  (oue/Bx)
seulnbel #ouejwas|was/p (p/L | L/y [N 1010e4 (3 1010e | Jod repueise |eplianbal [elo) euinbe
odwsal uola9npo.d

'sodinba A seuinbew ap oawnu |ap ojnae)

€gelgeL

87



“eidoud ugioeloge|3

3 7S'v81'S6T opeulwJial oﬁ:no‘_n__ opeulwla) ot:voi_
08'020°2LS 00T 08'020°ZLS %08 %Tt'T8 T 6 45 S T 08°0LE EEEES Jejonbedw3 eJopejenbedwa — 10paAjoAu]
€7'8VE 9EE 860 8YCTT EVE %08 %Tt'T8 T 6 45 S T 87T 8 [007Ly 66T Jeuorooadul uo1ddadsu|

STTYLT89T 860 0r'790°9TLT %08 %Tt'T8 T 6 &5 S T orTITT 8 [007Ly 66T Jeoljipood ©10pEdIYIPOD — BJosaIdW|
€EETIBTIST 860 £9'999°TYS'T %08 %Tt'T8 T 6 &5 S T 00'000'T 8 [007Ly 66T Jede] A reus|] >00|qu} euinbe
¥2'9v6'888 960 00'009°5Z6 %08 %Tt'T8 T 6 &5 S T 00009 8 [0677S €0C Jeyeuoq.e - felyus Jopejeuoq.ed - Jopelyus
opeulw.ial
P . e can: ” - 3 oy ]
69'ESL'8L6'T L60 €€'EEE'S80'E %08 %Tt'c8 T 6 4 S T 00000°C N |S6'8LyT0T oqese| - enbe reppzan Jopeuoiolodoud odinb3
69'€SL'8L6'T €6'T £9'999°TYS'T %08 %Tt'T8 T 6 [45 S T 00'000'T 3 [Lv'ecTTOT AN fezis3
saqele]|
16'G6L'878°6T €v'9 €€'EEE'S80'E %08 %Tt'T8 T 6 4 S T 00000 8% | Lb'98€0€E speEs DY QWE LM g esuaid oni4
€€'20€°L68 69'6 0009526 %08 %Tb'C8 T 6 &5 S T 0009 8 | v6%91°0C ouepuese ap obnl Jeenx3 [eLISNpUI SeINJ} 8p Jojoenx3
85'6V8'€TT v0'S €EETY Ty %08 %1v'T8 T 6 s S [4 SLET 3y | 60°08L'8¢ ©200 8p eloy 18000 (2209 3p ®loy) Uo202 ap anbuey
£6'926'EVS [X43 €E'ETY Ty %08 %TY'C8 T 6 &5 S T 0522 8% | eL'9vzST epezusnind edew 19200 (edeWW) U002 3p anbuey
6€'TE0°0EE'T 60'8S ££'60T 07 %08 %Tv'Z8 T 6 [ S T 00'9C £ 60'S9€ € ©202 3p eloy Jezusning (2200 p eloy) OjjIeW Bp BIopeZUSAING
76'G9E"TTT'ST 9I'g 00'002°TS8°T %08 %TY'T8 T 6 %5 S T 0000C°T 8 | eo'ove'eC ouepuese Jeae uoisiawuj odj eiopene
78'T8L"€00"¥0T 8866 00°00€ T¥0'T %08 %TY'T8 T 6 [4 S T 00°5£9 ER LS6'T epezuannd edew Jeziwe]| (g epezuannd edew) Jeinduid eiopeziwe |
epeziannd
28'TTC'20T' 19 8985 00°00€'TV0'T %08 %Iv'C8 T 6 4] S T 00'5/9 8 EVTEE'E ©209 ap m_om E.N_E_m.r (2209 ap eloy) JejnauI0 eIlopRZIWE |
o 09TZr' L6076 60'85 00'008°'619°T %08 %Tt'C8 T 6 45 S T 00'0S0°T 8 60°59€°€ ©200 9p seloy Jezjwe | eLOJeIqIA BpURIEZ
_.M ¥S0ET 89V Y €6'T 00'000%TET %08 %Tt'C8 T 6 45 S 1 00005'T 8 [/v'6ecToT | (2L saqesel op eles) Jejozen Z saqerel ap ees
< 78'9TL"€59°00C 0L'C6T | 00'00€TVO'T %08 %Tt'C8 T 6 45 S T 00529 3 Ly'PT0T BINSIS Jeziwe] | (e1na1s) Jejnouid eiopeziwe] |
_ﬂa 96'L0€'059°'6T LE9 €€'EEE'S80'E %08 %Tb'C8 T 6 45 S T 00000 3 [ 1r'e69°0¢ | (TL seqerelep ees) rejozan T saqerel ap efes
b 88'010'996°€ 88'86 €€'60T 07 %08 %Tb'C8 T 6 45 S T 0092 3 66°9/6'T edReW Jezudnind ( eoew) ojnew sp eiopezusand
= 0009€'£90°'6T 88'86 €€'EE8'T6T %08 %TY'C8 T 6 %5 S T 00'S2T 3 66'9/6'T epeje.ply edew Jinix3 ©IOSNIXT
_..m. 88756765 TT v6'€6 €E'ETY'ECT %08 %TY'C8 T 6 &5 S T 0008 8 ¥0180°C epejelply eoew sebnjnuad ebnyuad eioperedas
= Tv'96C v2T LT SL'0S £9'98€'6€€ %08 %1v'C8 T 6 [ S T 00'02¢ 3 | z8Ts8E epijow edeW JerelpiH (zres edew) ugo202 3p anbue
= 9T'9YS'¥69'SOT | 0STOT | 00'00ETVO'T %08 %Tv'T8 T 6 [ S T 00's9 T 16'S26'T eplow edew Jezjwe]| (T epezusaind edew) Jejndiid eiopeziwe |
) €EL6TTLOY 0S°T0T €€'60T 07 %08 %Tt'T8 T 6 [ S T 0092 B2 16'S26'T ZleJ edeu J8|oN (T edew) ojjiew ap elopezuanng
< TT'8TT T 6€ 05°T0T £9'999°68€ %08 %TY'T8 T 6 43 S T 00052 8 16'526'T ZleJ U9 BoRW Jedas 0pedas ap OUJoH
%1 LL'0€6°TET €T £7'96 00°0007TE'C %08 %IYC8 T 6 S S T 0000S°T ER 12120 ZIel Us eoeW Jene so||1da2 odp elopeneT]
[} Y'S0E"T8E 6T'T 68°88€'TCE %08 %Tv'C8 T 6 s S T €€80C ER 20°9€€¥9T a|gejod enbe seyes | enbe ap elopeoylind — eIOpEjel) Ejue|d
uomesado eped
ka M ; o] mc_Ehmku uopesado Elisieul
[-b] P - H-ea0y ap 2dueleq
= opnpoud UQISI9AUOD eped epuanl3 ouiny/sajeal seuinbew eplpaw
aq ‘pun 9p J0)0E. 3ap uoanposd J0)oe. m._t\moc‘_:u SeJol O_v_m\rcwm Emm\mm._n_ 9 n _>_vm._0r_\ 2d Py :—...mwm d b
_|0. " :M__uws o p 103084 mu M _umﬂm 1084 Y P# uoPONpoIg d ‘pun susijes uopesadQ / 0582014 euinbey
= op v\mr_umﬂmu prer > PepRuED
c !
ﬂ 1SD/SO X 104D 1S0/SO 10d2 3 n 1 1/¥9H v/S s/a N d 1S
(o]
.
Ay
3
w

"2[|910q 3p 0]]an2 A epejeisul pepioedes e ap ojndfed

‘v'aelqeL

88



Dado los calculos, la capacidad instalada de la planta es de 213.849,568kg de

bebida/afio. Por tanto:

Tabla 5.5.

Calculo de % de utilizacion y capacidad ociosa.

Afo 01 Ao 02 Afo 03 Ao 04 Ao 05
Capacidad Instalada (kg/afio) 213.849,58 | 213.849,58 | 213.849,58 | 213.849,58 | 213.849,58
Capacidad requerida (kg/afio) 148.614,20 | 160.331,75 | 172.049,31 | 183.766,86 | 195.484,42
% de utlizacion de capacidad 69,49% 74,97% 80,45% 85,93% 91,41%
% de capacidad ociosa 30,51% 25,03% 19,55% 14,07% 8,59%

Elaboracidn propia.

5.5 Resguardo de la calidad.

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

producto.

Segun la Sociedad Nacional de Industrial del Perd, la materia prima debe tener
los siguientes requisitos, los cuales se deberan considerar para su recepcion de la en los
almacenes de la planta:

» Estar enteras.

» Estar sanas y exentas de podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptas para
el consumo.

» Estar limpias y exentas de cualquier materia extrafa visible.

> Estar exentas de plagas y dafios causados por las mismas.

» Exentas de humedad externa anormal.

> Estar exentas de cualquier olor y/o sabor extrafos.

» Tener un aspecto fresco (arandano).

> Estar exentas de dafios causados por bajas y/o altas temperaturas.
» Estar exentas de manchas obscuras internas.

> Estar exentas de manchas.
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Ademas, se va considerar las siguientes normas técnicas para las materias

primas, insumos, proceso Yy producto final:

» Materia prima e insumos.

Las materias primas e insumos respetaran las siguientes normas técnicas:

NTP 203.110. Jugos, néctares y bebidas de fruta. Requisitos.

NTP 209.701. Aditivos alimentarios. Colorantes y agentes de retencion de color.

Definiciones y clasificacion.

NTP 214.002. Agua potable. Requisitos.

NTP 311.120. Productos quimicos industriales. Anhidrido carbénico licuado.
Proceso.

Se aplicaréd un sistema de plan HACCP (Anaélisis de peligros y puntos criticos de

control).
Periodicamente se haran evaluaciones y controles estadisticos de procesos.

Se analizara y evaluara el proceso utilizando la NTP 214.002. Bebidas gaseosas.

Métodos de ensayo.
Producto.

Se respetard la NTP 214.001. Bebidas gasificadas jarabeadas. Requisitos.
Se respetara la NTP 209.701. Alimentos envasados. Etiquetado.

Se respetara la NTP 350.033. Tapas para envases. Requisitos y método de

inspeccion de tapas roscadas.

5.5.2 Medidas de resguardo de la calidad en la produccion.

La empresa debera implementar el sistema HACCP, el cual es un sistema

preventivo para la inocuidad alimentaria.
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Ademas se deberan seguir todas las medidas impuestas por DIGESA, a fin de
ofrecer un producto de calidad y auditorias constantes que resguarden la calidad en la

produccion.

Se desarroll6 la Hoja de Trabajo de Analisis de riesgo (Anexo 2) para las
principales operaciones, del cual se obtuvo los puntos criticos de control. A través de la
siguiente Tabla, se detallan los procesos criticos que se identificaron para la elaboracién
de la bebida.
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Tabla 5.6.

Analisis de los puntos criticos HACCP.

Bebida energética gasificada a base de maca negra, hoja de coca y arandano.
Puntos Limites criticos para cada Monitoreo
criticos de Peligros significativos . P . . . . ” Acciones Correctivas Registro Verificacion
medida preventiva Qué Coémo Frecuencia Quién
control.
Biologico: En cada tuno de Operario encargado debe para la
» - Contaminacion por falta de Mesa de . o trabajo de Jefe de P - ga 5 P - ) A Revision de
Inspeccién y L No MED o3 .| Verificar limpieza de la mesa o3 seleccion y limpiar la mesa Formato diario de gestion de limpieza 8
- limpieza seleccion sucia seleccion planta registros.
seleccion de Temperatura y humedad Determinar la temperatura'y | Al inicio del dia Anélisis
la MP " mp Y Temperatura y ™ y Inmediata: Regular la temperatura y la | Formato de control diario de medicionesde |, ,. . .
- Descomposicion de la MP adecuada para el correcto humedad del almacen de cada| laboraly cada | Almacenero : Microbiologic
’ humedad humedad y verificar el estado de la MP temperatura y humedad
almacenamiento MP hora 0
Lavado de BIObg.'c 0:., Midiendo la cantidad de Alterminar g Encargado | Reprocesar hasta conseguir el agua con| Formato de control de parametros de calidad .AnaI.ISB, .
. - Contaminacion Agua . . proceso de . ) Microbiolégic
insumos A 500 UFC/ml bacterias heterotréficas e de calidad la calidad deseada del agua
microbiologica purificacion 0
Preszi:cggigs:l\ll o Realizando la limpieza del | Al inicio del dia Onerario Parar el proceso, enfriar y limpiar el Registro diario del operario Revision de
) o No MED Horno horno laboral P horno 9 P registros.
patogenos.
Secado Fisico:
. Graficos de
= e B EB Temperatura menor a 80 °C TS SRR Vigilancia del horno DUEBE Operario Separar el producto no conforme Registro del operario del horno temp.
maca del horno secado .
Promedio
B_'°'°_9'C‘” Organoléptico: color y olor Inspeccion Programa de validacion de |Cuando se recibe| Encargado | Inmediata: Rechazar el lote para la - Revision de
- Contaminacion con M.O. e . . B 1 . Programa de validacion de proveedores | proveedores
) caracteristico de la MP Visual. proveedores 0 insumos. materia prima. | de calidad elaboracion del producto. .
patégenos. validados
. I 0.10% de masa total para . . L
- Exceso de acido ascérbico y| 0 P Conservante y Antes de ingresar . Inmediata: Rechazar el lote para la . . Revision de
Mezclado . conservante y 0.11% de masa 5 Pesar Operario ) Registro de pesado de insumos .
benzoato de sodio . acidulante a la mezcla. elaboracion del producto. registros.
total para acidulante
] QI'J’ImICOZ PR Congentraqon Determinar la concentracion | Antes de ingresar Inspe;tor Agregar més agua para la dilucion del | Registro de calibracion de instrumentos. Y de o
Contaminacion en planta con | Concentracion méximo de 0.5 | de hipoclorito . . . de calidad . Revision de
. L . de hipoclorito de sodio. a la mezcla. - cloro. la concentracion de cloro en cada lote )
residuos quimicos. ppm de cloro. de sodio. operativo. registros.
. Blolgglco: . 2 segundos de inyeccionenel |  botellas en controlar tiempo con Enjuagar en la solucion desinfectante Registro de calibracion de equipos e
Sobrevivencia de bacterias . . . oy . 2 R
A RINSER. rinser cronémetro calibrado Diariamente. . durante el tiempo establecido instrumentos. i
E patégenas Operario, Anélisis
(1; ta‘;;“ Quimico: Concentracion Inspeccionar la preparacin inspector de microbiolégic
- Presencia de residuos de de cloro enel P - P _p calidad. \olver a preparar la solucion Registro en resultado del control 0s.
. - de la solucién desinfectante . y L
cloro por encima del limite 0.5ppmde Cloro. agua de (peso o volumen) Diariamente. desinfectante. microbiol6gico.
maximo permitido. enjuague p )

Elaboracidén Propia
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De la Tabla se concluye que de todas las fases del proceso, la mas critica es la etapa
de mezclado, debido a que es la que tiene mas peligros significativos. Ademas de ser el
penultimo proceso antes de ser embotellado. El proceso de mezclado debera cumplir los
estandares de materia prima en buen estado, porcentajes de aditivos, y agua tratada.

Asimismo se realizaran controles de calidad, los insumos y MP, principalmente de
tipo organolépticas y se aplicardn meétodos de ensayo segin las normas técnicas

mencionadas en el punto 5.5.1.

De igual manera, estos controles de calidad no se aplicardn a los lotes en su
totalidad (inspeccién al 100%), sino que se aplicaran técnicas de muestreo, utilizando la
norma de muestreo NTP ISO 2859. Por ltimo se utilizara ademas técnicas de célculo de
tamafios de muestra y técnicas de muestreo de aceptacion, con el cual se evaluard la
muestra, y analizando sus especificaciones y sus rangos de aceptabilidad, se determinara si
cumple con los niveles de calidad aceptables especificados, y finalmente se tomara la

decision de aceptar o rechazar el lote entregado por el proveedor.

5.6  Estudio de impacto ambiental.

Hoy en dia para poder realizar un proyecto y contar con todos los permisos
establecidos en lo que se refiere al ambiente, se debe respetar un conjunto de leyes y
decretos. Existen métodos para identificar y evaluar éstos aspectos e impactos ambientales
que se daran con la realizacién del proyecto. Los factores ambientales que se deben

analizar son fisicos, bioldgicos y socio culturales.

Actualmente existen leyes que prohiben el desecho de sustancias dafiinas tanto en
residuos solidos, de proteccion de agua que puede ser dafiada por efluentes. Entre las leyes
que protege a los ecosistemas y su degradacion, se encuentra la Ley N° 27314, Ley de los
residuos solidos, esta ley establece los derechos, obligaciones, atribuciones y
responsabilidades de la sociedad para asegurar la gestion y manejos de los residuos sélidos,
ademas de esta ley esta la Ley N° 26821, Ley Organica para el aprovechamiento sostenible
de los recursos naturales, dada por el Ministerio del Ambiente y Organismo de Evaluacion

y Fiscalizacion Ambiental, la cual norma el régimen de aprovechamiento sostenible de los

93



recursos naturales, en cuanto a la proteccién del patrimonio de la nacion, y la ley N° 17752,
Ley General del Agua, dada por la Direccion General de Asuntos Ambientales, que indica

el uso y proteccion del agua.

La 1SO:14001, es una norma aceptada internacionalmente, establece la
implantacion de una planta con un sistema de gestion medio ambiental eficaz. Se ha
concebido para gestionar el equilibrio en la rentabilidad y el mantenimiento y la reduccién
del impacto ambiental. La ISO: 14001 contiene los requisitos generales, la politica
medioambiental, planificacion de implementacion y funcionamiento, comprobacién vy
medidas correctivas y la revision de gestion. Asimismo se esta creando una conciencia
social hacia la proteccion medio ambiental, esto se ve reflejado en el rechazo de los
consumidores hacia productos elaborados por empresas que atenten contra la estabilidad
ambiental. Por ello, el proyecto de implementacion de una planta procesadora de bebidas
energéticas a base de hoja de coca, maca negra y arandano, debera identificar y evaluar
desde el inicio los posibles impactos ambientales tanto negativos como positivos. En la

siguiente Tabla se muestra la matriz de Leopold, teniendo en cuenta su leyenda (Anexo 3).
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Analizando la tabla se puede decir que en general el proyecto genera un impacto
positivo. Se generan empleos, lo cual es un impacto positivo alto, por otro lado, la mayoria
de estaciones tienen como factor principal de impacto ambiental la contaminacion por
manejo indebido de residuos sélidos organicos y efluentes los cuales deben ser mitigados
con medidas de prevencion y un adecuado manejo de éstos. También se debe dar a los

operarios una proteccion que incluya gorro, mascarilla, mandil y botas.

Otro factor que se debe analizar es la presencia del ruido a causa de algunas
maquinas, por lo que para este problema se le brindara a los operarios protectores auditivos

y colocaran las maquinas distanciadas unas de otras.

5.7  Seguridad y salud ocupacional.

En la actualidad, el mercado exige no solo precios competitivos sino empresas
confiables. Para que esta cumpla con este requisito de responsabilidad y eficacia se debe
contar con un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo como parte de la gestién
de peligros y riesgos. En la seguridad industrial se incluye lo siguiente: la seguridad
ocupacional, la salud e higiene ocupacional, la defensa contra incendios, defensa contra

desastres naturales y la proteccion interna y externa.

Todo esto se puede conseguir con el fomento de un trabajo seguro y saludable,
donde se pueda identificar y controlar los riesgos de salud y seguridad para poder reducir
de manera potencial los accidentes en horas de trabajo. Para esto se debe cumplir con la
Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el trabajo y el Decreto Supremo N° 005-2012-
TR, donde se indica que debe haber un compromiso del empleador y del empleado para
poder fomentar una cultura de prevencién. Ademas se mantendran auditorias periddicas
para comprobar si el SGSST (Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo) se encuentra

aplicado, adecuado y eficaz para la prevencion de riesgos laborales.

También se debera aplicar un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo

OHSAS 18001 su proxima implementacion en los 3 primeros afios de operacion.

En la siguiente matriz IPER se ven los riesgos principales en los procesos de

produccién de una bebida energética a base de hoja de coca, maca negra y arandano.
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Tabla 5.9.

Matriz IPER (leyenda).

MATRIZ DE CLASIFICACION DE RIESGO
PROBABILIDAD

SEVERIDAD Improbable (1) Poco Probable (2 Probable (3) Muy probable (4
Leve (1) Tolerable 1|Tolerable 2|Poco significativo | 3|Poco significativo | 4
Moderado (2) |Tolerable 2|Poco significativo | 4|Significativo 6[Significativo 8
Grave (3) Poco significativo | 3|Significativo 6|Significativo ] Intolerable
Catastrofico (4)|Poco significativo | 4[Significativo ¢] Intolerable olerable 6

Elaboracidn Propia

Una vez determinado los posibles peligros, éstos deben tratar de ser eliminados
o reducidos para que no lleguen a convertirse en accidentes. Una medida que reduce el
riesgo es la utilizacion de dispositivos de proteccion al operario que pueda causar dafio
ocular, problemas auditivos o intoxicaciones a través de la respiracion, como son las
mascarillas, guantes, protectores nasales, protectores oculares, entre otros. Como una
medida de control de ingenieria se instalara dispositivos de proteccion, pueden ser
instalados en las mismas maquinas como tapas de seguridad, barandas, salvaguardas,
sistemas de ventilacion entre otros, ya que estos funcionan independientemente de las

decisiones humanas.

5.8 Sistema de mantenimiento.

El mantenimiento consiste en planificar, organizar, dirigir y controlar las
actividades necesarias para obtener y conservar un apropiado costo de ciclo de vida de
los activos conservando sus ventajas competitivas. Su tarea involucra el control
constante de las instalaciones, asi como la supervision de los trabajos de reparacion y

revision de la maquina y equipo para garantizar su funcionamiento continuo.

Esta labor es un factor fundamental para el desarrollo normal de las actividades
de una empresa, ya que de ello dependera que los procesos se realicen de la mejor
manera, disminuyendo las fallas, productos defectuosos o tiempos muertos por paradas
de maquinaria, lo que se traduce en una disminucién de costos y un producto de mayor

calidad.

En la planta se trabajard un mantenimiento preventivo; sin embargo, cabe la

posibilidad de que se realicen mantenimientos reactivos en caso ocurran fallas graves.
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El Jefe de Mantenimiento, debera elaborar un programa de mantenimiento para
todos los equipos que se utilizan en el sistema productivo, a fin de aumentar la

disponibilidad y evitar paradas inesperadas por fallas.

Para dicho programa, se deber& guiar de lo establecido en el manual de cada
maquina, en el cual indican los tipos mantenimientos que se deben desarrollar,

periodicidad, y la forma como se debe ejecutar.

A continuacién, se presenta una Tabla que detalla el programa inicial de

mantenimientos.
Tabla 5.10.

Listado de Mantenimientos por equipos.

Activo Actividades Tlp? d? Peridiocidad
Mantenimiento
Limpieza
- Cambio de filtros del
Planta tratadora — purificadora ablandador Preventivo 1 mtto /mes
de agua : .
Cambio del carb6n
activado
Tamizador circular Cambio de Malla Preventivo 1 mtto /mes
Filtros prensa (arandano, hoja Limpieza Preventivo 1 mtto /mes
de coca, maca negra)
Tanque de mezcla con _—
. Limpieza . ~
agitador y chaqueta (Sala de . Preventivo 6 mtto / afio
. Lavado interno del tanque
jarabes)
Proporcionador Limpieza de electrobomba Preventivo 6 mtto / afio
Lavado de las columnas
Carbonatador con aislacion térmica Preventivo 1 mtto /mes
Limpieza de la bomba
Enjuagadora — llenadora — Limpieza Preventivo 6 mtto / afio
roscadora de botellas
Impresora — codificadora Cambio de tinta Preventivo 6 mtto / afio
Limpieza de rodillos de
cinta transportadora
Revision de la potencia
Envolvedora - empaquetadora del motor eléctrico Preventivo 6 mtto / afio
Revision de la resistencia
del horno con seleccion de
temperatura

Elaboracién propia.

En caso de ocurrir alguna falla o defecto en las maquinas, el jefe de

mantenimiento junto con un mecanico y un electricista asumiran la tarea.
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Para las reparaciones mas delicadas se recurrird al fabricante de la maquinaria,

en caso fuera nacional, caso contrario se contratara los servicios de talleres

especializados.

Tabla 5.11.

Estrategias de Mantenimiento.
Planificacion de las | Programacion Registros y archivo de | Control de
revisiones de los trabajos documentacion técnica repuestos
Identificar partes Fijacion del Tener un archivo de hojas Control
criticas y areas a orden de técnicas de cada méaquina, selectivo de
revisar. prioridad. equipo o instalacion mostrada a | existencias

un costado de cada maquinaria.
Fijar tipo de Establecer tareas Lista de
verificacion a efectuar | de cada Listado de presupuestos proveedores
en cada caso y el programa con mensuales para cada tipo y los | de cada
responsable. tiempos y gastos incurridos en elemento.
operarios reparaciones.

Determinar la necesarios.

frecuencia de revision
y llenar formato de
cada maquina.

Prevencion de
piezas y
herramientas.

Llevar un registro de las
principales causas de las
anomalias, para asi conocer las
fallas mas comunes.

Elaboracion propia.

Ademés de todo el plan de programacién de mantenimiento es importante

determinar la vida uatil de la maquinaria, la cual sera de 10 afios en promedio, sin

embargo ésta dependera de la efectividad de las estrategias antes descritas.

Asi mismo, se solicitara a los proveedores una garantia de 5 afios por los

equipos.

5.9 Programa de produccion.

5.9.1 Consideraciones sobre la vida util del proyecto.

El proyecto tiene una vida util programada de 5 afios. Para la elaboracion del

programa de produccion de cada afio se consideré la demanda anual calculada

anteriormente, dividida entre 12 meses.

Para el presente programa, no se presenta inventario inicial (en el afio 1) pero si

se considera un stock de seguridad de productos terminados, que si bien considerando
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que la demanda se mantiene cada mes sin desviacion y sabemos ademas que el tiempo
de reposicion de cada botella al almacén es pequefio (aproximadamente 292
botella’hora segun la capacidad calculada anteriormente), y si aplicaramos la formula
correspondiente (SS=Z*(6”pemanda™0"Tiempontrega) - ), considerando un nivel de servicio
de 90% (Z=1.28), obtendriamos como resultado una cantidad bastante baja. Pero por
imprevistos o contingencias que puedan suceder en el transcurso del tiempo de
operacion del proyecto y al no tener un histérico de ventas y de tiempos de reposicion o
de entrega, se considerara un SS de 5% del mes siguiente.

5.9.2 Programa de produccion para la vida util del proyecto.

Tabla 5.12.

Programa de produccion (unidades = botellas).

ANO 1 Ene Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ago | Sep Oct | Nov Dic
Inventario Inicial 0 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004
Produccién 42.08440.080(40.080(40.080|40.080|40.080|40.080|40.080|40.080 | 40.080(40.080(40.238
Ventas 40.080|40.080|40.080|40.080(40.080|40.080|40.080(40.080(40.080|40.080|40.080(40.080
Inventario Final (SS) | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.004 | 2.162

ANO 2 Ene | Feb | Mar | Abr [ May | Jun Jul Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Inventario Inicial | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162
Produccion 43.240)43.240|43.240|43.240(43.240|43.240|43.240(43.240( 43.240| 43.240|43.240(43.398
Ventas 43.240]43.240(43.240(43.240(43.240(43.240|43.240(43.240|43.240(43.240( 43.240| 43.240
Inventario Final (SS) | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.162 | 2.320

ANO 3 Ene | Feb | Mar | Abr [ May | Jun Jul Ago [ Sep | Oct | Nov | Dic
Inventario Inicial | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320
Produccién 46.400|46.400(46.400|46.400|46.400(46.400|46.400(46.400|46.400(46.400(46.400|46.558
Ventas 46.400|46.400(46.400(46.400|46.400(46.400|46.400(46.400|46.400(46.400(46.400|46.400
Inventario Final (SS) | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.320 | 2.478

ANO 4 Ene | Feb | Mar | Abr [ May | Jun Jul Ago | Sep | Oct | Nov [ Dic
Inventario Inicial | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478
Produccion 49.560(49.560(49.560]49.560(49.560|49.560(49.560(49.560(49.560(49.560(49.560]49.718
Ventas 49.560(49.560|49.560|49.560|49.560|49.560(49.560(49.560 | 49.560 | 49.560 | 49.560 | 49.560
Inventario Final (SS) | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.478 | 2.636

ANO 5 Ene | Feb | Mar | Abr [ May | Jun Jul Ago | Sep | Oct | Nov [ Dic
Inventario Inicial | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636
Produccion 52.720(52.720(52.720]52.720(52.720]52.720|52.720|52.720|52.720( 52.720| 52.720| 50.084
Ventas 52.720(52.720]52.720(52.720152.720(52.720152.720(52.720|52.720(52.720|52.720(52.720
Inventario Final (SS) | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 | 2.636 0
Elaboracidn propia.
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5.10Requerimiento de insumos, personal y servicios.

5.10.1 Materia prima, insumos y otros materiales.

Segun el analisis y calculos obtenidos con el balance de materiales, los

requerimientos de materia prima e insumos seran:

Tabla 5.13.

Requerimiento de materia prima e insumos.

MP - Insumos Ano 1 Afo 2 Ao 3 Ano 4 Ano 5
Maca negra [kg] 1.588,55( 1.713,79| 1.839,04| 1.964,29| 2.089,54
Hoja de coca [kg] 2.636,84| 2.844,74| 3.052,64| 3.260,54| 3.468,44
Arandano [kg] 18.763,80| 20.243,20| 21.722,64| 23.202,08| 24.681,53
Stevia [kg] 771,24 832,05 892,86 953,67 1.014,47
Agua tratada purificada [kg] | 122.478,18| 132.134,78( 141.791,64| 151.448,50| 161.105,36
Benzoato de sodio [kg] 154,98 167,20 179,42 191,64 203,85
Acido ascérbico [kg] 170,48 183,92 197,36 210,80 224,24
Saborizante [kg] 464,23 500,83 537,43 574,03 610,63
Colorante [kg] 15,47 16,69 17,91 19,13 20,35
Dioxido de carbono [kg] 825,85 890,97 956,08 1.021,19( 1.086,31
Botellas PET y tapas [und] 490.769| 529.463| 568.158| 606.853| 645.547

Elaboracién propia.

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

A continuacién se calculara los requerimientos de servicios para cada afio de
vida util del proyecto conociendo la potencia y consumos de cada maquina y/o proceso,
y utilizando el balance de materiales se obtuvo la cantidad de materia prima, producto
en proceso y producto terminado que pasara a traves de cada maquina y/o proceso. Y
con ello se obtendra el célculo de las horas requeridas por afio de cada maquina

y/proceso.
a. Energia eléctrica:

El consumo de energia eléctrica esta sujeto a las operaciones de produccion,
operaciones administrativas y alumbrado. Para el célculo de requerimiento de energia
eléctrica por operaciones de produccion, se calculd las horas necesarias requeridas en
el uso de cada maquina, teniendo su capacidad de produccién y la cantidad producida

por cada operacion.

107



“eidoud ugioeloge|3

v1'ST8'8 [SL'98¢'8 [9€'8SL°L [16'6TT’L |65TOL'9 |1VLOL

6EVS0T [61°T66 667226 [|6L%98  [6G°T08 02225 75v8Y'S6T [09'S6Y 76'99.'€8T 0079 SE'6V0TLT [6E°TEY 9£'TEE'09T [6L°00F 8v'v19°8YT [08'0LE 4 T 00T eJopejanbeduia — e10panjoAu3
9,79 0065 v2'ss  [sv'1S ULy T€'6LT 00°v/v'66T |LS'89T 87'L15'(8T [28'LST 95°095°SLT |L0°LYT €8°€09°€9T [2€°9€T €7/¥9TST [OV'ZTTT  [SE0 T SE0 ©J0pedl}1pod —eJosaidw|
62879  [ev'609  |/S'0LS  |1L'TES  [S8‘Cev Lv'66T 00'v/t'66T [¢5'L8T 82°L1S°/8T [95'SLT 95°095°SLT |09°€9T €8°€09°€9T [S9'TST €7'/9'TST [00°000T  |SC'E T ST'e Yo0|qu3 euinbepy
98°805  [9€'8v  [98'svv  [9€’/Tv  |98°98€ e '6eE 06'vS'€0C |16°8TE 9T‘vvE'T6T |L5'86C EV'EVT6LT [v2'8LT 697v6'99T [06'£5T 2Ty 'vST {00009 ST T 05T JopejeuoqJed - Jopepjuz
98°TST  [9LevT  [s9'eeT  [ssver  |spiSTT v72'T0T S6'8LY°70C [L1'S6 TT'2vE 06T [0T'68 92'507'8LT |€0'€8 77'890°99T [£6°9L 68°TE6°EST [00'000C ST T 05T Jopeuoiiodosd odinbg
050 £0'8€E EEN S 6L0¢ v2'T0T LY'6EC'TOT [L1'S6 SO‘TL1'S6  [0T'68 €9°701'68 [€0'€8 TC'VE0'E8  [£6'9L S6'596'9. [00°000T  [¢'0 T or'0 AN Jopez||1ia1s3
90 18°€ LS'E B3 80°€ 69°€ LY'VTI0T  [Lp'E £9'€S6 ST'E 98768 €0'€ S0°2€8 08°C veTLL 00°5£Z T'T T 0T'T 10pes1}ISOp UOD 0JUIWEUIIRWE 3P O|IS
59'5C T1vC (ST 01T 0561 6029 Ly'6€C'TOT [Sp'E9 SO‘TLT'S6  [0v'6S €9701'68 [9€°SS T2'vE0'€8  [TETS S6'596'9L [00°00S'T  [8€0 T 8€'0 7 saqeJel ap ejes
02°1S €1'8Y 0'sy  [66Tr €6'8€ 61°ST L7'98E°0E  [8TYT £0'595°8C  [LE'ET 99°€vL'9C  |9v'TT 9z'ze6'vT  |SSTT 06°00T°€C  [00'000C  [L€'E T L€E T saqe.ef ap e|es
08, 9e‘eL 89'89  [109 £€'65 109 v0'180'C  |sv'¥T 0£'956'T  [68°CC 9S'TE8'T  |vETC 78'90L'T  [8L'6T 80'78S'T 0008 € T 00°€ e3nJ11uad eJopeledas
90°25¢ S6°9€C v8'T¢C  |vL'90C €9°T6T 80°9€€E v6'791°0C  [v6°STE €2'956'8T  |6L'S6C ¢Syl LT |S9°SLT 08°8€5°9T  [05°SSC Z1'0€E'ST {0009 SL'0 T SL0 |ell3snpul seinuy ap J03eiIxg
78°9€8'€  [98'909°€ [/8'9L€°€ [68'VT'E [16'916'C 9v'765°C7  [SE'OV9'SE  [L0'zev'T  [99'60S°€E  [£9'T8T'T  |L6TLETE [82'9eT'T  [6T9€T6T [88°0L6'T  |S9°660°LT [SL'ET YT [4 .0 (200 3p efoy) U910d 3p anbue]
82°0TY 89G8€ 60'T9E  |0S'9€E T6'TTE £77SS €L'9vC’ST 6112 78'TEE VT  |96°L8Y T6°8IV'ET €LY 00°50S°ZT  [0S'Tey CIT6STT  |0S'LT v.°0 T vL'0 (edew) U902 9p anbuey
6.'68T  [Tv'8T  |v0'/9T [|99'SST  |6TWYT 78'sT 66'9/6'T [/8VT 8v'858'T  [¢6'€T 86'6EL'T  |L6TT 8y'TZ9'T  [20TT 86'70S'T  |00'SCT [43 T 00CT e10SnIX3
€€'69 81'59 2079 [/8'95 LTS 0L'L 16'SsT6'T  [vZ'L Ly'0T8'T  [8L°9 €0'S69'T  [Z€'9 85'6/ST  [98'S STY9r'T  [00°05C 6 T 006 0peIas ap OUIOH
016 ST'16 €v'ss  [|19%6L 08°€L £7'6CT 60's9€'€  [L9'TTT 8E'€9T’E  [16'€TT £9'196C  [ST'90T 96'65.'C  [6€'86 92°855'C  [00'9¢ SL'0 T SL'0 (205 9p efoy) ojjiew ap eiopezlidaA|nd
€0°LS 19°€S 61°0S  |LL'9v 9€ ‘e 70°9L 669L6T [8V'TL 8v'8S8'T (2699 86'6EL'T  [9€°C9 8v'1¢9'T  [18'LS 86'70S'T  [00°9C SL'0 T SL0 (z BoBW) O||11IBW 3P BIOPEZUIBA|ING
9555 €2°CS 68'sy |95y €Tty L0'VL 16'S26'T  [€9°69 Ly'018'T  [6T°S9 €0's69'T  [S£09 85'6/ST  [1€9S STY'T  [009C SL'0 T SL'0 (T eoBW) O||11IBW 3P BJOPEZLIAA|ING
0677 12Ty 25'6€  [¢8'9€ €TVE 96'6T 20°9v6°'€C  [9L°8T 99°01S°2C  [95°LT 1€'SL0TC  [LE9T S6°6€9°6T  [L1°ST 79°70¢'8T |00°00¢'T  |SC'T T ST uoisidwul od1) BIOpEAE]
A%4 707 16'T 8L'T 59T 067 TLS6T  [eLT 06'6€8'T 35T 8S'7eL'T  [8€C 92'509'T  [02'C S6'/87'T  [00°5L9 SL'0 T SL'0 (¢ epezuian|nd edew) Je|ndufd elopeziwe]
1T 10T 88T 9L'T €9°T S8°C 16'526'T (89T LyOT8'T  [1SC €0°569'T  [vEC 8S'6/ST  [LT°C ST'Y9v'T  [00°5L9 SL'0 T SL0 (T epezuan|nd edew) Je|ndJp eiopeziwe |
o2'e 8v'c B3 70 18°C 6y ev'IEEE |19V vLTET'E  |vEY S0'2€67  [SO'Y 9e'zeL'T  |SL'e 89'7€ST  [00'5L9 SL'0 T SL'0 (205 9p efoy) Jendud esopeziwey] |
18 Sy 44 76'€ S9°E 0z's 60'59€'€  |10°E 8E'EIT'E (78T [9'T9%6'C  [€9C 96'6SL°T  |vv'C 9z'8s5C  |00'0S0T ST T 0S'T eliojeiqia epuelez
€17 90T 660 260 98°0 0S'T LYY1I0T  [TP'T £9'€S6 €T 98768 €27 S0°CE8 vT'T e TLL 00529 SL'0 T SL'0 (e1A235) Je|ndJp eJopeziwe |
LT 09°C 7T 12T 117 SET [2°020T  |LTT S.'506'T (61T vZ'v8L T [TTT 2L799T  [€0°T TCTYST  [0000ST  |S0C T S0T 50}|1da3 0d1} BIOpEAE]
96'6ST'T [ev'060'T [06°020°T [L€TS6  [v8TS8 TEELL 9€'SOT'T9T [S6'92L 0S8y TST {09089 79'T6L YT |ST'VE9 8L'VET'TET |06'£8S 8T'8LY'TCT [€€'80C ST T 05T enge ap eJopedijind — elopejes) ejue|d

[u/3x]
seplanbal|sopnpoud|sepuanbal|sopnpoud |sepuanbal|soppnpoid|sepuanbal [ sopnpoud | sepuanbal [ sopnpoid uopanpoad [Y-m1]
A A A ] NS SeloH 3y SeJoH 3y SeIoH 3y SeIoH 3y SeIoH 3y ap S3IEIOL M [ seuinben e1DUd}0d euinben
pepede)
souy | wouy | €ouy | couy | Touy 500Uy 70 OuY €0 OUY 20 0uY T0 OUY

"ug12onpoJd ap sauoldelado Jod oue Jod eplianbai BI1123]3 eIBIBUS 8p 0|NJJRD

YT'SEIqeL

108



A continuacion se procedera a calcular la cantidad de energia eléctrica requerida

para uso administrativo e iluminacién (la cual serd fija cada afio), considerando una

jornada de trabajo de 9 horas diarias, 5 dias por semana y 52 semanas por afo. Para el

sistema de limpieza CIP se considera que se efectuara 1 vez por semana por un periodo

de 6 horas.

Tabla 5.15.

Caélculo de energia eléctrica requerida por afio para uso administrativo e iluminacion.

Fuente: OSINERGMIN (2015).

Elaboracién propia.

Finalmente obtenemos:

Tabla 5.16.

Energia eléctrica total requerida por afio.

Ano KW-h

35.923,51

36.451,89

36.980,28

HIWIN|FR|D

37.508,67

5 38.037,06

Elaboracidn propia.

Artefacto / Maquina P[(:(tvcilns]a # Artefactos |[KW Totales | h/d [d/Sem|Sem/afio | KW-h /afio
Fluorescente 0,04 50 2 9 5 52 4.680,00
Computadora 0,3 7 2,1 9 5 52 4.914,00
Aire acondicionado 1 4 4 9 5 52 9.360,00
Televisor 0,1 1 0,1 2 5 52 52,00
Microondas 1,1 2 2,2 2 5 52 1.144,00
Refrigerador 0,35 1 0,35| 9 5 52 819,00
Cafetera 0,8 2 1,6/ 2 5 52 832,00
Sistema CIP 7 1 71 6 1 52 2.184,00
Bomba de agua 0,746 3 2,238] 9 5 52 5.236,92

TOTAL 29.221,92
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b. Agua.
o Como MP, ya calculada en el balance de materiales.

o Lavadora tipo cepillos, se obtuvo sabiendo su consumo de agua (3000 L/h) y la

cantidad de horas requeridas (ya calculada anteriormente).

o Lavadora tipo inmersion, se obtuvo sabiendo su consumo de agua (2000 L/h) y

la cantidad de horas requeridas (ya calculada anteriormente).

o Caldero de vapor, para este caso se conoce el consumo de vapor de cada
maquina: tanques de coccidn (x2) 94,7 Ib/h, sala de jarabes (x2) 90 Ib/h, haciendo la
conversion respectiva a kg/h, sabiendo la cantidad de horas requeridas se obtiene la

cantidad de agua requerida.

o Sistema CIP: se considera que la limpieza se efectla 1 vez por semana durante 6
horas, con un uso de 300 L/h.

o Enjuague de botellas se considera una utilizacion de 100ml de agua por botella.

o Consumo de todo el personal (incluye servicios higiénicos) se calcula utilizando
la cifra dada por el Informe ambiental de “Lima como vamos 2013, el cual indica que
en promedio cada persona utiliza 170 litros de agua por dia, por 5 d/sem, 52 sem/afio es
igual a 44.200 L/afio. Asimismo se conoce los siguientes porcentajes de uso: 70%
Lavado del cuerpo; 15% Inodoro y lavamanos; 10% Lavado de ropa y trastos; 5%

comida y beber. Por tanto se le atribuird un porcentaje de 20%.

o Limpieza de planta y zonas administrativas se considera un consumo de 50.000

litros/afio.
Tabla 5.17.

Calculo de agua requerida por afio (litros).

Uso Ao 01 Ao 02 Ao 03 Ao 04 Ao 05
Utilizada como MP 122.478,18| 132.134,78| 141.791,64| 151.448,50| 161.105,36
Lavadora tipo cepillos 3.082,41 3.325,44 3.568,48 3.811,51 4.054,54
Lavadora tipo inmersidn 30.341,06| 32.733,25| 35.125,51| 37.517,77| 39.910,03
Caldero de vapor 103.644,18| 111.815,84| 119.987,72| 128.159,61| 136.331,49
Sistema CIP 93.600,00] 93.600,00[ 93.600,00| 93.600,00| 93.600,00
Enjuague de botellas 49.076,90| 52.946,30| 56.815,80| 60.685,30[ 64.554,70
Consumo de personal 8.840,00 8.840,00 8.840,00 8.840,00 8.840,00
Limpieza de la planta y zonas administrativas 50.000,00] 50.000,00] 50.000,00| 50.000,00] 50.000,00

Total 461.062,73| 485.395,62| 509.729,15| 534.062,68| 558.396,11

Elaboracién propia.
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c. Vapor.

El vapor es utilizado por 3 maquinas; las cuales son: 2 tanques de coccion (uno

para la maca y otro para la hoja de coca), y una sala de jarabes, el cual se distribuye el
vapor en un 75% y 25% a sus dos tanques.

Tabla 5.18.

Célculo de kg de vapor requerido por afio.

Afio 01 Afio 02 Afio 03 Afio 04 Afio 05
Consumo Conv. Horas Horas Horas Horas Horas

MAQUINA [Ib/h] [kg/h] g [ TR requeridas PRI requeridas PpRr requeridas PR requeridas PEpRr:

Tanque de coccion (maca) 94,70 0,4536 421,50 18.105,71] 454,73 19.533,23| 487,96/ 20.960,79 521,19] 22.388,34 554,43| 23.815,89
Tanque de coccidn (hoja de coca) 94,70 0,4536| 1.970,88| 84.661,14| 2.126,28| 91.336,11] 2.281,67| 98.011,27( 2.437,07| 104.686,42|  2.592,46| 111.361,57
Sala de jarabes 1 67,50 0,4536 11,55] 353,65] 12,46] 381,53 13,37] 409,42 14,28 437,30 15,19] 465,19
Sala de jarabes 2 22,50 0,4536 51,31 523,68 55,36 564,96 59,40 606,25] 63,45 647,54 67,49 688,83
TOTAL 103.644,18| TOTAL | 111.815,84) TOTAL | 119.987,72| TOTAL | 128.159,61| TOTAL | 136.331,49]

Elaboracion propia.

d. Combustible.

La Unica maquina que utiliza gas natural es el caldero (7,5 Nm%h.), el cual
distribuye su vapor a las siguientes maquinas:

Tabla 5.19.

Célculo de Nm® de gas natural requerido por afio.

Afio 01 Afio 02 Afio 03 Afio 04 Afio 05
Consumo Horas Horas Horas Horas Horas

AR [Nm3/h] |[requeridas el (g requeridas (Gt (e requeridas (Gt (2 requeridas a3, (g requeridas (Gt (e

Tanque de coccién (maca) 7,50 421,50 3.161,21] 454,73 3.410,45, 487,96 3.659, 70 521,19 3.908,95 554,43 4.158,20|
Tanque de coccidn (hoja de coca) 7,50 1.970,88| 14.781,63 2.126,28| 15.947,06 2.281,67| 17.112,53] 2.437,07[ 18.278,00 2.592,46| 19.443,46
Sala de jarabes 1 5,63] 11,55| 64,97 12,46 70,09 13,37 75,22 14,28 80,34 15,19 85,46
Sala de jarabes 2 1,88 51,31 96,21 55,36 103,79 59,40 111,38 63,45 118,96 67,49 126,55
TOTAL 18.104,02| TOTAL 19.531,41| TOTAL 20.958,83| TOTAL 22.386,25| TOTAL 23.813,67|

Elaboracién propia.

5.10.3 Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos.

» Operarios:

Se considerara a aquellos que participen en el proceso de produccién y agreguen
valor al producto (MOD: mano de obra directa). EI proceso de produccion del presente
proyecto no requiere mayor mano de obra directa, ya que las maquinas son automaticas,
pero si se requiere de mano de obra que alimente a las lineas y supervise las maquinas,
por ello se dividira la produccion por zonas.
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Tabla 5.20.

Requerimiento de mano de obra directa.

ZONA #de Funcién
Operarios
Recepcion y Seleccionar la MP y alimentar las maquinas de inicio de
acondicionado de materia 2 linea.
prima.
Concentradofextractos y 2 M_O\_/ilizar, pesar y cargar los insumos ’en I_as maquinas.
stevia 2 Vlgl!ar, m:anlpular y controlar las maquinas, y su correcto
funcionamiento.
Inspeccidn e ingreso de 1 Visualmente inspeccionan las botellas y luego las ingresaran
botellas a la linea a la maquina de manera manual.
Sala de jarabes 1 ;/igi!ar, ma_mipular y controlar las maquinas, y su correcto
uncionamiento.

Inspeccion 1 Dar una inspeccidn visual a las botellas antes de su empaque.
Alimentar con las botellas terminadas a la maquina
empacadora-envolvedora. Y asimismo encargarse de poner

Empaque 2 las botellas empacadas (six-pack) en la parihuela
correspondiente para luego ser trasladada al almacén de
productos terminados.

TOTAL 11 -

Elaboracién Propia

» Trabajadores indirectos:

Tabla 5.21.

Requerimiento de mano de obra indirecta por turno.

Cargo # de Personas
Jefe de calidad 1
Jefe de produccion 1
Jefe de almacén y logistica 1
Jefe de mantenimiento 1
TOTAL 4

Elaboracidn propia.

» Requerimiento de personal administrativo.

Tabla 5.22.

Requerimiento de personal administrativo.

Cargo # de Personas
Gerente general 1
Jefe de marketing y ventas 1
Jefe de contabilidad y finanzas 1
Jefe de recursos humanos 1
Secretaria 1
TOTAL 5

Elaboracién propia.
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5.10.4 Servicios de terceros.
Los servicios a tercerizar seran:
» Lalimpieza de la planta y zonas administrativas.

» El transporte de los insumos y materia prima hacia la planta y el transporte del

producto terminado hacia los puntos de venta.
» Elaboracion de las botellas PET y etiquetado.

» Servicio de vigilancia.

5.11Caracteristicas fisicas del proyecto.

5.11.1 Factor edificio.

Para el presente proyecto serd necesaria una construccion donde se distribuira
las zonas de produccidn, almacenaje y administrativa, entre otras. Estos espacios
deberan de tener suficiente iluminacion y ventilacion, y asimismo la planta debera ser
disefiada de tal manera que siga una secuencia logica en cuanto al orden de las

operaciones y/o procesos.

Con respecto a los niveles, la planta serd de un solo nivel lo cual permitird una
mayor facilidad de aprovechar la luz y ventilacion natural, menores costos de manejo y

acarreo de materiales y facil movimiento de equipos.
» Infraestructura requerida para la planta.

En este punto se debe analizar la infraestructura fisica de toda la planta. Para

ello hay gue tomar en cuenta varios aspectos, tales como:
- Materiales de construccion:

Se utilizaran naves industriales, las cuales estaran cubiertas con eternit de
plastico debido a que este material genera menos calor que el aluminio. Las paredes de
la planta seran de material noble. Con respecto al piso de la fabrica, sera de cemento o

de concreto simple.
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- Vias de circulacion:

Las vias de circulacion deben estar establecidas de tal manera que los
trabajadores y los medios de acarreo puedan transitar con facilidad y con seguridad. Los
pasillos seran de doble sentido para ahorrar espacio. Los pasillos combinados seran de

12 pies de ancho. (Diaz, Jarufe y Noriega, 2007).
- Puertas de acceso y de salida:

Deberan permitir el facil acceso a la planta y la rapida evacuacion en caso de
incendios, sismos o cualquier emergencia. Y finalmente deberan ser suficientemente

anchas y altas para permitir el paso de vehiculos y equipos.
- Areas de almacenamiento:

Deberéa considerarse un area separada y especializada del area de produccion. El
disefio de este, debe ser adecuado al producto a almacenar y contar con una adecuada

temperatura, iluminacion y humedad.
- Instalaciones eléctricas:

La instalacion eléctrica serd trifasica. Al ser una planta industrial solicitara a la
empresa de electricidad una potencia y voltaje mayor a la que usualmente dan a las
zonas residenciales. Para mayor seguridad, se instalara cajas de luz con sensores

magnéticos de calor. Finalmente se necesita realizar una instalacion pozo a tierra.

Finalmente, como la planta, es una planta de alimentos, se hace el maximo
esfuerzo para evitar la contaminacién cruzada: a medida que avanza el proceso, se aleja

de la suciedad que acomparia a la materia prima.

Ademas, los bafios, depoésito de residuos, pozas de aguas servidas, deben estar

alejados de la zona mas limpia de la planta.
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Ejemplo:

Figura 5.33.

Contaminacion cruzada. Ejemplo.

Zona menos limpia

Entrada ) -
de |la fruta Seleccion
y clasificacién
q

Lavado

Zona mas limpia

Empacado

| Encerado

Fuente: Sanabria, J (2011).

Se tendré en cuenta también, la construccion y distribucion de los edificios:

paredes lavables, colores claros y esquinas sanitarias (redondeadas).

Figura 5.34.

Union sanitaria de paredes.

Unioén tradicional
Colores tradicionales

Unién sanitaria (mas facil de limpiar)
Colores requeridos por el RSA
(la suciedad se distingue mejor)

Fuente: Sanabria, J (2011).
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Cabe mencionar, que los materiales de tuberias y maquinas seran de acero
inoxidable nivel quirdrgico. Y para su limpieza se hara una limpieza tipo CIP (cleaning
in place). Por 6 horas con hidroxido de sodio y con acido nitrico diluido para eliminar

contaminacion organica e inorganica.

5.11.2 Factor servicio

Se debe tener en cuenta varios factores relativos al personal, material,

maquinaria, y al edificio.
> Relativo al hombre.
- Distribucion de oficinas:

Tendra 3 ambientes para el personal de direccion y administracion. Asi pues, se
tendré al gerente general el cual tendrd una oficina de 23 m? asimismo el personal de
mando medio tendran un area de 10m. Y por Gltimo el personal de secretariado contara

con un area de 9 m?. (Sule, 2001).
- Distribucion de los bafios y los vestidores:

La cantidad de trabajadores se encuentra en el rango de 1 a 15 empleados tanto
para operarios como para el personal administrativo, por lo cual corresponde como
minimo colocar 1 retrete, por ello se haran 2 bafios con vestidores 1 para varones, y 1
para damas. Asimismo se colocaran 1 bafio para varones y 1 para mujeres perteneciente

al personal administrativo. (Sule, 2001).
- Distribucién del comedor:

Para el almuerzo de los empleados, se requerira un comedor cuya area medira
17,38 m? como minimo, debido a la cantidad de empleados en la empresa (11

operarios). Se considerara como minimo 1,58 m®por cada empleado. (Sule, 2001).
- Vias de acceso:

Las puertas de ingreso y salida del personal son independientes de la recepcion y
salida del material. Toda esta area colindante de la planta esta dispuesta para el
estacionamiento de vehiculos del personal, ademas de tener espacios especificos para la

recepcion y el despacho de materia prima.
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» Relativo a la maquina:

Las instalaciones eléctricas deberan apoyarse y realizarse de acuerdo con los
requerimientos de la planta, de modo se minimice la ocurrencia incendios o

explosiones.

El mantenimiento se caracteriza por el desarrollo de un servicio a favor de la
produccién. Su tarea involucra el control constante de las instalaciones, asi como la

reparacion y revision de las maquinas y equipos.
- Mantenimiento:

Para esta actividad se destinara un &rea de 25 m? para todas las verificaciones y

mejoras de las maquinas y recursos de la planta industrial.
- Area de subestacion o cuarto del transformador:

Se debe considerar una subestacion eléctrica, ya que en la industria donde se
cuenta con un suministro de media tension se debe reducir el voltaje a niveles de uso.
Por ello se destinard un area de suficientemente grande para la ubicacion del

transformador y para su ventilacion.
- Area para el caldero:

Las salas de calderas estaran destinadas exclusivamente a contener las calderas y
los equipos auxiliares o accesorios de la instalacion de estos equipos. Por este motivo,
se destinara un area extensa y lo suficientemente aireado. Esta area utilizada para la
caldera de produccién serd muy amplia, debido a las exigencias que demandan estos
equipos con respecto a seguridad y ventilacién. Por otro lado, se realizaran cuidados
muy estrictos en el area que rodea a la caldera la cual se mantendré libre de polvo y de
desperdicios, por este motivo no se almacenaran materiales combustibles cerca de
ninguna caldera. Los sistemas de ventilacion también deben inspeccionarse vy
mantenerse para asegurar que los gases producto de la combustion no se acumulen en la
sala de calderas. Ademas, los trabajadores tendran los implementos adecuados en contra
de accidentes debido a los pisos que a menudo son de concreto sellado y pueden ser

muy resbalosos cuando estan mojados.

Se respetaran las siguientes distancias minimas: A tabiques medianeros (0,7 m)

y a paredes exteriores (1 m).
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- Area para sala de grupo electrogeno:

El grupo electrogeno debera ser situado en un cuarto suficientemente aireado,
que permita la toma de aire fresco y la expulsion de aire caliente, ademas se debera
considerar una distancia minima de 1,2 m de espacio libre por lado hacia las paredes,
excepto por el lado del radiador, que debera estar lo mas cerca posible a la pared con

salida de aire.
- Area para tratamiento de agua:

Se utilizara una planta tratadora de agua y un ablandador de agua que ira directo

al caldero.
> Relativo al material.

La produccién de planta estara constituida por procesos semiautomaticos. En los
cuales se tendra un riguroso control para asegurar la calidad del producto final. Por otro
lado, también se controlara toda la materia prima enviada por proveedores. Las
condiciones de almacenamiento de los insumos y productos terminados, deben cumplir
con las condiciones éptimas, para la conservacion de sus caracteristicas fisicoquimicas

y organolépticas. Ademas se contara con la siguiente érea:
- Area de control de calidad y laboratorio:

Se encargara de verificar que la materia prima e insumos estén conforme a los
requerimientos de la empresa, asi como los productos finales cumplan con los

requerimientos del cliente, legales y de la empresa.
> Relativo al edificio:

Las instalaciones contaran con las sefializaciones de seguridad adecuadas, y se
incorporara ademas la metodologia 5S, para mantener asi un ambiente limpio y

organizado, es decir un ambiente de calidad en el trabajo.

Finalmente se colocara utilizard la sefialética correspondiente, respetando las
NTP 399.010, NTP 399. 012 y NTP 399.015.
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5.12Disposicion de planta.

5.12.1 Determinacion de las zonas fisicas requeridas.

Lo requerimientos para la instalacion de una planta con las caracteristicas y de

operacion y trabajadores planteados anteriormente, se presenta a continuacion las areas

que se dispondran para el presente proyecto.

mes de produccién, de igual manera, para los demas insumos y botellas.

Almacén de materia prima.
Area de produccion.

Almacén de producto terminado.
Patio de maniobras.

Oficinas administrativas.
Comedor.

Servicios higiénicos y vestuario.
Area de mantenimiento.

Laboratorio de calidad.

Sala de planta de tratamiento de agua.

Sala de caldero.
Sala de grupo electrogeno.
Sala de transformador.

Caseta de vigilancia

5.12.2 Calculo de areas para cada zona.

Almacén de insumos.

Podra albergar la cantidad de maca, hoja de coca y arandano necesario para un

Se utilizaran parihuelas de 1.2 x 1 x 0.15 metros y un montacargas manual.
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Tabla 5.23.

Numero de parihuelas necesarias por MP — Insumo.

MP / Insumo Presentacion Cantidad a almacenar # Parihuelas
Unidad unidades/nivel | niveles/parinuela kg/afio kg/mes
Maca negra Saco de 50 kg 2 2 2.089,54 174,13 1
Hoja de coca Saco de 25 kg 2 4 3.468,44 289,04 2
. Jabas plasticas cosecheras
Arandano (0.52x0.36m) - cap. 16kg 5 4 24.681,53| 2.056,79 7
Stevia en polvo Saco de 25 kg 6 4 1.014,47 84,54 1
Benzoato de sodio |Saco de 25 kg 6 4 203,85 16,99 1
Acido ascérbico  |Saco de 25 kg 6 4 224,24 18,69 1
Saborizante Saco de 25 kg 6 4 610,63 50,89 1
Colorante Saco de 25 kg 6 4 20,35 1,7 1

Elaboracién propia.
e Botellas:

Las botellas poseen un diametro de 6 cm y una altura de 14 cm. Se dispondra de

238 botellas por piso y 10 pisos por parihuela.

Botellas/afio Botellas/mes # Parihuelas
645.546,94 53.795,58 23

Por lo tanto el area minima requerida sera:

# Parihuelas Medida [m]
38 X (1,2x1) = LxL/2
L = 9,55
L/2 = 4,77
Dimensiones: 45,60 m.

Finalmente se optara por utilizar un almacenamiento con estanterias o bastidores

de hasta 4 niveles.

- Almaceén de producto terminado.

Las botellas poseen un diametro de 6 cm y una altura de 14 cm. Se dispondra de

238 botellas por piso y 6 pisos por parihuela.

Botellas/afio Botellas/mes # Parihuelas
632.636,00 52.719,67 37
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Por lo tanto el area minima requerida sera:

# Parihuelas Medida [m]
37 X (1,2x1) = LxL/2
L = 9,42
L/2 = 4,71
Dimensiones: 44,40 m’.

Finalmente se optara por utilizar un almacenamiento con estanterias o bastidores
de hasta 4 niveles.

- Oficinas administrativas.

Sabiendo que el 4rea minima de una estacion de trabajo es de 4,5 m? y dadas las
caracteristicas ya sefialadas anteriormente, se tendra un &rea de 25 m? para el gerente
general y un total de 42.5 m? para el personal administrativo y 9 m? para el personal de
secretariado. (Sule, 2001).

- Comedor.

Para el almuerzo de los empleados, se restablecera 2 horarios, operarios de
12:00 a 1:00pm y personal administrativo de 1:00pm a 2:00pm, por tanto el mayor
nimero de personal presentes al mismo tiempo seran 11, esto a 1.58 m? por cada

empleado obtenemos un area minima de 17.38 m?. (Sule, 2001).

Servicios higiénicos y vestuarios para damas y caballeros.

Se dispondra de un &rea de 35 m?.

Area de mantenimiento.
Se dispondra de un &rea de 25 m?.

Laboratorio de calidad.

Se dispondra de un area de 25 m?.

Sala de caldero.

Segun las medidas de nuestro caldero (1,85 x 1,08 m). Y respetado las distancias

minimas mencionadas anteriormente, obtenemos un &rea minima requerida de 8,80 m?.
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Figura 5.35.
Dimensiones de la sala de caldero.
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Elaboracion propia

- Sala de grupo electrégeno.

Segun las medidas consideradas para el grupo electrogeno (1,25 x 2,92 m). Y
respetado las distancias minimas mencionadas anteriormente, obtenemos un area

minima requerida de 15,04 m?.
Figura 5.36.

Dimensiones de sala de grupo electrogeno.

4.12m

[oram»

w g9’

0Tt

Elaboracion propia
- Sala de transformador.

Segun las medidas consideradas para el transformador (1 x 0,5 m). Se
considerara unas distancias minimas de 1,5 m hacia paredes. Obtenemos un area

minima requerida de 14 m%
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Figura 5.37.

Dimensiones de sala de transformador.
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Elaboracidn propia
- Patio de maniobras.
La medida del patio de maniobras sera a conveniencia.

- Area de produccion.

Se utilizara el método de Guerchet, que calcula el area requerida, segun las areas

de los elementos estaticos (maquinaria y equipos) y moviles (operarios y equipos de
acarreo) que estaran dentro de la planta.
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Tabla 5.24.

Analisis Guerchet area de produccion.

Elementos estaticos

Mesa de inspeccion 1 3,20| 6,40| 4,87| 14,47 3,20 3,20
Balanza 1 0,48 0,97] 2,89 0,48 0,48
Silo de almacenamiento con dosificador | 1 0,45 0,23| 0,68 0,45 0,45
Lavadora tipo cepillos 1 3,24| 6,48| 4,93| 14,65 3,24 8,42
Tamizadora circular (stevia) 1 0,79 1,20| 3,55 0,79 1,10
Zaranda vibratoria 1 1,00 0,51| 1,51 1,00 1,00
Tamizadora circular (hoja de coca) 1 0,79|1,57|1,20| 3,55 0,79 1,10
Tamizadora circular (maca pulverizada 1) | 1 0,79|1,57|1,20| 3,55 0,79 1,10
Tamizadora circular (maca pulverizada 2) | 1 0,79(1,57|1,20| 3,55 0,79 1,10
Lavadora tipo inmersion 1 1,80(3,60(2,74| 8,14 1,80 3,60
Pulverizadora de martillo (maca 1) 1 0,24|0,48|0,37| 1,09 0,24 0,17
Pulverizadora de martillo (maca 2) 1 0,24(0,48/0,37| 1,09 0,24 0,17
Pulverizadora de martillo (hojade coca) | 1 0,24| 0,48/ 0,37| 1,09 0,24 0,17
Horno de secado 1 1,17(1,17|1,19| 3,53 1,17 1,17
Extrusora q 1,20 1,83| 5,43 1,20 1,80
Tanque de coccion (hidratado) 1 1,32 0,67| 1,99 1,32 2,38
Tanque de cocciéon (maca) 1 1,32 0,67| 1,99 1,32 2,38
Tanque de coccién (hoja de coca) 2 1,32 0,67| 3,98 2,64 4,75
Extractor de frutas industrial 1 0,17|0,33|0,25| 0,75 0,17 0,10
Separadora centrifuga 1 1,34(2,67(2,03| 6,04 1,34 1,00
Tanque 1- Sala de jarabes 1 0,79 0,40 1,18 0,79 1,34
Filtro prensa 1 0,93|1,86(1,42| 4,21 0,93 1,30
Tanque 2 - Sala de jarabes 1 0,79 0,40 1,18 0,79 1,34
Esterilizador UV 1{1]1,00|0,30 0,30| 0,30/ 0,30| 0,90 0,30 0,03
Equipo proporcionador 1]11/(0,60/0,50 0,30{0,30[0,30| 0,90 0,30 0,69
Enfriador - carbonatador 1{1]2,00/0,60 1,20(1,20(1,22| 3,62 1,20 2,40
Maquina triblock 1]1(4,50/0,50 2,25(2,25]2,28( 6,78 2,25 4,73
Impresora — codificadora 1{1]0,38/0,36 0,14|0,14|0,14| 0,41 0,14 0,03
Faja transportadora 2|-11,50(0,20 0,30 0,15| 0,90 0,60 0,60
Mesa de inspeccion 1(2(2,00(1,60 3,20( 6,40| 4,87| 14,47 3,20 3,20
Envolvedora —empaquetadora 1]2 3,60| 7,20| 5,48] 16,28 3,60 6,48
Tanque de almacenamiento 3]- 2,00[090] 064032 288 | 191 | 38

ro1aL[137,24] 3918 [ 6158 |

Elementos mdviles

Montacarga manual

Operarios

11

1,00

1,50

3,20
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Célculo de constante K:

hem = 1,59
hee = 1,57
K = 0,5074
140,4400 =Lx(L/2) => L=16,7595 =17
=> L/2=8,3797 =9
Porlo tanto:
Dimensiones: =17x9m
=153 m?

Elaboracién propia.

Entonces por lo que se obtiene en el analisis se debe considerar un area minima de 153

m? para la distribucion del area de produccion.

- Sala de tratamiento de agua.

Se utilizara el método de Guerchet para el calculo.
Tabla 5.25.

Anaélisis Guerchet sala de tratamiento de agua.

Elementos estaticos

Planta tratadora — purificadora de agua
Tanque cisterna 1{-

Elementos méviles

Operarios
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Calculo de constante K:

hEM = 1,65

hee = 2,24

K = 0,3677
12,1748 =Lx(L/2) => L=4,9345 =5
=> L/2=2,4673 =3

Por lo tanto:
Dimensiones: =5x3m
=15m?

Elaboracion propia.

5.12.3 Dispositivos de seguridad, industrial y sefializacion.

La seguridad y sefalizacion es de vital importancia en toda empresa,

especialmente en las industrias donde los riesgos y peligros son mas frecuentes y estan

presentes a lo largo de la jornada. Por ello los colaboradores de la empresa deben saber

reaccionar ante cualquier situacion peligrosa, de riesgo o emergencia, debiendo haber

llevado el debido entrenamiento a fin de minimizar la probabilidad de ocurrencia de

accidente dentro de las instalaciones de la planta. Asimismo se contara con diversos

dispositivos de seguridad industrial.

v

v

Extintores

Alarmas contra incendios
Sirenas

Luces de emergencia
Detectores de humo

Ademas la planta estara sefializada en lo que respecta a rutas de evacuacion, y

sefialéticas de prohibicion, obligacion, advertencia, rutas de escape y seguridad contra

incendios.

La disposicion de los equipos y la sefializacion se pueden ver en el siguiente

plano de sefializacion y evacuacion.
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Figura 5.38.

Plano de seguridad.
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5.12.4 Disposicion general

> Tabla relacional de actividades de las areas.

Figura 5.39.

Tabla relacional de actividades de las areas.

1. Almacén de materias primas.

, . A
2. Almacén de producto terminado. )
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3. Area de produccion.
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10. Comedor.

11. Servicios higiénicos.

12. Sala de transformador

13. Vigilancia.

14. Patio de maniobras.

cODIGO

LISTA DE MOTIVOS

Secuencia del proceso.

Servicio a las maquinas.

Flujo de materiales y equipos.

Evitar contaminacién y olores.

Facilitar control.

Ruido.

N oo un bW N|RF

Ruido y peligro.

Elaboracién propia.
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» Diagrama relacional de actividades de las areas.
Figura 5.40.

Diagrama relacional de actividades de las areas.
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Elaboracién propia.

» Diagrama relacional de espacios.
Figura 5.41.

Diagrama relacional de espacios.
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Elaboracidn propia.
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5.12.5 Disposicion de detalle.

Figura 5.42.

Plano de planta.
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1. Mesa de inspeccién.
2. Balanza industrial.
3. Silo de
almacenamiento.

4. Lavadora tipo
cepillos.

5. Tamizadora circular.

6. Zaranda vibratoria.
7. Lavadora por
inmersion.

8. Pulverizadora de
martillo.

9. Horno de sacado.
10. Extrusora.

11. Tanque de coccion.
12. Extractor de frutas.

13. Centrifuga.

14. Sala de jarabes.
15. Filtro prensa.

16. Esterilizador UV.
17. Proporcionador.
18. Enfriador —
carbonatador.

19. Méaquina triblock.
20. Impresora —
codificadora.

21. Faja
transportadora.

22. Empaquetadora.
23. Tanque de
almacenamiento.

24, Purificador de
agua.

25. Tanque cisterna.

Elaboracién propia.

GASIFICADA A BASE DE MACA NEGRA, HOJA DE COCA Y ARANDANO

ESCALA: FECHA: DIBUJANTE: AREA:
1:200 12/10/2015 D.AGRAMONTE 999 m?

130




5.13 Cronograma de implementacion del proyecto.

Figura 5.43.

Cronograma de implementacion del proyecto.

Afo 1 Afio 2

Actividad 01/02]|03[04]|05[06)07{08| 09{10{11]|12({01]| 02| 03| 04| 05| 06| 07({08| 09(10|11|12

Pre-inversion

1.- Estudio de prefactibilidad

Inversioén

1.- Estudios definitivos

2.- Obras civiles

3.- Compra de maquinaria

4.- Instalacién y pruebas

Operacion

Preliminar
Normal

Elaboracién propia.
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CAPITULO VI: ORGANIZACION ADMINISTRATIVA

6.1 Organizacion empresarial.

La organizacion empresarial es la manera en que la empresa agrupa y reune
personas para poder trabajar un conjunto de tareas dentro de escalones jerarquicos de tal

forma que la comunicacion se puede dar de manera Optima.

La gestion en la organizacion se desarrollard a partir de su mision y vision, las cuales

son las siguientes:

- Mision: Ser una empresa dedicada a la produccion y comercializacion de
bebidas energéticas innovadoras, a base de productos nacionales, e integrada por
personas comprometidas con la empresa, que buscan la excelencia y satisfaccion de los
clientes, logrando beneficios para nuestros trabajadores, accionistas consumidores y

clientes.

- Vision: Ser una empresa lider en bebidas energéticas con presencia a nivel
nacional, reconocida por la calidad e innovacién en sus productos, satisfaciendo las

necesidades y la confianza puesta por nuestros clientes.
Debido a esto, se propone la siguiente division de areas en la empresa:

- Gerente general: Es el representante legal de la empresa, por lo que se debera
velar por el cumplimiento de los requisitos legales que afecten los negocios y
operaciones de la misma. Ademas, se encarga de desarrollar los planes estratégicos los
cuales pueden ser de mediano y largo plazo. Asimismo, se encarga de dirigir las

relaciones laborales, con la facultad de delegar funciones a sus subordinados.

- Jefe de marketing y ventas: Encargado de realizar estrategias de ventas, las
cuales incluyen la publicidad y las relaciones publicas. Asi mismo, realiza la
investigacion de mercado para lo cual se debe recopilar la informacion de los clientes,

competidores y mercado.

- Jefe de Recursos Humanos: Encargado de administrar todo el personal de la
empresa, para lo cual gestiona procesos de seleccién control y retiro de los trabajadores.
Ademas, administra los salarios, prestaciones y beneficios que corresponde a cada

trabajador.
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- Jefe de contabilidad y finanzas: consolida los estados de resultados de la
organizacion, revisa los balances y estados financieros, supervisa y analiza el registro
contable de las remuneraciones. Asi mismo, controla la compra e inventarios de los

almacenes de materia prima, producto terminado e insumos.

- Jefe de produccidn: supervisa toda la linea de produccion durante el proceso,
analiza todas las fallas o imprevistos y los soluciona. Revisa el plan de actividades y

sugiere ajustes o cambios en caso de ser necesario.

- Jefe de calidad: Realizar las pruebas necesarias para verificar la conformidad de
los productos. Definir el estatus de calidad (aprobacion o rechazo) de los lotes de
materia prima, insumos, producto en proceso y producto terminado. Establecer
requerimientos de calidad a proveedores. Resolver las no conformidades de los clientes
tomando medidas correctivas. Implementar el sistema de gestion de calidad de la

empresa.

- Jefe de mantenimiento: planifica y realiza el mantenimiento preventivo a las
instalaciones. Realiza la reparacion de los equipos y los mantenimientos correctivos.
Crea y mantiene actualizado los manuales de mantenimiento. Elabora las notas de
pedidos de los repuestos. Rinde informacién al gerente general del mantenimiento y

reparaciones realizadas. Estima el costo de las reparaciones necesarias.

- Jefe de almacén y logistica: gestionar y supervisar la entrada y salida de
productos al almacén y su posterior manipulacién y carga a los vehiculos. Verificar la
codificacion de la mercancia que ingresa al almacén. Supervisar los niveles de
existencias establecidos. Gestiona y planifica las actividades de compras, transporte,
almacenaje y distribucion. Elabora 6rdenes de compra para la adquisicion de materiales.
Controla las condiciones en que se almacenan los productos para que no sufran ningin

dafio o deterioro.

6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios.

En las tablas 5.23, 5.24 y 5.25 se encuentran el requerimiento del personal tanto

los administrativos como los de produccion.
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El personal directivo, esta compuesto por un gerente general; el personal
administrativo por un jefe de marketing y ventas, un jefe de recursos humanos, un jefe
de contabilidad y finanzas y una secretaria. Por lo que hay un total de 5 administrativos.
Asi mismo se requiere de mano de obra indirecta, la cual estd compuesta por un jefe de
produccion, jefe de calidad, jefe de mantenimiento y un jefe de almacén y logistica; y

mano de obra directa constituida por 13 operarios.

Finalmente, el personal de servicio serd tercerizado y esta conformado por un
vigilante, dos personas encargadas de la limpieza de toda la organizacién y dos

transportistas de los insumos, materia prima y producto terminado.

6.3 Estructura organizacional.

De acuerdo a los puestos detallados en las tablas 5.24 y 5.25 se determina la estructura

organizacional, la cual se presenta a continuacion en la figura 6.1.
Figura 6.1.

Organigrama de la empresa.

Gerente
General
LJ LJ LJ 1 L) LJ 1
Jefe de Jefe de Jefe de Jefe de
lefe de Jefede : Jefede B
contabilidad y = s almacen y marketing y TECUrsos
I_ Operarios de
planta

Elaboracién propia.
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1 Inversiones.

En el presente capitulo, se calculard las inversiones a realizar dados los
requerimientos de materias primas, insumos, energia, servicios, infraestructura,
personal (mano de obra) y maquinaria calculados en los capitulos anteriores; la
inversion a presentar se calculara en relacion al Gltimo afio del proyecto, es decir toda la
inversion se efectuaréd antes de la puesta en marcha, y no se incrementara la capacidad

instalada de la planta.

7.1.1 Estimacion de las inversiones.

» Inversion fija:

Son las inversiones necesarias para la instalacion y montaje de la planta en

proyeccion; es decir que son los bienes que se utilizaran en el proceso de produccion.
e Activos fijos tangibles.

En esta parte del trabajo se consideran los bienes fisicos que conforman los

activos fijos de la empresa.
a. Costo del terreno:

Contara con 1.000 m? y se ubicara en el departamento de Lima, en la zona
industrial del Callao. El terreno sera alquilado, siendo el costo mensual de: 5,50 U$D

por metro cuadrado.
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b. Maquinaria y equipo:
Tabla 7.1.

Costos de maquinaria y equipo.

Costo (USD)

Magquina - Equipo #de Maquinas FOB Costo Total (USD)
Ablandador de agua 1 $500,00 $500,00
Balanza 2 $200,00 $400,00
Bomba de agua 6 $170,00 $1.020,00
Caldero de agua 1 $2.000,00 $2.000,00
Enfriador - carbonatador 1 $2.600,00 $2.600,00
Envolvedora —empaquetadora 1 $10.000,00 $10.000,00
Equipo proporcionador 1 $2.800,00 $2.800,00
Esterilizador UV 1 $100,00 $100,00
Extractor de frutas industrial 1 $2.050,00 $2.050,00
Extrusora 1 $7.000,00 $7.000,00
Faja transportadora 1 $300,00 $300,00
Filtro malla 3 $45,00 $135,00
Grupo electrégeno 1 $800,00 $800,00
Horno de secado 1 $3.670,00 $3.670,00
Impresora — codificadora 1 $1.500,00 $1.500,00
Lavadora tipo cepillos 1 $3.200,00 $3.200,00
Lavadora tipo inmersién 1 $3.250,00 $3.250,00
Maquina triblock 1 $15.000,00 $15.000,00
Mesa de inspeccion 1 $300,00 $300,00
Planta tratadora — purificadora de agua 1 $4.000,00 $4.000,00
Pulverizadora de martillo 3 $2.000,00 $6.000,00
Sala de jarabes 1 $10.000,00 $10.000,00
Separadora centrifuga 1 $6.000,00 $6.000,00
Silo de almacenamiento con dosificador 1 $1.000,00 $1.000,00
Sistema limpieza CIP 1 $1.750,00 $1.750,00
Tamizadora circular 4 $3.000,00 $12.000,00
Tanque cisterna 1 $1.900,00 $1.900,00
Tanque de almacenamiento 3 $1.600,00 $4.800,00
Tanque de coccidn 4 $1.500,00 $6.000,00
Transformador 1 $1.000,00 $1.000,00
Zaranda vibratoria 1 $2.000,00 $2.000,00

TOTAL FOB $113.075,00
FLETE + SEGURO $4.870,75
TOTAL CIF $117.945,75
TRIBUTOS $29.486,44
TOTAL $147.432,19

Elaboracidn propia.
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c. Muebles y equipos de oficina:

Los equipos de oficina son los elementos que se utilizardn como herramienta

para desempefiar las actividades de cada personal administrativo. Este monto sera

calculado teniendo en cuenta el nimero de oficinas y las zonas de produccién

especificadas en el capitulo 5.

Tabla 7.2.

Costos de muebles y equipos de oficina.

Equipos de Oficina

Administracion Planta

Computadoras S/. 10.000,00 | S/. 8.000,00
Impresoras S/. 500,00 S/. 500,00
Teléfonos S/. 750,00 S/. 600,00

Muebles y escritorios

S/. 15.000,00 | S/. 6.000,00

Utiles de oficina

S/.5.000,00 | S/.1.500,00

Total:

S/. 31.250,00( S/. 16.600,00(Total:

S/. 47.850,00

Total (USD) (Tipo de cambio: s/. 3.28)

$14.588,41

Elaboracién propia.

d. Sistema de acarreo:

Se tomaran en cuenta 1 montacarga para el movimiento en almacenes, y 2

montacargas manuales.
Tabla 7.3.

Costos de sistema de acarreo.

Equipos de acarreo Costo
Montacarga $7.000,00
Montacarga manual (x2) $600,00
TOTAL $7.600,00

Elaboracidn propia.

e. Infraestructura y obras civiles:

Comprende el acondicionamiento del terreno, el levantamiento de la nave de

produccién, desarrollo de los almacenes, servicios higiénicos, oficinas, zona

administrativa y demas elementos del factor edificio. (Calculado por Timmerhaus).
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f.

a. Los gastos de estudios, investigacion y proyectos de ingenieria:

bésica, supervision y gastos de construccion. (Calculado por Timmerhaus).

b.

Instalaciones:

El costo de las instalaciones y montajes es calculado por Timmehaus.

Activos fijos intangibles.

Comprende la fase de estudios de factibilidad, asi como los gastos de ingenieria

Gastos de organizacion y constitucion de la empresa comprende:

Desembolsos por el disefio de los sistemas y procedimientos administrativos de

gestién y apoyo, asi como la adquisicion del software.

El disefio de los sistemas de informacion.

Minuta de Constitucion.

Escritura publica, inscripcién en Registros Publicos.
Registro Unificado del Constituyente (RUC).
Registro Unificado del Ministerio de Industrias.
Certificado de compatibilidad de uso.

Licencia de Funcionamiento.

Libros contables.

Registro Comercial.

Registro de marca (INDECOPI).

Gastos de reclutamiento y entrenamiento de personal:

Comprende los gastos por la busqueda, seleccion, induccién y adiestramiento

del personal, para que pueda efectuar correctamente el trabajo, adquiriendo los

conocimientos y habilidades correspondientes.
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d. Gastos Financieros pre-operativos:

Corresponden a los intereses que se pagan sobre el préstamo recibido cuando la

planta aiin se encuentra en construccion o cuando no se encuentra aun operativa.

e. Gastos Administrativos pre-operativos:

Estan referidos a los sueldos y salarios del personal que opera durante la

implementacion del proyecto, asi como tambien gastos en papeleria, teléfono y otros

gastos administrativos.

f. Gastos de puesta en marcha:

Se refiere a los gastos incurridos al iniciar el funcionamiento de las

instalaciones, esto incluye las pruebas preliminares, hasta que se compruebe su correcto

funcionamiento.

7.1.2 Capital de trabajo.

Para calcular el capital de trabajo, se ha utilizado el método del Déficit

Acumulado Méximo mensual, tomando el mayor saldo negativo acumulado como

capital de trabajo.

Tabla 7.4.

Caélculo de capital de trabajo.

1

2

8

4]

5

6

Ingresos S/. 0,00 S/.0,00] S/.366.726,66| S/.366.726,66| S/.366.726,66| S/.366.726,66
Egresos S/.271.004,67 S/.271.004,67| S/.355.012,79] S/.271.004,67| S/.271.004,67| S/.354.612,75
Saldo -S/. 271.004,67 -S/.271.004,67 S/.11.713,87 S/.95.721,99 S/.95.721,99| S/.12.113,91
Acumulados -S/. 271.004,67 -S/.542.009,35| -S/.530.295,47| -S/.434.573,49| -S/.338.851,50(-S/. 326.737,59

Deficit maximo acumulado:

-5/.542.009,35] $

-165.246,75 |

Elaboracién propia.
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7.1.3 Inversion total.
Tabla 7.5.

Inversion total.

ITEM / RUBRO MONTO
Iversidn total $867.171,40
Equipos de oficina $14.588,41
Equipos de acarreo $7.600,00
Organizacidn y constitucién de la empresa $8.019,21
Reclutamiento y entrenamiento de personal $2.000,00
Gastos Financieros pre-operativos $148.507,72
Gastos Administrativos pre-operativos $16.751,52
Gastos de puesta en marcha $64.723,76
TOTAL $1.129.362,02

Elaboracién propia.

7.1.4 Financiamiento presupuesto de servicio a la deuda

El presente proyecto serd financiado por la Corporacion Financiera de
Desarrollo S.A. (COFIDE), ya que ofrece una de las tasas mas bajas y mayores
facilidades para proyectos de la presente indole; el monto a ser financiado es 60% de la
inversion total de proyecto, puesto que el 40% restante sera aportado por los mismos
accionistas como capital propio, el tipo de servicio adquirido serd de Programa de

inversién Multisectorial.

El monto financiado sera pagado en cuotas crecientes, pues al inicio no se tiene una
solvencia econdmica fuerte, en un plazo de 5 afios con 1 afio y medio de gracia parcial
(para facilitar el periodo pre-operativo) y pagos trimestrales, a una TEA (nuevos soles)
de 15,44% (trimestral = 3,66%).
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Tabla 7.6.

Financiamiento.

Financiamiento

Inversion Participacién |Total (USD) |Total (S/.)

Capital Propio 40% $451.744,81 |S/. 1.481.722,97

Financiamiento 60% $677.617,21 |S/. 2.222.584,45

Inversion total 100% $1.129.362,02|S/. 3.704.307,42

Relacidn deuda/capital 1,5

Elaboraci6n propia.

Tabla 7.7.

Servicio de deuda.

. Fraccién de s :
Trimestre Deuda .., | Amortizacién Interés Cuota Saldo
amortizacion

-6 S/.2.222.584,45 S/. 0,00 S/.81.252,77 | S/.81.252,77 | S/. 2.222.584,45
-5 S/. 2.222.584,45 S/. 0,00 S/.81.252,77 | S/. 81.252,77 | S/. 2.222.584,45
-4 S/. 2.222.584,45 S/. 0,00 S/.81.252,77 | S/. 81.252,77 | S/. 2.222.584,45
-3 S/. 2.222.584,45 S/. 0,00 S/.81.252,77 | S/. 81.252,77 | S/. 2.222.584,45
-2 S/.2.222.584,45 S/. 0,00 S/.81.252,77 | S/.81.252,77 | S/. 2.222.584,45
-1 S/.2.222.584,45 S/. 0,00 S/.81.252,77 | S/.81.252,77 | S/. 2.222.584,45
1 S/. 2.222.584,45 0,0048 S/.10.583,74 | S/.81.252,77 | S/.91.836,51 | S/. 2.212.000,71
2 S/.2.212.000,71 0,0095 S/.21.167,47 | S/. 80.865,85 |S/.102.033,32| S/. 2.190.833,24
3 S/.2.190.833,24 0,0143 S/.31.751,21 | S/.80.092,02 |S/.111.843,22| S/. 2.159.082,04
4 S/. 2.159.082,04 0,0190 S/.42.334,94 | S/.78.931,26 |S/.121.266,20| S/. 2.116.747,09
5 S/.2.116.747,09 0,0238 S/.52.918,68 | S/.77.383,59 |S/.130.302,27| S/. 2.063.828,42
6 S/. 2.063.828,42 0,0286 S/.63.502,41 | S/.75.449,00 |S/.138.951,41| S/. 2.000.326,00
7 S/. 2.000.326,00 0,0333 S/.74.086,15 | S/.73.127,49 |S/. 147.213,64| S/. 1.926.239,86
8 S/.1.926.239,86 0,0381 S/.84.669,88 | S/.70.419,07 |S/.155.088,95| S/. 1.841.569,97
9 S/. 1.841.569,97 0,0429 S/.95.253,62 | S/.67.323,72 |S/.162.577,34| S/. 1.746.316,35
10 S/. 1.746.316,35 0,0476 S/.105.837,35( S/.63.841,46 |S/. 169.678,82| S/. 1.640.479,00
11 S/. 1.640.479,00 0,0524 S/.116.421,09| S/.59.972,28 [S/.176.393,37| S/. 1.524.057,91
12 S/.1.524.057,91 0,0571 S/.127.004,83| S/.55.716,18 |S/. 182.721,01| S/. 1.397.053,08
13 S/. 1.397.053,08 0,0619 S/.137.588,56| S/.51.073,17 |S/. 188.661,73| S/. 1.259.464,52
14 S/. 1.259.464,52 0,0667 S/.148.172,30| S/. 46.043,24 |S/. 194.215,53| S/. 1.111.292,22
15 S/.1.111.292,22 0,0714 S/.158.756,03| S/. 40.626,38 |S/.199.382,42| S/.952.536,19
16 S/.952.536,19 0,0762 S/.169.339,77| S/.34.822,62 |S/.204.162,38| S/.783.196,43
17 S/. 783.196,43 0,0810 S/.179.923,50| S/.28.631,93 |S/. 208.555,43| S/.603.272,92
18 S/.603.272,92 0,0857 S/.190.507,24| S/.22.054,32 |S/.212.561,56| S/.412.765,68
19 S/.412.765,68 0,0905 S/.201.090,97| S/.15.089,80 |S/.216.180,77| S/.211.674,71
20 S/.211.674,71 0,0952 S/.211.674,71| S/.7.738,36 |S/.219.413,07 S/.0,00

Elaboracidn propia.
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7.2 Costos de produccion.

A continuacién se presentaran los costos de produccién de cada afio segun el

programa de produccién elaborado anteriormente.

7.2.1 Costos de materias primas, insumos y otros materiales,

A continuacién mostraremos el costo de las materias primas e insumos con que

la planta debe contar para llevar a cabo el presente proyecto.

Tabla 7.8.

Costos de materia prima, insumos y otros materiales.

- (VBT Precio (S/.) ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
/ kg Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo

Maca negra [kg] S/.200,00f 1.588,55| S/.317.709,01| 1.713,79| S/.342.758,29 1.839,04| S/.367.808,22| 1.964,29| S/.392.858,16| 2.089,54| S/.417.908,10
Hoja de coca [kg] S/.18,04| 2.636,84| S/.47.568,57| 2.844,74| S/.51.319,04 3.052,64| S/.55.069,60| 3.260,54| S/.58.820,17| 3.468,44| S/.62.570,74
Arandano [kg] S/.52,48| 18.763,80| S/.984.724,07| 20.243,20(S/.1.062.363,13 21.722,64|S/. 1.140.004,23| 23.202,08|S/. 1.217.645,33| 24.681,53|S/. 1.295.286,44
Stevia [kg] S/. 380,00 771,24| S/.293.071,32 832,05| S/.316.178,07 892,86| S/.339.285,44] 953,67| S/.362.392,81| 1.014,47| S/.385.500,17
Agua [kg] S/.0,01{122.478,18 S/.1.019,04| 132.134,78| S/.1.099,39 141.791,64 S/.1.179,73/151.448,50|  S/. 19.221,54 161.105,36 S/.1.340,43
Benzoato de sodio [kg] S/.5,25 154,98 S/. 813,32 167,20 S/. 877,45 179,42 S/. 941,58 191,64 S/.1.005,70, 203,85 S/. 1.069,83
Acido ascérbico [kg] S/. 72,00 170,48|  S/.12.274,26 183,92 S/.13.242,00 197,36|  S/.14.209,77 210,80  S/.15.177,54] 224,24  S/.16.145,31
Saborizante [kg] S/. 82,00 464,23 S/. 38.066,60 500,83 S/.41.067,90 537,43 S/. 44.069,28 574,03 S/.47.070,66 610,63 S/.50.072,05
Colorante [kg] S/. 1.800,00) 15,47| S/.27.853,61 16,69 S/.30.049,68 17,91 S/.32.245,82 19,13 S/.34.441,95 20,35 S/. 36.638,08
Didxido de carbono [kg] S/. 17,89 825,85 S/.14.774,49 890,97| S/.15.939,37 956,08 S/.17.104,27| 1.021,19 S/.18.269,17| 1.086,31 S/.19.434,08
Botellas PET y tapas [und] S/.0,20{490.769,00{  S/.98.153,80| 529.463,00| S/. 105.892,60) 568.158,00 S/. 113.631,60 606.853,00( S/. 121.370,60 645.547,00[ S/. 129.109,40|

TOTAL = = S/. 1.836.028,08 = S/.1.980.786,91 = S/.2.125.549,55 = S/.2.288.273,65 = S/.2.415.074,63

Elaboracion propia.

7.2.2 Costos de servicios (energia eléctrica, agua, combustible, etc).

A continuacion mostraremos el costo de los servicios basicos con que la planta

debe contar para llevar a cabo el presente proyecto.

Tabla 7.9.

Costos de servicios.

INSUMOS - OTROS Precio | Unidad ANOIT ENGP: ANOE) ANOE ENGE
Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo Cantidad Costo
Energia eléctrica (kw-h/afio) $/.18,77|S/. / kw-h 35.923,51) S/.674.284,36) 36.451,89| S/.684.202,00| 36.980,28| S/.694.119,90| 37.508,67| S/.704.037,79| 38.037,06| S/.713.955,69]
Agua potable (litros) $/.0,01(s/./L 338.584,55 S/.2.817,08] 353.260,84|  S/.2.939,19 367.937,51 S/.3.061,31|382.614,18|  S/.3.183,42(397.290,76|  S/.3.305,53)
C (gas natural) (Nm3) | 5/.1,90[S/./Nm3 18.104,02| S/.34.397,64 19.531,41| S/.37.109,67 20.958,83| S/.39.821,77] 22.386,25] S/.42.533,87] 23.813,67] /. 45.245,97]
TOTAL - S/. 711.499,09 = S/. 724.250,87 = S/. 737.002,97 = S/. 749.755,08 = S/. 762.507,19

Fuente: SEDAPAL. (2015).
OSINERGMIN (2015).
Elaboracidn propia.
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7.2.3 Costo de mano de obra.

El costo de mano de obra sera fijado de acuerdo al grado de instruccion,
especializacion e importancia que tenga la labor en el proceso productivo. Asi como
también se considera la situacion del mercado laboral y las leyes vigentes.

Los costos de mano de obra presentados a continuacion, son calculados
utilizando la calculadora salarial de EIEmpleo.com.pe (Empresas), el cual nos dara
como resultado el costo contable mensual de cada trabajador, esta calculadora salarial

toma en cuenta los siguientes rubros:
» Salario Bruto.
» Comisiones u Otros Ingresos Salariales.
» Compensacion por Tiempo de Servicios (CTS).

La CTS es una suma de dinero que se reconoce en funcién del tiempo de
servicios del trabajador. Dicha suma es aproximadamente igual a un salario mensual
por afio de servicios. Las fracciones de afio se reconocen proporcionalmente.
Actualmente, dicho beneficio se paga cada 6 meses (en mayo y noviembre) mediante
un depdsito en el banco elegido por el trabajador. Dichos depo6sitos se conocen como
"Depositos CTS". La idea es que constituya un fondo que el trabajador pueda retirar
del banco al término de la relacion laboral (aunque se pueden hacer retiros previos al
cese en ciertos casos). La Gratificacion se debe incluir como base del célculo de la
CTS.

> Vacaciones:

Los trabajadores tienen derecho a 30 dias de vacaciones pagados, luego de cada

afio completo de servicios. Las fracciones de afio se pagan proporcionalmente.
» Gratificaciones:

Los trabajadores tienen derecho a la Gratificacion por Fiestas Patrias pagadera
en julio y a la Gratificacion por Navidad, pagadera en diciembre. Cada gratificacion es

igual al salario de un mes.
» Asignacion Familiar:
El requisito para hacerse acreedor a este beneficio es que los trabajadores deben

tener vinculo laboral vigente con la empresa y tener a su cargo uno o mas hijos
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menores de 18 afios de edad o 24 en caso de encontrarse realizando estudios
superiores. ElI monto de la asignacion familiar es equivalente al 10% de la

Remuneracién Minima.
> ESSALUD:

Los empleadores estan en la obligacion de pagar a la Seguridad Social Peruana
(ESSALUD) una contribucion del 9% sobre la remuneracion pagada al trabajador, con
el objeto de cubrir beneficios de salud. Esta es una contribucion a cargo del empleador.
Sin embargo, un Sistema Privado de Salud a cargo de proveedores privados de
servicios de salud (Empresas Prestadoras de Salud — EPS) opera en forma paralela a
ESSALUD, otorgando cobertura por una capa o servicios de salud menos complejos.

Para su célculo se incluyen el salario bruto méas las Gratificaciones.
» SENATI:

Contribucién al Servicio Nacional de Adiestramiento en Trabajo Industrial
(SENAT]I). Esta contribucion se aplica a las industrias manufactureras (0.75% del total
de su planilla). Los ingresos se usan para capacitar trabajadores para la industria

manufacturera.
» Seguro Complementario para Trabajo de Riesgo:

Las empresas que se dedican a actividades de alto riesgo estan en la obligacién
de contratar una poéliza complementaria de seguros para trabajos de riesgo (Seguro
Complementario de Trabajo de Riesgo — SCTR) cubrir accidentes o enfermedades de
trabajo. La ley tiene un anexo que describe el tipo de actividades que se consideran de
alto riesgo. Este seguro puede ser contratado con ESSALUD, o con proveedores
privados de salud (Empresas Prestadoras de Salud —EPS) en relacion a servicios de
salud y con ONP en relacion con pensiones; o con una compafiia de seguros privada

que cubrira ambos, los servicios de salud y las pensiones.
» Seguro de Vida:
Obligatorio para empleados con mas de cuatro afios en la empresa.
7.2.3.1 Mano de obra directa.

Esta conformado por el personal que trabaja directamente en la transformacion

del producto.
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Tabla 7.10.

Costos de mano de obra directa.

Salario Bruto

S/. 1.000,00

S/. 1.200,00

Comisiones u Otros Ingresos Salariales

S/. 0,00

S/. 0,00

Contribuciones sociales

Compensacién por Tiempo de Servicios (CTS) S/. 97,20 S/. 116,64
Vacaciones S/. 83,30 S/. 99,96
Gratificaciones S/. 166,67 S/. 200,00
Asignacion Familiar S/. 55,00 S/. 55,00

ESSALUD S/. 112,50 S/. 135,00
SENATI S/.7,50 S/. 9,00
Seguro Complementario para Trabajo de Riesgo S/. 0,00 S/. 0,00
Seguro de Vida S/. 0,00 S/. 0,00

Total de contribuciones sociales

S/. 120,00

S/. 144,00

Nimero de trabajadores 8 | 3

Elaboracién propia.

7.2.3.2 Mano de obra indirecta.

Est& conformado por el personal que presta servicios, que no estan relacionados

a la transformacion del producto.

Tabla 7.11.

Costos de mano de obra indirecta.

Salario Bruto S/. 2.800,00
Comisiones u Otros Ingresos Salariales S/.0,00
Compensacion por Tiempo de Servicios (CTS) S/. 272,16
Vacaciones S/. 233,24
Gratificaciones S/. 466,67
Asignacion Familiar S/. 55,00
Contribuciones sociales

ESSALUD S/. 314,99
SENATI S/. 21,00
Seguro Complementario para Trabajo de Riesgo S/. 0,00
Seguro de Vida S/.0,00
Total de contribuciones sociales S/. 335,99

Numero de trabajadores “

Elaboracién propia.



7.3 Presupuesto de ingresos y egresos.

A continuacion se calculara los ingresos y egresos proyectados en la vida util del

presente proyecto.
Se iniciara con el calculo del presupuesto de amortizaciones y depreciaciones:
Tabla 7.12.

Presupuesto de amortizaciones y depreciaciones.

Activo
Intangible
Intereses pre
operativos

S/. 300.101,90( S/. 60.020,38| S/. 60.020,38 S/. 60.020,38 S/. 60.020,38 S/. 60.020,38

S/. 487.516,62 S/. 97.503,32| S/. 97.503,32 S/. 97.503,32 S/. 97.503,32 S/. 97.503,32

S/.483.577,58 |S/.96.715,52(S/. 96.715,52|S/. 96.715,52|S/. 96.715,52|S/. 96.715,52

S/. 47.850,00 S/.9.570,00 | S/.9.570,00 | S/.9.570,00 | S/.9.570,00 | S/.9.570,00

S/. 24.928,00|S/. 4.985,60 [ S/. 4.985,60|S/. 4.985,60 | S/. 4.985,60 | S/. 4.985,60

Elaboracidn propia.

7.3.1 Presupuesto de ingresos por ventas.
Tabla 7.13.

Presupuesto de ingreso por ventas.

Unidades vendidas (botellas) 480.953 518.873 556.794 594.715 632.636
Precio de venta (S/. / botella) 9,15 9,15 9,15 9,15 9,15

Elaboracién propia.
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7.3.2 Presupuesto operativo de costos.

Tabla 7.14.

Presupuesto operativo de costos de produccion.

MP e insumos

S/. 1.836.028,08

S/.1.980.786,91

S/.2.125.549,55

S/. 2.288.273,65

S/. 2.415.074,63

MOD

S/. 211.489,92

S/. 211.489,92

S/.211.489,92

S/.211.489,92

S/.211.489,92

Depreciacion

S/.96.715,52

S/.96.715,52

S/.96.715,52

S/.96.715,52

S/.96.715,52

S/. 706.439,71

S/.711.273,43

S/.715.963,24

S/.720.515,42

S/.724.935,98

Elaboracién propia.

7.3.3 Presupuesto operativo de gastos administrativos.

Tabla 7.15.

Presupuesto operativo de gastos administrativos.

Sueldos administrativos

S/.248.022,84

S/.248.022,84

S/.248.022,84

S/.248.022,84

S/.248.022,84

Depreciacion no fabril

S/. 14.555,60

S/. 14.555,60

S/. 14.555,60

S/. 14.555,60

S/. 14.555,60

Amortizacion intangibles

S/.157.523,70

S/.157.523,70

S/.157.523,70

S/.157.523,70

S/.157.523,70

Gastos de servicios

S/.199.734,72

S/.199.734,72

S/.199.734,72

S/.199.734,72

S/.199.734,72

G.Financieros (intereses)

S/.321.141,90

S/.296.379,15

S/. 246.853,65

S/.172.565,41

S/.73.514,41

Elaboracidn propia.

7.4 Flujo de fondos netos.

Primero se procede a calcular el estado de resultados del proyecto:

Tabla 7.16.

Estado de resultados.

Ventas

Costos

Materia Prima (-)
MOD (-)

CIF (-)
Gastos Administrativos ()
Depreciacion (-)

Impuestos (28%)

Elaboracidn propia.

S/. 4.400.719,95 S/. 4.747.687,95 S/. 5.094.665,10 S/. 5.441.642,25 S/. 5.788.619,40

S/. 1.836.028,08 S/. 1.980.786,91 S/. 2.125.549,55 S/. 2.288.273,65 S/. 2.415.074,63

S/. 211.489,92
S/. 706.439,71
S/. 940.978,76

S/. 96.715,52

S/. 170.539,03

S/. 211.489,92
S/. 711.273,43
S/. 916.216,01

S/. 96.715,52

S/. 232.737,73

S/. 211.489,
S/. 715.963,
S/. 866.690,

S/. 96.715,

S/. 301.911,

92
24
52
52

78

S/. 211.489,92
S/. 720.515,42
S/. 792.402,27

S/. 96.715,52

S/. 373.028,73

S/. 211.489,92
S/. 724.935,98
S/. 693.351,27

S/. 96.715,52

S/. 461.174,58
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7.4.1 Flujo de fondos econémicos.

Tabla 7.17.

Flujo de fondos econémicos.

Inversion -S/. 3.216.790,80

Deuda -

UNeta /43852894 $5/.508.46844 $/.776.34458 $/.959.21675 S/.1185.877,50|
Depreciacion fabril S/.96.715,52 S/.96.715,52 S/.96.715,52 S/.96.715,52 S/.96.715,52

Depreciacién no fabril S/. 14.555,60 S/. 14.555,60 S/. 14.555,60 S/. 14.555,60 S/. 14.555,60

Amortizacién de intangibles S/. 60.020,38 S/. 60.020,38 S/. 60.020,38 S/. 60.020,38 S/. 60.020,38

Gastos Financieros S/.224.799,33  S/.207.465,40 S/.172.797,56 S/.120.795,78  S/.51.460,09

Capital de trabajo S/. 542.009,35

Valor en libros S/. 0,00

Elaboracién propia.

7.4.2 Flujo de fondos financieros.
Tabla 7.18.

Flujo de fondos financieros.

Inversion -S/. 3.704.307,42

Deuda S/.2.222.584,45

Depreciacion fabril S/.96.715,52 S/.96.715,52 S/.96.715,52 S/.96.715,52 S/.96.715,52
Depreciacion no fabril S/. 14.555,60 S/. 14.555,60 S/. 14.555,60 S/. 14.555,60 S/. 14.555,60
Amortizacién de intangibles S/.157.523,70 S/.157.523,70 S/.157.523,70 S/.157.523,70 S/.157.523,70
Amortizacion de la deuda (-) S/.105.837,35 S/.275.177,12 S/.444.516,89 S/.613.856,66 S/.783.196,43
Capital de trabajo S/.542.009,35
Valor en libros S/.0,00

Elaboracién propia.
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y

FINANCIERA DEL PROYECTO

Para los célculos realizados en el presente capitulo, se calculard primero el costo

de oportunidad (COK), utilizando el método de teoria de portafolio (CAPM) también

Ilamado Modelo de Valuacion de Activos de Capital, este método es el mas importante

utilizado en la practica para estimar el costo de capital, el CAPM supone que la cartera

del mercado de todas las acciones y valores es eficiente, y no hay manera de reducir el

riesgo sin reducir su rendimiento. Asimismo diversos estudios concluyen que los

rendimientos esperados estan relacionados con las betas tal como lo predice el CAPM.

Finalmente a pesar de varias décadas de estudios, no se ha logrado mejorar el CAPM, o

encontrar un modelo lo suficientemente bueno que requiera el mismo o menor nivel de

esfuerzo para implantarlo. Por ello el CAPM es el método que predomina en la préctica

financiera para determinar el costo de capital accionario.

Su férmula para hallar el costo de oportunidad es la siguiente:

rf+ (rm—rf) * = COK

rf (rendimiento libre de riesgo): Es la tasa de interés que prometen los
bonos del tesoro estadounidense al plazo més cercano del proyecto.

rm — rf (prima de riesgo): Donde rm es una expectativa matematica de la
rentabilidad promedio anual que entrega el mercado en el plazo mas
largo posible. Y rf es la rentabilidad promedio anual que rinde el activo
libre de riesgo en el mismo plazo que el considerado para la rentabilidad
de mercado.

B (beta de las acciones): Mide la sensibilidad del rendimiento de la
accion a los rendimientos del mercado, esta se define por sector o
industria del mercado americano.

COK: Es la tasa de rentabilidad que exigen los accionistas por invertir su

dinero en el proyecto.
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Ahora procederemos a calcular y/o hallar cada uno de éstos parametros.

- rf: Utilizaremos rendimiento de un bono del tesoro americano a un plazo
de 5 afos, ya que debemos utilizar el plazo que mas se asemeje al de
nuestro proyecto, para esto utilizaremos el cuadro de “Indicadores de
riesgo para paises emergentes: indice de Bonos de Mercados Emergentes
(EMBIG)”, obtenido de Bloomberg y Reuters, el cual nos muestra un
valor de 1,66%.

- rm: Se obtiene de A. Damodaran: “Excess Returns (equity and firm) in
percent and (millions of) dollar terms”, que para la industria Beverage
(Soft), nos muestra un valor de 12,97%.

- rm-rf: Esta prima de riesgo, como se explico anteriormente consideran
los rendimientos promedio, consideraremos el valor dado por el indice
bursatil standard & Poor’s 500 (S&P 500), el cual muestra un valor de
8,45%.

- P (beta de las acciones): Este valor se obtiene de A. Damodaran: “Total
Beta (beta for completely undiversified investor)”, que para la industria
Beverage (Soft) es 0,98, cabe decir que este es el beta desapalancado, de
esa manera anulamos el riesgo de haber tomado deuda.

Luego este beta debe ser apalancado con la relacion D/E (que en nuestro
caso seria 0,6/0,4) y la tasa de impuesto a la renta del proyecto (28%).
Bproy=(1+D/E* (1 -IR)) * P
- COK: Para calcular el COK procederemos a utilizar la siguiente formula:
rf + (rm —rf) * Bproy = COK
Con los datos obtenidos anteriormente, cabe decir que este COK es el
rendimiento que exigira el accionista en EEUU, entonces esto quiere
decir que hay que ajustarlo al riesgo de invertir en el mercado peruano,
para ello utilizaremos el riesgo pais, que para el Perl es de 2,26%,
ademéas debemos ajustar este COK al tipo de moneda, ya que se
encuentra en ddlares corrientes, entonces para convertirlo a soles
corrientes lo debemos multiplicar por la inflacion relativa (Perd/EEUU),
que para el afio 2015 fue 3,6% y 0,1%, con lo que finalmente
obtendriamos la siguiente formula:
COK = ((rf + (rm —rf) * Bproy) + RP) * ((1+IIperu)/(1+I1eeuu))
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Tabla 8.1.

Célculo de COK (método CAPM).

Rendimiento libre de riesgo (rf) 1,66%

Prima de riesgo (rm-rf) 8,45%

Beta desapalancado de las acciones (B) 0,98

Beta apalancado del proyecto (Bproy) 2,03

Riesgo Pais 2,26%

Inflacion Peru 3,60%

Inflacion EEUU 0,10%

COK = ((rf + (rm — rf) * Bproy) + RP) * ((1+MNperu)/(1+Neeuu)) 21,80%

Elaboracién propia.

En conclusion, 21,80% es la tasa que los accionistas quieren ganar por invertir
en el proyecto, en otras palabras si los accionistas quisieran invertir en el presente

proyecto en el Peru, esperan ganar no menos del 21,8% en soles corrientes.

Este 21,80% se utilizara para en el anélisis financiero, ya que el flujo de fondos
financiero determina cuanto dinero es para el accionista de lo que entrega el proyecto,

luego de cubrir los costos, gastos, impuestos y pagar a sus acreedores.

Asimismo dado que el proyecto tiene financiamiento (tiene deuda), se procede a

calcula el Costo promedio ponderado de capital (CPPC) del proyecto:

Tabla 8.2.

Calculo de CPPC.

8,720%
6,487%

21,80%
15,44%

1.532.340
2.298.510

40,00%
60,00%

3.830.850 100,00% 15,21%|

Elaboracidn propia.

En conclusion 15,21% es el rendimiento minimo esperado para que los
accionistas y acreedores vean cumplidas sus expectativas de rendimiento. Este es el
promedio ponderado de rentabilidades que exigen los inversionistas (accionistas y

acreedores).
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Este 15,21% se utilizara en el andlisis econémico, ya que el flujo de fondos
econdémico arroja el monto que corresponde a todos los que financiaron el proyecto, sin

distinguir entre acreedores y/o accionistas, por ello no considera el servicio de la deuda.

8.1 Evaluacion econémica: VAN, TIR, B/C, PR.
Tabla 8.3.

Calculo de evaluacion econémica.

F.netos de fondos

-S/. 3.216.790,80

S/. 834.619,76

S/. 977.225,34

S/. 1.120.433,63

S/. 1.251.304,03

S/. 1.950.638,43

Factor de Actualiz.

1

0,8680

0,7534

0,6540

0,5677

0,4927

V.A. (al 15,21%)

-S/. 3.216.790,80

S/. 724.455,39

S/. 736.276,07

S/. 732.748,76

S/. 710.321,20

S/. 961.151,16

V.A. Acumulado

S/. 724.455,39

S/. 1.460.731,46

S/. 2.193.480,22

S/. 2.903.801,42

S/. 3.864.952,58

Interpolando:

Elaboracidn propia.

Andlisis metodoldgi
Respuesta:

-312989,38
4

0
X

648161,78
5

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

Tabla 8.4.

Célculo de evaluacion financiera.

0: La respuesta se localiza entre los afios 4 y 5 (Donde el VAN = 0)

F.netos de fondos

-S/. 1.481.722,97

S/. 601.486,40

S/. 592.086,13

S/. 600.622,51

S/. 614.154,91

S/. 1.213.485,24

Factor de Actualiz.

1

0,821

0,674

0,553

0,454

0,373057482

V.A. (al 21,80%)

-S/. 1.481.722,97

S/. 493.833,97

S/. 399.112,37

S/. 332.404,62

S/. 279.060,60

S/. 452.699,75

V.A. Acumulado

S/. 493.833,97

S/. 892.946,35

S/. 1.225.350,97

S/. 1.504.411,57

S/. 1.957.111,32

-256372,00 0 22688,61
3 X 4
Andlisis metodoldgico: La respuesta se localiza entre los afios 3y 4 (Donde el VAN = 0
el o aos T Z5anos, 1 mesesy Laas.
VAN= 547538836

Elaboracién propia.
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8.3 Analisis de los resultados econémicos y financieros del proyecto.

Analisis econdmico:

El proyecto después de operar por 5 afios y de pagar todos los costos de
produccion y gastos de operacion, obtendrd un excedente (VANE > 0) de S/.
648.161,78 actualizados (valor actual neto). En consecuencia es recomendable

ejecutarlo, ya que producira ganancias.

Si los accionistas cubrieran toda la inversion inicial, se obtendria S/. 1,20 actualizados
por cada nuevo sol invertido en el proyecto (relacion beneficio - costo).

Adicionalmente, el proyecto ofrece una TIRE de 22,35%, la cual es mayor al C.P.P.C.
de 15,21%, es decir que el proyecto da una rentabilidad mayor que la rentabilidad

minima requerida o esperada.

En cuanto al periodo de recupero, segun lo calculado la inversion se recuperard en 4

afios, 3 meses y 28 dias, periodo que se encuentra dentro de la vida atil del proyecto.
En conclusidn se puede decir que el proyecto es econémicamente viable.

Andlisis financiero:

Al finalizar el quinto afio de operacidn, el proyecto presentara un saldo positivo
(VANF > 0) de S/. 475.388,36 actualizados (valor actual neto), después de pagar los
costos de fabricacion, los gastos de operacion, la amortizacion del préstamo obtenido y
los intereses del crédito. Por lo tanto es recomendable su ejecucion, ya que producira

ganancias.

El presente proyecto, asimismo ofrece un retorno de S/. 1,32 actualizados por cada

nuevo sol invertido (relacion beneficio - costo).

El proyecto es atractivo pues ofrece una TIRF de 34,60%, la cual es mayor al costo de
oportunidad (COK) de 21,80%, es decir que el proyecto da una rentabilidad mayor que

la rentabilidad minima requerida o esperada.

En cuanto al periodo de recupero, segun lo calculado la inversion se recuperara en 3

afos, 11 meses y 1 dia, periodo que se encuentra dentro de la vida util del proyecto.

En conclusion se puede decir que el proyecto es financieramente viable.
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8.4 Analisis de sensibilidad del proyecto.

Se analizara la sensibilidad del proyecto mediante el estudio del impacto que
tendrd el cambio y/o variacion del valor de las distintas variables en los distintos
indicadores del proyecto.

A continuacion se construirdn distintos escenarios con variaciones en las

variables y se recalcularan los indicadores del proyecto.
e Escenario A: Variacion del precio de Venta.

Se decidid establecer una variacion de + 5% con los cuales se obtendrian un
margen de utilidad de 12%, 18% (actual) y 24%.

En la evaluacion econdmica, se puede observar que al disminuir el precio en un
5%, los indicadores de evaluacion econdmica, el VAN, la TIR y la R B/C, disminuyen
en un 93%, 30% y 16% respectivamente y el periodo de recupero aumenta en 7 meses y
13 dias. Caso contrario, al incrementar el precio de venta del producto en un 5%, los
indicadores de evaluacion econémica, el VAN, la TIR y la R B/C, aumentan en un
93%, 28% Yy 16% respectivamente y el periodo de recupero disminuye en 6 meses y 20

dias.

En la evaluacion financiera, se puede observar que al disminuir el precio en un
5%, se obtiene un VAN negativo, una TIR menor al COK y una R B/C menor a 1,
resultando asimismo en un periodo de recupero que supera la vida atil del proyecto.
Caso contrario, al incrementar el precio del producto en un 5%, los indicadores de
evaluacion financiera, el VAN, la TIR y la R B/C, aumentan en un 109%, 38% y 26%
respectivamente y el periodo de recupero disminuye en 1 afio y 1 mes y 18 dias.

Con esto se concluye, que el precio de venta es una variable con impacto

significativo en los resultados del proyecto.

Cabe mencionar que este efecto sobre los indicadores del proyecto seria el
mismo si se considera una variacién de + 5% sobre el volumen de ventas anuales, la
cual se basa o depende de la demanda que tenga el producto afio a afio, de la aceptacién
del mercado, promocion, publicidad, precio y plaza; y asimismo de que tan exacta fue
el pronostico de la demanda. Por ello se puede concluir también que el volumen de

ventas es una variable con impacto significativo en los resultados del proyecto.
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Tabla 8.5.

Efectos de la variacion del precio de venta.

S/. 8,69 S/.46.714,87| 15,74% | 1,01 |=4 afios, 11 meses, 11 dias.

S/.9,15 S/.648.161,78( 22,35% | 1,20 [=4 afios, 3 meses y 28 dias.

S/.9,61 S/.1.251.563,54| 28,71% | 1,39 |=3 afios, 9 meses y 8 dias.
[ Precio(s/) | vaNF | TIRF [RB/C[ Periodo de recupero |

S/. 8,69 -S/. 39.478,98| 20,69% | 0,97 |= Mayor a 5 afios.

S/.9,15 S/.475.388,36( 34,60% | 1,32 [=3afios, 11 mesesy 1 dias.

S/.9,61 S/.991.735,72| 47,70% | 1,67 |=2 afios, 9 meses, 14 dias.

Elaboracion propia.

e Escenario B: Variacion del costo de la maca negra.

El precio de la maca negra es el mas inestable y de mayor amplitud en su rango
de precio de nuestros insumos, ya que depende de su demanda, cosecha (oferta), las
cuales se dan principalmente en los meses de Junio a Agosto y de la calidad de la maca,
las cuales se pueden conseguir de ler, 2da, 3era 0 mixta. Encontrando asi un precio

minimo promedio de S/.120 y un méximo promedio de S/.350.

En la evaluacién econémica, se puede observar que al considerar un costo de
S/.350 por kg, se obtiene un VAN negativo, una TIR menor al C.P.P.C. y una R B/C
menor a 1, resultando asimismo en un periodo de recupero que supera la vida util del
proyecto. Caso contrario, al considerar un costo de S/.120 por kg, los indicadores de
evaluacion economica, el VAN, la TIR y la R B/C, aumentan en un 55%, 17% y 9%

respectivamente y el periodo de recupero disminuye en 3 meses y 22 dias.

En la evaluacién financiera, se puede observar que al considerar un costo de
S/.350 por kg, se obtiene un VAN negativo, una TIR menor al COK y una R B/C menor
a 1, resultando asimismo en un periodo de recupero que supera la vida Gtil del proyecto.
Caso contrario, al considerar un costo de S/.120 por kg, los indicadores de evaluacion
financiera, el VAN, la TIR y la R B/C, aumentan en un 64%, 23% y 16%

respectivamente y el periodo de recupero disminuye en 9 meses y 7 dias.

Con esto se concluye, que el costo de la maca negra es una variable con impacto

significativo en los resultados del proyecto.
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Tabla 8.6.

Efectos de la variacion del costo de la maca negra.

S/. 120,00 S/.1.004.201,42| 26,12% | 1,31 |=4 afios, 0 mesesy 6 dias.
S/. 200,00 S/.648.161,78( 22,35% | 1,20 (=4 afios, 3 meses y 28 dias.
S/. 350,00 -S/.19.412,54| 14,99% | 0,99 |= Mayor a 5 afios.

S/. 120,00 S/.780.161,11| 42,47% | 1,53 |=3 afios, 1 meses y 24 dias
S/. 200,00 S/.475.388,36( 34,60% | 1,32 (=3 afios, 11 mesesy 1dias.
S/. 350,00 -S/.96.060,56| 19,11% | 0,94 |= Mayor a 5 afios.

Elaboracién propia.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO

9.1 Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto.

La planta se localizara en la provincia del Callao, en el distrito Callao Cercado
en donde habitan alrededor de 410.639 personas, aproximadamente 4,2% de habitantes
de Lima Metropolitana y 41,2% de habitantes de la provincia del Callao. Ademas es el
cuarto distrito de Callao con mayor densidad poblacional (40,9 hogares/mz. De
vivienda) al tener 111.616 hogares y 2.729 manzanas de viviendas.

Por otro lado, es el distrito de la provincia con la mayor Poblacién

Econdmicamente Activa (168.708 personas) seguido del distrito de Ventanilla.

9.2 Impacto en la zona de influencia del Proyecto.

Sin duda el mayor impacto dentro de la zona de influencia del proyecto es la
generacion de nuevos puestos de trabajo y mejora de calidad de vida de las personas

que habitan en dicho distrito.

El distrito de callao cercado estd experimentando un importante crecimiento
respecto a la cantidad de empresas que se estan instalando dentro de los terrenos
disponibles, esto genera mayor tasa de empleabilidad y mejora de la infraestructura
dentro del distrito. Ademas, la mejora en salud, seguridad y saneamiento basico seria

inminente tras el crecimiento expuesto.

Ahora bien, el proyecto influye positivamente en el crecimiento econémico de
las empresas que proveen la materia prima, insumos, maquinarias y las empresas

tercerizadas que prestan sus servicios a la planta.

Durante la etapa de construccion del proyecto se incurrira en efectos negativos
debido a que se veran afectadas la seguridad y salud de las empresas aledafias al area de
la planta, ademas de los residuos solidos que se acumularan al final de esta etapa;
asimismo, las rutas de acceso deberan ser remodeladas y la maquinaria pesada

interrumpira el trafico el tiempo que sea necesario.
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9.3 Impacto social del proyecto.

El 60,5% de la poblacién en edad de trabajar del Callao, que equivale a 521.400
habitantes, corresponde a la poblacion econémicamente activa; del total de la PEA, el
6,5% se encuentra desocupada; ademas, el 21,6% se encuentra con subempleo. Por tal
motivo, uno de los impactos positivos es la generacion de empleo remunerado y ademas
que puedan recibir beneficios. Otro impacto social es el valor que absorbe el estado en

conceptos de tributos, aranceles, seguros, etc.

A continuacién, se muestran algunos indicadores para cuantificar el crecimiento
econdémico del aspecto social. En la tabla 9.1 se presenta el calculo del Valor Agregado
el cual mide lo generado en el proceso de produccion. Para esto se empled la tasa social

de descuento general equivalente segln el Ministerio de economia y finanzas (2013), a

9%.

Tabla 9.1.

Valor agregado del proyecto.

Sueldos

S/. 659.339,64

S/. 659.339,64

S/. 659.339,64

S/. 659.339,64

S/. 659.339,64

Pago al capital

S/. 1.184.449,08

S/. 1.381.824,53

S/. 1.579.349,23

S/. 1.759.050,11

S/. 1.974.805,71

Depreciacion tangibles +
Amortizacion intangibles

S/. 254.239,22

S/. 254.239,22

S/. 254.239,22

S/. 254.239,22

S/. 254.239,22

Intereses (Gastos
Financieros)

S/. 321.141,90

S/. 296.379,15

S/. 246.853,65

S/. 172.565,41

S/. 73.514,41

Utilidad antes de impuestos

S/. 609.067,97

S/. 831.206,16

S/. 1.078.256,36

S/. 1.332.245,48

S/. 1.647.052,08

Valor Agregado

S/. 1.843.788,72

S/. 2.041.164,17

S/. 2.238.688,87

S/. 2.418.389,75

S/. 2.634.145,35

Factor de actualizacion

0,92

0,84

0,77

0,71

0,65

Valor Agregado Presente

S/. 1.691.549,29

S/. 1.718.007,05

S/. 1.728.678,57

S/. 1.713.248,27

S/.1.712.013,74

Valor Agregado Presente
Acumulado

S/. 1.691.549,29

S/. 3.409.556,33

S/. 5.138.234,90

S/. 6.851.483,17

S/. 8.563.496,91

Elaboracién propia.

Tabla 9.2.

Relacién producto/capital del proyecto.

Valor agregado

S/. 8.563.496,91

Inversion total

S/. 3.704.307,42

P/K

2,31

Elaboracidn propia.
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Segun el resultado obtenido en la tabla 9.2, este indica que el proyecto es socialmente
viable debido a que la relacion valor agregado-inversion es mayor a 1 con lo que se

concluye que con cada sol invertido se ganan aproximadamente S/.2,31.
Tabla 9.3.

Intensidad de capital de proyecto.

Intensidad de capital 0,43

Elaboracién propia.

De acuerdo con la tabla 9.3, la relacion inversion total-valor agregado indica que para

generar un sol de valor agregado se requiere S/.0,43.
Tabla 9.4.

Densidad de capital de proyecto.

Inversion total S/. 3.704.307,42
Numero de trabajadores 20
d/c S/. 185.215,37

Elaboracién propia.
Finalmente segln la tabla 9.4 se determin6 que para generar un puesto de trabajo se

debe invertir S/.185.215,37.
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CONCLUSIONES

o La bebida energética gasificada a base de hoja de coca, maca negra y arandano
representa un producto innovador debido a la combinacion de materias primas e
insumos, resultando un producto terminado de buena calidad y buen sabor.

Adicionalmente fomenta el consumo y desarrollo de los recursos naturales del Peru.

o Invertir en una planta de las caracteristicas expresadas en este estudio, es
factible pues existe la tecnologia necesaria, disponibilidad de materia prima e insumos

suficientes y un mercado que aceptara el producto.

o Si bien existen actualmente diversos productores y productos similares, el
estudio realizado muestra que, las personas estan dispuestas a cambiar dicho producto y
consumir uno mas saludable, ya que son conscientes de que los actuales son dafiinos y

deben se consumidas con precaucion.

o El proyecto resulta ser viable técnicamente luego de analizarse la ingenieria del
mismo. La maquinaria y equipos existen en el mercado, la mano de obra esta disponible

y no requiere de mayor especializacion, con lo cual se elimina la barrera.

o Debido a que la demanda estimada para la planta no supera la maxima
capacidad de esta, durante la vida atil del proyecto, la distribucién de la planta se
mantendrd como en el disefio original, sin modificaciones ni gastos adicionales. Y se

podria utilizar la capacidad ociosa para fabricar otros productos.

o El analisis econdmico y financiero del proyecto arrojan resultados que permiten
afirmar su viabilidad. Tanto los VAN, TIR y R (B/C) de ambos anélisis superan los
requisitos minimos, lo cual nos dice que el presente proyecto es rentable y ademas lo

hace atractivo para los inversionistas.

o Luego de observar los resultados obtenidos en el analisis de sensibilidad,
concluimos que el precio de venta es un factor muy importante el cual sera evaluado
aisladamente para definir si el usuario final pagara dicho precio y finalmente concluir la

rentabilidad del proyecto.

o En la evaluacion social del proyecto se determinaron los beneficios del proyecto
para la sociedad. Se obtendra un impacto positivo por la generacion de oportunidades

laborales a los pobladores del Callao.
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RECOMENDACIONES

o Para mejorar las opciones de viabilidad del estudio, se recomienda fortalecer los
datos para el estudio de mercado para poder obtener una demanda proyectada mas real,
esto se podria realizar a través de una empresa especializada en marketing como Ipsos

Apoyo.

o Es recomendable que el precio del producto deba fijarse luego de haber
realizado un estudio de mercado y analisis economico profundo, realizado por una
empresa especializada, teniendo en cuenta el precio de los competidores, debido a que
el precio establecido es relativamente elevado a comparacion de estos y saber

finalmente si los usuarios finales estaran dispuestos a pagar dicho precio establecido.

o Al tratarse de un producto innovador para el mercado se debe desarrollar una
estrategia exitosa de marketing, la cual debe enfocarse en la publicidad en diversos
medios y en una correcta distribucion del producto, es decir se debe elaborar un

efectivo sistema de trade marketing.

o Para el tema del aseguramiento de la calidad, tanto del proceso como de los
productos, seria recomendable tener como objetivo la obtencion de la certificacion 1ISO
9001 y el HACCP, que busca avalar la inocuidad de los alimentos, asimismo el HACCP

debe ser disefiado desde antes de iniciada la puesta en marcha de la planta.

o A pesar de que la rentabilidad financiera del proyecto para los inversionistas
muestra indicadores favorables, se recomienda ejecutarse previa elaboracién de un
estudio de factibilidad y de un estudio definitivo que garantice su adecuada

implementacién y rentabilidad.

o Es recomendable ampliar la vida datil del proyecto a fin de obtener mayores

beneficios para los inversionistas.
o Evaluar la posibilidad de ampliar el mercado objetivo a otras regiones del pais.

o Utilizar nuestra capacidad ociosa en la elaboracion de distintos productos (que
en nuestro caso son productos en proceso) como lo son los concentrados o la maca

gelatinizada y agregar las lineas necesarias para su empaque.
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ANEXO 1: ENCUESTA REALIZADA Y RESULTADOS.

Behida Energetica
1. Sexoc(*)
[ Mascuding.

1 Fememning.

1 Edad:(®)
[1De 13 a 20 ates.

D= 21 a 35 ates.
[ Mis de 35 afios.

3. Distrito (especifique){7)

4. ;Com que frecuencia consume bebidas enerpeticas vio estimulantes? (si su respuesta sz No
consume; por faver de por termirada la encuesta v vaya a la sizuiente pagina) (*)

11 a 3 weces por mes

(1D 3 a 3 veces por semana.

01 o2 veces por semana

] Mo consume.

5. ;Donde susle comprar su bebida energetica v'o estimulanta?
(] Supermercados.

[ Eodezas.

[ Farmacias.

L) Otre (por faver, especifigue) [ ]
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6. Para cada caractenistica que busca en el producto, ssleccions del 1 al 5 en arden de importancia.

1 2 3 4 5
Calidad. N 0 0 0 0
Precio. ] 0 O O O
Cantidad. 1 1 O O O
Saber. Ll | | I |
Presentacion. O a . . .

7. Conociendo las propiedades de este nuevo producte, ;estana dispuesto a reemplazar la bebida
estimnlants que compr habifualments por esta bebida energetica a base de maca negra, hoja de coca
¥ arandano?

] 5L

[ M.

8. ;Cuanto estara dispuesioda) a pagar por esta bebida (botella de 300ml)?
[]Enfra 3 ¥ 4 sales.

[ Entme 4 ¥ 5 soles.
] Entre 5 ¥ 6 salas.
[]Entre 6 ¥ 7 sales.
[ Entre 7 ¥ § soles.

¢ ; Comprana usted esta bebida ensrgetica a base de maca nerra, hoja de coca ¥ arandane?
758

] M.

10. Enla escala del 1 al 10, ;que tan convencido esta de comprar esta bebida energetica a base de
maca negra, hoja de coca v arandano” Donds 1 es poco probable que lo compre v 10 es
definitivamente lo compra.

1 2 3 4 ] ]

-a
(]
k-]
=

O 0 O O O [ O O O O
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e Sexo:

Femenino.: 38.89%

= Masculine.: 61.11%

e Edad.

Mas de 35 afos.: 2.78%

De 21 2 35 afies.: 52.78% —

De 13 a 20 afios.: 44.44%
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e ¢ Con qué frecuencia consume bebidas energéticas y/o estimulantes?

No consume.: 38.8%% —_

— 1 a3 veces por mes: 47.22%

1 @ 2 veces por semana.: 13.89% -

e ¢ Dobnde suele comprar su bebida energética y/o estimulante?

]
43.48% 43.48%
40
0 26.09%
20
1]
%
o
Supermercados. Bodegas. Farmacias. Oro {por favor, especifigue)
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Para cada caracteristica que busca en el producto, seleccione del 1 al 5 en
orden de importancia.

Calidad

Precio

Cantidad

;/' 1: 10.53%

5:31.58%

—— 2:21.05%

4: 15.75%

¢

3: 21.05%

5 13.64%

1:27.27%
4: 18.18% ———
l = 2:18.18%

3:2273%

;o 10 10.00%
."I

5 1D.ﬂ'ﬂ%\\

4: 20.00% —-
e 20 25.00%

3: 35.00% 7
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Sabor

Presentacion

i 1: 9.05%%

i
'. 2: 13.64%

3:18.18%

5:31.82%

4: 27.27%

5:22.73% \

- 1: 31.82%
_/-f"

—~

4: 22.73%

f © 2:18.18%
3-4.55%
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e Conociendo las propiedades de este nuevo producto, ¢estaria dispuesto a
reemplazar la bebida estimulante que compra habitualmente por esta bebida
energética a base de maca negra, hoja de coca y arandano?

ED

69.57%

(1]

40

30.43%

20

¢ Cuanto estaria dispuesto(a) a pagar por esta bebida (botella de 300ml)?

Entre 7y & soles.: 4.35% hY
|

Entre &y 7 soles.: 3.70% —-\ |

‘ Entre 3 v 4 soles.: 34 78X
Entra 5y 6 solas: 21.74% = —

Entre 4 v 5 soles.: 30.43%
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e ¢ Compraria usted ésta bebida energética a base de maca negra, hoja de coca
y ardndano?

No.: 26.09% -\

51 73.91%

e En la escala del 1 al 10, ¢qué tan convencido esta de comprar esta bebida
energética a base de maca negra, hoja de coca y arandano? Donde 1 es poco
probable que lo compre y 10 es definitivamente lo compra.

10: 9.05%% \

3 13.69% —. "

___.-"
7:18.18% —

/ 1:18.18%
-__-,-—- 2: 4.55%

T 4 9.09%

W

B 27.2T%
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ANEXO 2: HOJA DE TRABAJO DE ANALISIS DE

RIESGO

Hoja de trabajo de andlisis de Riesgo

Bebida energética gasificada a base de maca negra, hoja de coca y arandano.

Etapa del Algiin Peligro significativo ¢Es esa
Peligros para la Seguridad del Justifique su decision de la columna ¢ Qué medios preventivos pueden ser aplicados? | etapaun
Proceso Alimento pCC?
Bioldgico: Bioldgico: Bioldgico:
Inspeclc,lén Y . . =lesssres el maca VIEIES ’de SEEEND - Aplicaciéon de SSOP que establece la limpieza e
seleccionde | - Crecimiento bacteriano S| pueden contaminarse por gérmenes del . 3
inspeccion del almacen. Sl
la MP suelo.
T si - Mucho tiempo en almaceny con - Controlar la temperatura y humedad del almacen
P condiciones inadecuadas para que siempre sea la adecuada.
Lavado de Bioldgico: Bioldgico: Bioldgico:
; - Contaminacion S| ) P - Controlar el proceso de tratamiento de agua para SI
insumos . .o 3 - Agua de calidad sanitaria inadecuada. " N
microbiol6gica que tenga la calidad necesaria.
Secado Bioldgico: Bioldgico: Bioldgico:
- Presenlua de M.O. sl - i can esElEs G e - Mantenimiento pr_eventlvo y Ilmple_za periodica a
patégenos. los equipos de produccion.
Fisico: Fisico: Fisico: &l
- Secado incompleto de la si - Horno a temperaturas menores a la - Control constante de la temperatura del horno de
maca recomendada para el secado secado de maca
Extrusion Fisico: Fisico: Fisico:
- Contaminacién por NO - El tornillo del extrusor se queda con - Aplicacién de SSOP que establece la limpieza e NO
suciedad en la maquina residuos del lote anterior. inspeccion diaria de los equipos.
Enfriado Fisico: Fisico: Fisico:
- Contaminacién por NO - Germenes del aire y contaminacion del N 92 & A NO
. L " - Limpieza periddica del area de trabajo
suciedad del area. recipiente que contiene el producto
Pulverizado Fisico: Fisico: Fisico:
- Contaminacion por Sl - Germenes y polvo acumulado en la - Aplicacién de SSOP que establece la limpieza e NO
suciedad en la maquina superficie de la tolva del molino inspeccion del almacen.
Mezclado Bioldgico: Biolégico: Bioldgico:
- Contaminacion en planta si - Limpieza inadecuada de utensilios, - Inspeccion periddica de aerobios meséfilos en
con M.O. patégenos. maquinas y superficies en contacto. superficies y ambientes.
- Exceso de 4cido ascérbico S| JCEEnC herﬁzienswgﬁsudulante el - Controlar el pesado de aditivos y saborizantes SI
Quimico: Quimico: Quimico:
Contaminacién en planta con S| Detergentes y soluciones sanitizadas no | - Personal capacitado en la limpieza y buen manejo
residuos quimicos. eliminadas. de las maquinas
Filtracion Biolégico: Biol6gico: Bioldgico:
- Contaminacién en planta NO - Limpieza inadecuada de tamizadora y - Inspeccion periddica de aerobios mesoéfilos en
con M.O. patégenos. sus mallas. superficies y ambientes. sl
Quimico: Quimico: Quimico:
- Contaminacion en planta si - Detergentes y soluciones sanitizadas no | - Cumplir con las actividades establecidas en el
con residuos quimicos. eliminadas. manual de BPM.
Bioldgico: Bioldgico: Bioldgico:
SifiEED - - Contaminacion en planta NO : Ens{g una I|[np|§2a adecuadla‘de (&5 - Cumplir con las actividades establecidas en el NO
carbonatado A utensilios, maquinas y superficies en
con M.O. patégenos. manual de BPM.
contacto.
Enjuague Biol6gico: Biol6gico: Biol6gico:
(botellas) | - Sobrevivencia de bacterias si - Concentracion inadecuada de cloro en el - Controlar los niveles de cloro en el agua de
patdgenas. agua de enjuague. enjuague.
- Tiempo inadecuado de inmersién en el - Controlar el tiempo de inmersién en el agua de
agua de enjuague. enjuague. Sl
Quimico: Quimico: Quimico:
- Presencia de residuos de A . .
cloro por encima del limite sI - Concentracion excesiva de cloro en el - Controlar los niveles de cloro en el agua de
méximo permitido agua de enjuague. desinfeccion y los tiempos de enjuague.
Llenado Quimico: Quimico:
- Contaminacion en planta NO - Este peligro se elimina en la etapa ra A ; . NO
. - A - Inspeccion periédica de superficies y ambientes.
con residuos quimicos. anterior.
Tapado Bioldgico: Bioldgico: Bioldgico:
- Recontaminacién con M.O. - Limpieza inadecuada de enjuagadora de .
. NO - Tener personal capacitado.
patégenos. latas o envasadora. NO
Quimico: Quimico:
- Contaminacion en planta NO - Este peligro se elimina en el enjuague. | - Inspeccién periddica de superficies y ambientes.

con residuos quimicos.
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ANEXO 4: PRUEBA DE LABORATORIO

Para el presente proyecto, se realizd una prueba de laboratorio en las
instalaciones de la Universidad de Lima, con fin de observar la factibilidad del
proyecto, en cuanto a la preparacion de la bebida, asimismo obtener algunas mediciones
como el Ph y los grados Brix de la bebida. Adicionalmente nos ayudo6 a corroborar los

calculos de nuestro balance de materiales.

Para esto, se prepard una muestra de la bebida de 2 litros. Para lo cual segun
nuestra formulacion y balance de materiales se utilizara las siguientes cantidades cada

insumo:

- Maca negra gelatinizada: 200g.
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- Arandanos frescos: 246,7g.

- Stevia en polvo: 1,3g.

- Benzoato de sodio: 0,3g.
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- Saborizante y colorante: 6g.

Procedimiento:

1. La maca negra pulverizada gelatinizada pasa por un proceso de coccién por 2
horas, agitando regularmente a una temperatura de 80 °C en aproximadamente 300
ml de agua, finalmente es filtrada.
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2. La hoja de coca pulverizada pasa por un proceso de coccién por un periodo de 4

horas en agitacion constante en aproximadamente 700 ml de agua a una

temperatura de 80 °C, y finalmente es filtrada.

183



4. Se procede a preparar el jarabe simple, el cual consta de agua (140ml), stevia en
polvo y el benzoato de sodio, esta mezcla simple se somete a agitacion por unos 30
minutos a 80 — 90 °C de temperatura.

5. Al jarabe simple o acidulado, se le afiade en agitacion constante el resto de
concentrados, extractos y saborizantes para obtener el jarabe terminado por un

periodo de aproximadamente 40 minutos, luego se proporciona el agua final para
obtener los 2 litros de bebida.
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6. Finalmente se procede a carbonatar la bebida, para esta prueba de laboratorio se
utilizé el método del hielo seco, para lo cual primero se bajé la temperatura de la
bebida hasta unos 4 C° aproximadamente para permitir una mejor absorcion del
CO,. Se utiliz6 236,5 g de hielo seco para dos litros de bebida (utilizando el ratio 1

Ib de hielo seco / galon de bebida).
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Bebida terminada:

186



Resultados y conclusiones:

El refractdmetro mostré un resultado de 1,9 °Brix, lo cual demuestra su poca
cantidad de azucar, debido a que en este proyecto sustituimos el azicar que
poseen las bebidas carbonatadas por stevia en polvo.

El medidor de Ph arrojé un resultado de 4,14; con lo cual se demuestra que se
obtuvo una muestra acida.

Se pudo observar que la maca pulverizada gelatinizada se disuelve facilmente
en agua, y se facilita su disolucion al echarla de a pocos, de manera constante y
agitando la muestra.

Se observd que casi el total del de la hoja de coca pulverizada queda retenida en
la etapa de filtracion, obteniendo asi un concentrado en agua, semejante a la
infusion.

En cuanto a la extraccion del jugo de arandano se verifico que se puede extraer
hasta casi un 80% de liquido.

Debido a que se obtuvo un Ph de 4,14, se debera utilizar reguladores de acidez
para que pueda entrar en el rango de 2,5 a 4,0 seguiin norma técnica.

Luego de realizar el proceso de carbonatacion utilizando el método del hielo
seco, se pudo constatar mediante un analisis sensorial que la bebida absorbe el
diéxido de carbono. Asimismo se utiliz6 dos muestras, una a temperatura
ambiente y otra a 4 °C, de igual manera se coloco el hielo seco en los envases y
se realiz6 un analisis sensorial, concluyendo que la muestra enfriada a 4 °C
habia absorbido mas diéxido de carbono que la muestra que se encontraba a
temperatura ambiente.

Finalmente se concluye que el proyecto es factible de realizar en un proceso

industrial.
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