Universidad de Lima
Facultad de Ingenieria y Arquitectura

Carrera de Ingenieria Industrial

o

Ry
<y, o
“hrip g1 eRt

ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA PLANTA
PRODUCTORA DE CHICHA DE JORA EN
ENVASE TETRA PAK CON SABOR A
MANZANA

Tesis para optar el Titulo Profesional de Ingeniero Industrial

Kevin Neil Palacios Barbagelatta
Codigo 20112134
Brigitte Celina Tarazona Ruiz
Cddigo 20112387

Asesor

Jose Francisco Espinoza Matos

Lima - Peru
Junio del 2018






ESTUDIO DE PRE FACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA PLANTA
PRODUCTORA DE CHICHA DE JORA EN
ENVASE TETRA PAK CON SABOR A
MANZANA



TABLA DE CONTENIDO

RESUMEN EJECUTIVO ...ttt 1
EXECUTIVE SUMMARY ..ottt 2
CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES.......cociiiiieeeeeeeete et 3
1.1, ProBIEMALICA.......oiiiiiieicie e 3
1.2.  Objetivos de 1a INVESTIGACION .......cc.eeiviiieii e 3
1.3.  Alcance y limitaciones de la iNVestigacCion ...........ccoccoereireneinieneniee e 4
1.4, Justificacion del temMa..........cccooveiiiiiiciece e 4
1.5, HipOtesis de trabajO........ccceiiiiieiieiiiiicceesie et 6
1.6.  Marco referencial de la INVESLIgaCION ..........ccevvevieiieiieie e 6
1.7. MArco CONCEPLUAL.........eouiiiiiiiiie it 7
CAPITULO I1: ESTUDIO DE MERCADO .....cocovtiiiiieeeeeeeeeeeeeee s 8
2.1.  Aspectos generales del estudio de Mercado..........ccceeveveevveieiieieese e 8
2.1.1. Definicidn comercial del producto............ccccveveiiieiiiieiic e 8
2.1.2. Principales caracteristicas del producto ............ccccoovereienieniiciine e 8
2.1.3. Determinacion del area geografica que abarcaré el estudio..............cc.ccccevnee. 9
2.1.4. ANALISIS el SECION .....eiiiiie ettt 10
2.1.5. Determinacién de la metodologia en la investigacion de mercado................. 11
2.2.  Analisis de 12 demanda ...........coveveierierieieie e 12
2.2.1. Demanda NiStOriCa...........ceiiiiieeeeieie e 12
2.2.2. Demanda POteNCial............ccoiiiiiieiieie e 15
2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias...........ccccovveeeeiiereiieseeie e 17
2.2.4. Proyeccion de 1a demanda............ccoceovrereiiiiiieieee e 19
2.2.5. Consideraciones sobre la vida Util .............cccoviiiriiiieniieniiie e 21
2.3, ANALISIS de 18 OFEIa.......coe it e 22
2.3.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras..............cccccveeuneee. 22
2.3.2. Competidores actuales y potenciales ...........c.ccovvviveiiiinenc e 22
2.4, Demanda para el PrOYECIO........cuiieieiieiiiiie ettt 22
2.4.1. Segmentacion del MErcado .........ccccoveiiiiieiic i 22
2.4.2. Seleccion del Mercado MELA..........cceverereieieiiceeee e 23
2.4.3. Demanda especifica para el proyecto...........c.coovveririiniiiencieseseseeeeeee 23
2.5.  Definicidn de la Estrategia de ComercializaCion............c.ccocveveiieeieennsiinnnns 24



2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucion............ccccocovvveviveve e, 24
2.5.2. Publicidad Y PromOCION ........cocouiiiiiicie st 25
2.5.3. ANAliSiS A€ 10S PrECIOS. .....ueiviuieiiitiieiisie ettt 27
2.6.  Analisis de disponibilidad de los insumos principales............c.ccooevviiieiniene, 28
2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima..........cccccoeeevveveiiiesieese s 28
2.6.2. Disponibilidad de la materia prima.........cccccevveveiieieeie e 31
2.6.3. Costos de 1a MAteria PrIMa........cccueveiierierierieriesi e 34
CAPITULO 111: LOCALIZACION DE PLANTA....ciintiienineineireisseseeseeeeens 35
3.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion.................. 35
3.2.  ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion ..................... 36
3.3.  Evaluacion y seleccion de 10calizacion.............ccocooeveeniiiiinieneneienc e 36
3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macrolocalizacion............cccoceveeiieiviveieriennen, 36
3.3.2. Evaluacion y seleccidn de la microlocalizacion ............cccccocevviieiecieciennnn, 38
CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA ....oooiiiiininineineineeseeesseeesessssssesenns 41
4.1. Relacion tamafio-Mercado............ccccveveiererieseseseeeeeesiese e ae e, 41
4.2.  Relacion tamafo-recursos ProdUCTIVOS .........coceeeerierieineneninesie e 41
4.3.  Relacion tamafio-teCNOIOQIa........cceeveieeieiiieiie et 41
4.4,  Relacion tamafio-INVEISION ..........cciueiieriereieieseseseeeeie e 42
4.5.  Relacion tamafo-punto de equilibrio..........coceoeieiineiiiiieie e 42
4.6.  Seleccion del tamafo de planta............coeiiiiiiiiiienee e 43
CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO.....cc.coooveeeeeeieeeeeeeeeieeeennann, 44
5.1.  Definicidn técnica del producCto .........ccccevveveeiieiiiiiesiece e 44
5.1.1. Especificaciones técnicas del producto.............cccceoererineieneiiseneeere e 44
5.1.2. ComposiciOn del ProdUCLO ..........ccoeiiereririiereeee e 45
5.1.3. Disefio grafico del producto...........ccceeviiiiiiiiicc e 45
5.1.4. Regulaciones técnicas al ProduCto ............ccceciiiiiviieiieie e 47
5.2.  Tecnologias existentes y procesos de producCion............ccccevcvereerveseervesreenenns 48
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida............ccooueeieieieiene i 48
5.2.2. Proceso de ProdUCCION .........c.ccuiiieiieeiieiie ittt ene s 49
5.3.  Caracteristicas de las instalaciones y eqQUIPOS..........cccverveieeieeriecieseeie e 54
5.3.1. Seleccion de la maquinaria y @qUIPO0S .........ccoererereeieierene e 54
5.3.2. Especificaciones de 1a magquinaria..........ccoceveriiinieieienese e 54
5.4.  Capacidad inStalada..........ccccccveiiiiiiiiiicie e 57

5.4.1.

Caélculo de la capacidad instalada ............ccccccveveiiieiiccccece e, 57



5.4.2. Caélculo detallado del nimero de maquinas requeridas.............ccccevveereeinernnnn 58
5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto ............cccccvevveiveririnennnn, 58
5.5.1. Calidad de la materia prima, insumos, proceso y del producto ...................... 58
5.2.2. EStrategia a8 MEJOIa......couiiuiiiriiiiieieieiesie ettt 61
5.6.  Estudio de impacto ambiental............cccoeiieiiiiiiieie e 62
5.7.  Seguridad y salud 0CUPACIONal...........cccocvueiieiiiiesie e 64
5.8.  Sistema de ManteniMIBNTO .......c.ccvereerieiie e 65
5.9.  Programa de prodUCCION ........cccccereiiieriiiinisiereeese e 67
5.9.1. Factores para la programacion de la produccion ..............cccoeveveiiieieeiesiiennn, 67
5.9.2. Programa de ProduCCION ..........ccceiieieiieerieiie e sieere e sve e sre et ee e saeenneeneas 80
5.10. Requerimiento de insUmMOs, Servicio y personal.............ccccviiiniiininniiciennenn, 74
5.11. DisSpoSiCION de PIANTA.......coueiiiiiieisitie e 78
CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION........cocomrirrrrrirenn. 94
6.1.  Formacion de la Organizacion empresarial ...........ccccceevevieeieeiciieese s 94
6.2.  Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios............. 95
6.3.  Estructura organizaCional............ccccceieieieieniiiiisieieeee s 96
CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS................... 97
% S 10177 657 o] 1L USROS 97
7.1.1. Estimacion de las inversiones de largo plazo (tangibles e intangibles) .......... 97
7.1.2. Estimacion de las inversiones de corto plazo (Capital de trabajo) ................. 98
7.2, COStoS de ProAUCCION ......ccveeiiieieiiecie ettt sre e enees 99
7.2.1. Costos de la Mmateria Prima.........cccceieeieiieiiece e 99
7.2.2. Costo de la mano de 0bra direCta.......cccveverieieeiieiieseere e 99
7.2.3. Costo Indirecto de FabricaCion ...........cccccevviiiiecicieiese s 100
7.3.  Presupuestos OPEratiVOS ........cccucceeiueiieiieeriesieseesie e sreere e sie e see e esreens 100
7.3.1. Presupuesto de iNQreS0 POr VENTAS .......ccovvevvveiivieiiieaieesieesieesireesteesieeasvee e 100
7.3.2. Presupuesto Operativo A& COSLOS .......cciererierieriererieienie et 100
7.3.3. Presupuesto Operativo d& gaSLOS ........coceverererirenieiienie e 102
7.4.  Presupuestos FINANCIEIOS ........coueiueeiiieiiiesieesiteestee e see e e srae e siaeanree e 103
7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda.........cccoveivieeiiiiiic i 103
7.4.2. Presupuesto de Estado ReSultados ...........ccoceieriiiiiniiene e 103
7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacion FinanCiera...........cccocevvveneiesenieninennns 104
7.4.4. Flujo de caja de Corto Plazo .......ccccveiieiiiiciie e 105
7.5, Flujo de fONAOS NELOS ......ccviiiiiiiiiieie e 106

Vi



7.5.1. Flujo de fondos 8CONOMICOS ......cceevuiiieiiieiicie e 106

7.5.2. Flujo de fondos fINANCIEIOS. .......ccveiueiieiieie e 106
CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA............... 107
8.1.  Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR.....cocoooviiiiie e 108
8.2.  Evaluacion financiera: VAN, TIR, B/C, PR .....cccccooiiiiiieiiieseseeseens 108
8.3.  Analisis de ratios e indicadores econémicos y financieros del proyecto......108
8.4.  Analisis de sensibilidad del proyecto...........ccoeviirniiiieneneceeee 110
CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL PROYECTO.....cccccovvvererne. 113
9.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto. ....... 113
9.2.  Analisis de INdicadores SOCIAIES. .........cccoveieririniiieie s 113
9.2.1. Densidad de Capital:...........cooiriiiiiiiiiee e 113
9.2.2. Valor agregado / Intensidad de capital:.............ccoooooeiiiiiiniiisceee 113
9.2.3. Relacion producto/capital ..........ccceeveiieiieiiiiece e 114
CONCLUSIONES ..ottt sttt st sa s snenaenn s 115
RECOMENDACIONES ...ttt nan e 116
REFERENCIAS ...ttt e e st e ae e e snaa e e nnaaeenneeeannnas 117
BIBLIOGRAFIA ..ot see et eetsses s ses s ssnassenassssssns s sesens s sensassneans 118
7N D, 0 1 T USRS 122

Vil



INDICE DE TABLAS

Tabla 1.1. Razas de maiz €N el Perl ........ccccoiiiiiiiiie i 7
Tabla 2.1. Importaciones de vino rosé, rojo y blanco..........cccceverevereieinsneieieen, 12
Tabla 2.2. Exportaciones de vino rose, rojo y blanco ... 13
Tabla 2.3. Produccion de vino rose, rojo y blanco .........cccccvveveiieiiene e 14
Tabla 2.4. DIA del 2012 @l 2016 ...c.ocviviieiiiiieieicie e 15
Tabla 2.5. Consumo litros per cépita de Perly Chile ......c..cccovevvveveiiininciceiee, 16
Tabla 2.6. Grado de intensidad d& COMPIA .........cccceevereririnineeie e, 18
Tabla 2.7. PODIACION PEIUANG..........ccoveivieie et sae e ene s 19
Tabla 2.8. Demanda interna aparente ...........ccoceeieeieeieereeiieseeseeseeseesteeee e sre e 19
Tabla 2.9. Demanda proyectada al 2022.............cccooiriiiiiniiiieiee e, 21
Tabla 2.10. Porcentaje de produccion de vinos empleados para producir sangria......24
Tabla 2.11. Proyeccion de la demanda para el proyecto ..........cccoccevvveveiieieeiesieenn, 24
Tabla 2.12. Datos morfologicos del maiz alazan ............ccccooveveiieiiieie e 29
Tabla 2.13. Datos morfol6gicos del maiz moChero ..........ocooevviieininincc e 29
Tabla 2.14. Propiedades fisico-quimicos de la panela granulada................c.ccccevene. 30
Tabla 2.15. Propiedades fisico-quimicos del afrecho ..........ccccocveveiieiiiciiccce, 31
Tabla 2.16. Precios del MaiZ.......ccooeiiiiiiiieiiieieie e 34
Tabla 3.1. Factores de macroloCalizacion...........cccocvveieiiencineiee e 36
Tabla 3.2. Matriz de enfrentamiento de factores de macrolocalizacion..................... 37
Tabla 3.3. Cuadro de calificacion de factores de localizacion.............ccocccviviieinnen, 37
Tabla 3.4. Tabla de ranking de factores..........cccocveieiieii i 37
Tabla 3.5. COStO U8 tEITENO .....cueeieieciecieeeee e 38
Tabla 3.6. Factores de microlocalizaCion .............ccccvviiiniiniieiene e, 39
Tabla 3.7. Matriz de enfrentamiento de factores de microlocalizacion...................... 39
Tabla 3.8. Cuadro de calificacion de factores de localizacion.............ccocccveviieinnen, 40
Tabla 3.9. Tabla de ranking de faCtoresS..........ccooveeiiiiii i 40
Tabla 4.1. Calculo de los requerimientos de materia prima ..........ccocoeeeverernseeneennn, 41
Tabla 4.2. Capacidad de cuello de botella .........ccooe e, 42
Tabla 4.3. Calculo del punto de equilibrio.............ccccoviiiiiiiiece e, 42
Tabla 4.4. Relacion de tamafio de planta...........ccccoceiieiiiiiiicce e 43
Tabla 5.1. Requisitos fisicos y quimicos de la chicha de jora..........cccocoeveviverviiinnen, 44



Tabla 5.2. Composicion de 1a ChiCha...........ccccoveviii i 45
Tabla 5.3. Etapas de COCCION .......cccocveiieiicie e enes 50
Tabla 5.4. Méquinas a utilizar en el proceso productivo ...........cccecevereveiesveeeriennn, 54
Tabla 5.5. Especificaciones de 1a MmagquiNaria...........coccovrererieiienenesese e, 54
Tabla 5.6. Capacidad iNStalada .............cevviieiieieie e 57
Tabla 5.7. NUmero de maquinas reqUENITAS ......ccecvveveereeieieese e s sae e 58
Tabla 5.8. Hoja de analisis A& MESP0S. ......cuiireririreiieieie e 59
Tabla 5.9. PIan HACCRP ...t sttt nne s 61
Tabla 5.10. Matriz de Leopold para el proyecto...........ccceevveieeieiiie i 63
Tabla 5.11. Plan de mantenimiento .........ccccceveereneneneniseseesee e 66
Tabla 5.12. Requerimiento de envase tetra Pak .........ccocvvrerieieiiiencne e, 68
Tabla 5.13. Requerimiento de producto terminado .............ccecveverereniieniiiseeeee, 69
Tabla 5.14. Requerimiento d& MAIZ........cccocvviiieieiiie e 69
Tabla 5.15. Requerimiento de 1a Manzana.........ccccccevveieeieieece e 70
Tabla 5.16. Requerimiento de CRANCACA ..........cceovirierieerieeie e e sn e 70
Tabla 5.17. Requerimiento de la qUINUA ...........ccooviiiieriieicie e 71
Tabla 5.18. Requerimiento del afreCho..........cccoeiveieiieiiie e 71
Tabla 5.19. Requerimiento 08 AQUA ........cceeveireeiieeiieieeite e sree e eee e see e sre e ae e 72
Tabla 5.20. ReqUerimiento de CAJAS.........cccoueuirirrierierieniesiesieeeeeee e, 72
Tabla 5.21. Requerimiento de tapas de tetra Pak.........cocoovvveriienenencneeeeeeiee, 73
Tabla 5.22. Programa de producCion anual ............ccccceeveeiiieeie e 73
Tabla 5.23. ReqUEriMIeNnt 08 ENVASES .......cveiveeiueerieireeiieeieseesteeseeseesreeeesreesreeaesneas 74
Tabla 5.24. Requerimientos 08 MAIZ .......ccccveiieieiiee e, 74
Tabla 5.25. Requerimiento de MaNZaNa...........cceoveiereereeieseeneenee e see e sreeseesneesnens 75
Tabla 5.26. Requerimiento de ChaNCaCa ..........c.ccveveiierieiieiee e 75
Tabla 5.27. Requerimiento de la qUINUA...........ccceeiiiiiieeiie e 75
Tabla 5.28. Requerimiento de afreChO.........ccooveiviieiie e 76
Tabla 5.29. Requerimiento d 8QUA .........cccveirierieriiesiesies e 76
Tabla 5.30. Requerimiento de Cajas.........cccveiieiieeiieiie e 76
Tabla 5.31. Requerimiento de tapas.........cccveiieiieeiie i 77
Tabla 5.32. Requerimiento 0 SEIVICIOS. ......c.ciueiuiiieieereeieseeseeseesee e esee e saeenee s 77
Tabla 5.33. NUMEro d& OPEIariOS. .......c.couiiirieieieie ettt 78
Tabla 5.34. EIemMentos EStALICOS. ........coiviiiiiiieieieie e 81
Tabla 5.35. Célculo del &rea de 1a planta..........cccoceveveiiiiiieeeiece e, 82



Tabla 5.36. Calculo del nimero de parihuelas............cccovveiieiicic i, 83

Tabla 5.37. Area admMiniStratiVa............co.erveereesreerieeseesssesee s esesses s esssnsesenes 84
Tabla 5.38. Area administrativa total..............cccoveeviierieeereiieesseseseseesseseess s 86
Tabla 5.39. Sefializacion de Seguridad..........cccoverereieiiiieieeee e, 87
Tabla 5.40. Tabla relacional de actividades............ccoceiiiiiiiniiiene e, 90
Tabla 5.41. Tabla de MOIVOS. .......ccoiiiiiiiieieee e 91
Tabla 7.1. ACtiVOS tangibIes ..o 97
Tabla 7.2. Activos INtaNgIDIES .........ooi i 98
Tabla 7.3. Gasto @nUAL ........ccccuevieiiiiie i 98
Tabla 7.4. INVErSION TOTAl ........coveiiiiieiccee e 98
Tabla 7.5. Distribucion de 1a deuda ...........ccceovevieveiiieiisrceeee e, 99
Tabla 7.6. COStO dE INVEISION .......cveiiiiiiiieeiee e 99
Tabla 7.7. Costo de mano de 0bra direCta.........ccoovveveiiiinienieee e, 99
Tabla 7.8. Costo indirecto de fabriaCion...........ccvviiiiiiiiiiiniieieiese e 100
Tabla 7.9. Presupuesto de INgresoS POr VENTAS ........ccoeierereeierienie e 100
Tabla 7.10. Amortizacion de intangibles ...t 100
Tabla 7.11. Depreciacion de activos fabriles...........cccocoviiiiieiiccicc e, 101
Tabla 7.12. Depreciacion de activos N0 fabriles............ccooceeveiieiiccc i, 101
Tabla 7.13. CoSto de ProdUCCION ........cc.overiiiiiieenie et 102
Tabla 7.14. COStO 08 VENTA.......eoeeiiieieiie e siee e e e eee e sae e sreesee e sneesteeseesreensenns 102
Tabla 7.15. Gastos admMinIStratiVOS.........ccveierierierieiese st 102
Tabla 7.16. GaStOS A& VENTA .......ciueiieiiiiiieieeieieie et 102
Tabla 7.17. Presupuesto del servicio de la deuda..........cccccoeveevvenvniiiieneeienieeen, 103
Tabla 7.18. Presupuesto de estado de resultados...........cccevveeveeiviicciieneee e, 103
Tabla 7.19. Estado de situacion fiNANCIEra ..........ccocvveiiiinieeieiene s 104
Tabla 7.20. Flujo de caja a Corto Plazo..........cceeveeiiieiieeiieeiie e 105
Tabla 7.21. Flujo de fondo eCONOMICO .......ccceeivieeiiicie e 106
Tabla 7.22. Flujo de fondo fINANCIEIO.........cccvvveiiee e 106
Tabla 8.1. CAICUIO del COK .....ooviniiiiiice e 107
Tabla 8.2. Calculo del VAN, TIR Yy PR €CONOMICO .........ccoeeveiieeiiiiieiic e, 108
Tabla 8.3. Calculo del VAN, TIR Yy PR fiNanCiero...........ccccvveveieneneninenieeens 108
Tabla 8.4. indice de liquidez- razon COIMIENTE ..........cov.vvevvereeeieeeer e 108
Tabla 8.5. indice de liquidez- razon ACIA .............coeveeeeeeeeieeeeeeeeee e 109

Tabla 8.6. INAICE A8 SOIVENCIA «..v.veeeeee oo e e e e e e s e e er e ae e eee s 109



Tabla 8.7. Rentabilidad bruta SODre SUS VENTAS. .........eovv e 109

Tabla 8.8. Rentabilidad neta SObre SUS VENLAS .........ccccovvrieeniiieie e 110
Tabla 8.9. Rentabilidad del patrimonio ...........ccccooiiiiiiinie e 110
Tabla 8.10. Rentabilidad neta del aCtiVo..........ccoccveiiiiiiieiecesee e 110
Tabla 8.11. ESCENAIIOS .....ccuveuierierieiieitesiesiesiee ettt bbbttt 111
Tabla 8.12. Demanda del proyecto vs demanda proyectada.............ccccceevververreennenn, 111
Tabla 8.13. ESCeNArio OPtIMISTA. ........ccivieiiiieieiesie e 112
Tabla 8.14. EScenario MOAErat0.......ccocueivevirrieieeie et sie et 112
Tabla 8.15. ESCENArio PESIMISIA ......cceiieiieeieciie e eie ettt ne s 112
Tabla 8.16. Valor €SPErat0 ..........ccveueiieiieeiecie sttt re e nae e 112
Tabla 9.1. Intesidad de Capital ...........covriiiiiiieie e 113
Tabla 9.2. Valor agregado anual del 2018 al 2022 ............ccccooeviieieiininiieeee 114
Tabla 9.3. Intensidad de Capital ............cccoveiiiieiecie e 114
Tabla 9.4. Relacion producto capital .............cccciieiiiiiiiicie e, 114

Xi



INDICE DE FIGURAS

Figura 1.1. Variacion trimestral del PBI Peruano ...........ccooovveinineneinieneee e 5
Figura 2.1. Distribucion del NSE de Lima Metropolitana............cccceovveneineneninenne. 10
Figura 2.2. Importaciones de vino rosé, blanCco Y r0jo .......cccevevveieeieieeseece e, 13
Figura 2.3. Exportaciones de vino rosé, blanCco Y r0jo .......cccevvvveveiiieieeseee e, 14
Figura 2.4. Produccion de vino rosé, blanCo Y r0jO ........ccoeoeiriieininieneene e 15
Figura 2.5. Actitud hacia el esfuerzo de tener un estilo de vida saludable.................. 16
Figura 2.6. Grado de intension de COMPIa........ccueiveiueiiieieerie st e se e sre e, 18
Figura 2.7. Adultos que consumen alcohol por nivel socioecondmico ...................... 23
Figura 2.8. Asistencia a establecimientos por parte de jovenes adultos..................... 25
Figura 2.9. Evaluacion de la publicidad en internet ...........ccoooovieieieniincseneee, 26
Figura 2.10. Percepcion general de la radio.........ccccecveieieeieiic i, 26
Figura 2.11. Influencia de la publicidad al adquirir un producto o servicio............... 27
Figura 2.12. Interés que genera la publicidad en redes sociales...........cc.cccooerernnnnne, 27
Figura 2.13. Registros de precio de bebidas con 7° de alcohol ...............ccocoiiiinn, 28
Figura 2.14. MaizZ @lazan.........ccoooeeiieieiie et 29
Figura 2.15. MaiZ MOCNEIO........ccviiieiicic et 29
FIQUIa 2.16. QUINUA ....voueeiiteie ittt bbbttt sb ettt 30
Figura 2.17. Produccion de maiz amilaceo..........cccoeeeriiiineiiiieeceee e 31
Figura 2.18. Calendario de produccion de maiz amilaceo...........c.ccccceevveveeieseennenn, 32
Figura 2.19. Produccion de cafa de @ZUCAr ..........c.ccceeieieeiieeie e, 32
Figura 2.20. ProducCion d& QUINUA ..........coveiieieinienieene et 33
Figura 2.21. ProducCiOn d& MANZANA..........ccerverueriiriinienieeieiesie et 33
Figura 5.1. EnNvase de ProduCTO .........cccceiiiiiieiieeiic ittt 46
Figura 5.2. Materiales de envase de tetra pak..........cccccevvviieeiieiiic v 46
Figura 5.3. Forma de etiquetado referencial .............ccoooiiiiiiinie, 47
Figura 5.4. Informacion nutricional referencial............ccccoovviiiiiiiiiiceee, 48
Figura 5.5. Descripcion de foil de aluminio ............cccooviiiiiicc i, 80
Figura 5.6. Sefializacién de obligacion para el personal............ccccccoveveiicieeiciieneen, 87
Figura 5.7. Sefializacion de ubicacion para el personal...........ccocooviiiiiiiinicnen, 87
Figura 5.8. Sefiales de prohibicion en la empresa..........ccocevveeiverecie e, 88

Xii



Figura 5.9. Sefializacion de adVertenCia ...........cccoevveieeieeiiese e 88

Figura 5.10. Sefalizacion de equipos de seguridad en caso de incendio.................... 88
Figura 5.11. Diagrama relacional ... 92
Figura 6.1. Estructura organizaCional ...............cccoiiiiiiiiiiieiesc e 96
Figura 8.1. Demanda NiStOMICA..........cccueiieieiieseeie e 111

Xiii



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1: Consumo per CAPIta de VINOS .......cceiviirireirenieieese e 123
Anexo 2: Encuesta sobre lanzamiento de chicha de jora..........ccccocviiiniiiiicicnenn 124

Xiv



RESUMEN EJECUTIVO

En el presente trabajo de investigacion, en el primer capitulo se explicaran los aspectos
generales el cual esta referido a los objetivos, la justificacion de la investigacion, hipotesis

y el marco referencial.

En el segundo capitulo, se realizara el estudio de mercado para determinar la
demanda del mercado y también se realizara un andlisis sobre la oferta del mercado. Este
andlisis seré la base para definir la estrategia de comercializacion de la chicha de jora.

En el tercer capitulo, se identificaran los principales factores que ayudaran a
decidir la localizacién de la planta. Para esto, se realizara un analisis a nivel macro y

posteriormente, un analisis micro.

El cuarto capitulo esta referido a la seleccion del tamafio de planta analizando

diversos factores como el mercado, la tecnologia, la inversién y los recursos.

En el quinto capitulo, se describird a detalle la ingenieria del proyecto. Se hara
una descripcion técnica del producto, las tecnologias y procesos productivos existentes.
Ademas, se explicara el proceso de produccion a realizar, el estudio de impacto ambiental

y el manejo de la seguridad y salud de los trabajadores.

En el sexto capitulo, se explicara la organizacion de la empresa y el requerimiento

del personal administrativo.

En el séptimo capitulo, se describiran los aspectos econdémicos relacionados al
proyecto, requerimientos de inversién inicial y los gastos generados por la operacion de

la planta.

Finalmente, se realizara las evaluaciones economica, financiera y social para
determinar la viabilidad del proyecto. La factibilidad sera demostrada mediante el calculo

de los indicadores correspondientes segun el tipo de evaluacion.



EXECUTIVE SUMMARY

In the research work, the first chapter discuss the general details which refers to the

objectives, justification, hypothesis and framework.

In the second chapter, the market study will be developed to determine the
demand and supply of the market. This analysis will be the basis to define the

commercialization strategy for chicha de jora

In the third chapter, the main factors that directly influence the project will be
identified. these will help to decide the location of the plant. For this, a macro and micro

level analysis will be performed

The fourth chapter refers to determine the plant size. For this, various factors will

analyze such as market, technology, investment and resources.

In the fifth chapter, the engineering of the project will be described in detail. A
technical description of the product, the technologies and the existing production
processes. In addition, it will explain the production process to be carried out, the study
of environmental impact and the management of the safety and health of workers.

In the sixth chapter, the organization of the company and the requirement of the

administrative staff will be explained.

In the seventh chapter, presents the economical aspects of the project, initial

investment requirement and expenses arising from the operation of the plant.

Finally, presents the economic, financial and social assessments to determine the
feasibility of the project. The feasibility will be demonstrated by calculating the

corresponding indicators according to the type of evaluation.



CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES

1.1.  Problemética

En los dltimos afios, la comida peruana ha cobrado gran importancia dentro y fuera del
pais debido al ‘Boom de la Gastronomia’. La creacion de proyectos como “Lima, Capital
Gastronomica de América”, “Herederos de la cocina peruana” o eventos como “Mistura”
evidencian el crecimiento de la gastronomia en el pais. Esto se ve reflejado en el aumento
de empresas y personas ligadas al sector; ademas, una mayor produccion y demanda de

alimentos dentro y fuera del hogar.

Este desarrollo tiene un impacto positivo en diversos sectores como la industria
de alimentos en la cual se busca explotar al maximo los recursos con el fin de mantener
un crecimiento sostenido de la gastronomia. Sin embargo, existen bienes que aun no

logran desarrollarse de forma industrial, tal es el caso de la chicha de jora.

Actualmente, la produccion es casera y difundida en ciertos sectores del territorio
nacional. No obstante, su industrializacion y el desarrollo de la chicha mediante una linea
de sabor frutada en envases de tetra pak otorgaria ventajas en el transporte, conservacion,
calidad y presentacion del producto. Estos factores permitirian ampliar el mercado de esta

bebida peruana tradicional.

Ante la problemaética expuesta, en el siguiente estudio se plantea realizar el estudio
preliminar para la instalacion de una planta para la produccion de chicha de jora en envase
tetra pack con sabor a manzana. ¢Sera viable de forma social, tecnoldgica y econémica
la instalacion de una planta de produccion de chicha de jora en envase tetra pack con

sabor a manzanal?.

1.2. Objetivos de la investigacion
1.2.1. Objetivo general

Determinar la viabilidad comercial, tecnoldgica, econdmica y financiera para la
instalacion de una planta para la produccion de chicha de jora con sabor a manzana en

envases de tetra pack.



1.2.2. Objetivos especificos
e Realizar un estudio de mercado del consumo de chicha de jora en el Perd,
estableciendo si es viable su consumo en sabor a manzana.
e Evaluar la viabilidad tecnoldgica del proyecto.

e Determinar si el proyecto es econdmica y financieramente viable.

1.3.  Alcancey limitaciones de la investigacion

El alcance del estudio sera lima metropolitana ya que nuestro mercado objetivo se

localizara alli.

La limitacion es la insuficiente informacion de la demanda de la chicha de jora

por lo que se tomo en cuenta a su sustituto la sangria.

1.4. Justificacién del tema

1.4.1 Técnica

La elaboracién de la chicha de jora artesanal implica un proceso relativamente sencillo.
Las recetas varian dependiendo de la cultura propia de la zona en la que se prepara, sin
embargo, para esta propuesta de investigacion utilizaremos la mas comin adicionando
elementos que enriqueceran el producto final obteniendo simultdneamente una

fermentacion méas completa que mejore la calidad. (Aguirre, 2013)
Los equipos a utilizar son:

e Tanque de remojo

e Caldera

e Secador

e Molino de martillos

e Tanque de coccion

e Intercambiador de calor
e Filtro prensa

e Tanque de fermentacion
e Pasteurizadora

e Envasadora



Los equipos que seran importados son la pasteurizadora y envasadora. El resto de

equipos seran nacionales.

1.4.2 Econdmica

En la tendencia trimestral actualizada a julio del presente afio, el Peru presenta en el PBI
una recuperacion economica a la caida observada desde el tercer trimestre del 2016. Esto
se debe a la evolucién favorable de las actividades extractivas (pesca y acuicultura), de
transformacion (manufactura) y de servicios (telecomunicaciones y transporte) (Gestion,
2017). En el caso de la demanda interna se ha recuperado con respecto al trimestre
anterior. Esto se debe a un incremeto en el consumo privado (alimentos, bienes duraderos
y servicios) y gasto del gobierno (educacién y salud publica) (Gestion, 2017). A

continuacion, se muestra la variacion porcentual del PBI y la demanda interna.

Figura 1.1

Variacion trimestral del PBI peruano
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Fuente: Instituto Nacional de Estadistico e Informatica (2017).

Segun lo observado en el gréafico, se espera mantener la tendencia positiva y tener
un crecimiento del PBI en un 2% con respecto al segundo trimestre del presente afio. En
base a ello, se busca a través de este proyecto una rentabilidad buena y sostenible a lo
largo del tiempo.

Se espera tener un VAN positivo, una TIR atractiva mayor al costo de capital y

una relacién Beneficio/Costo mayor a la unidad.



1.4.3 Social

Se generaran mayores puestos de trabajo estables bajo condiciones seguras.

Se generara mayores zonas de cultivo de maiz y quinua lo que contribuye a
un mayor consumo e inversion. Esto generaria un mayor crecimiento del PBI.
Se hara uso de equipos amigables con el medio ambiente y control de

desechos para minimizar el impacto ambiental.

1.5.  Hipdtesis de trabajo

La instalacién de una planta de produccion de chicha de jora en envase tetra pack con

sabor a manzana es social, tecnolédgica y econémicamente viable.

1.6.  Marco referencial de la investigacion

A continuacion, se explicara las similitudes y diferencias que existen entre las

investigaciones realizadas en afios anteriores con la actual:

Aguirre Logrofio, Hugo. (2011). Propuesta de una receta estandar para la
elaboracion de la chicha en la provincia de Chimborazo. Tesis, Universidad
Tecnologica Equinocial, Ecuador. Entre las similitudes encontradas con esta
investigacion esta en que se realiza una investigacion para encontrar un
proceso de fabricacion de la chicha incluso con frutas. La diferencia es que
el publico objetivo es la provincia Chimborazo de Ecuador.

Rios Céceres, Diego. (2013). Disefio de un sistema de fermentacion para la
elaboracion de 100 litros de chicha de jora. Tesis, Pontificia Universidad
Catolica del Peru.. La tesis se enfoca en el disefio del proceso de elaboracion
de chicha de jora de modo que se obtenga un proceso automatizado.

Ayma de la Cruz, Cristian y Cacsire Janampa, Gloria. (2012). Tratamiento
térmico para estabilizar la chicha de jora. Tesis, Universidad Nacional de
Ingenieria.. La tesis se enfoca en detener la fermentacidén a través del
tratamiento térmico conservando las propiedades organolépticas a un nivel
aceptable.

Pérez Parraga, Erika. (2012). Evaluacion de distintas variedades de maiz (zea
mays indurata, zea mays amylacea) para la elaboracion de una bebida



fermentada a partir de la germinacion. Proyecto de investigacion de la
Universidad técnica estatal de Quevedo. El proyecto se enfoca en la

evaluacion de la variedad del maiz para obtener la mejor chicha de Jora.

1.7.  Marco conceptual

El insumo principal es el maiz amilaceo (Zea Mays L.spp amilaceo). Las variedades
empleadas para la produccién de la chicha son: Alazan, Pagaladroga y Mochero. En el
Perd, las variedades de maiz utilizadas para la chicha de jora se encuentran en la costa.

Tabla 1.1.
Razas de maiz en el Peru
Razas Primitivas
Costa Sierra Selva
Confite morocho Enano
Confite puntiagudo
Confite punefio
Razas derivadas de las primitivas
Costa Sierra Selva
Mochero Chullpi Sabanero
Alazan Huaylefio Pirinico
Pagaladroga Paro
Rabo de zorro Morocho
Chaparrefio Huancavelino
Iquefio Ancashino
Shaiatu
Cuzco cristalino-amarillo
Cuzco blanco
Razas de la segunda derivacion
Costa Sierra Selva
Huachano San Gerénimo Chimlos
Chanchayano S.Gerénimo Huancavelica | Imarafion
Perla Cuzco Gigente
Rienda Arequipefio
Razas introducidas
Costa Sierra Selva
Pardo Aleman
Arizona Chuncho
Colorado Cuban yellow
Razas incipientes
Costa Sierra Selva
Jora Morado Cantefio
Coruca Morcho Cajabambino
Chanchamayo amarillo | Amarillo Huancabamba
Tumbesino Allajara
Morochillo Huarmaca
Blanco Ayabaca
Huanuquefio

Nota: Estudio realizado a nivel nacional sobre las diversas variedades de maiz.

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego. (s.f)




CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

2.1.  Aspectos generales del estudio de mercado
2.1.1. Definicion comercial del producto

La chicha de Jora posee distintas variedades la cual dependera de la zona geogréfica.
Actualmente es muy utilizada como condimento para macerar diversas comidas peruanas

como por ejemplo: Seco de Cabrito, Pachamanca, Sudados, entre otros platos.

Para el estudio se utilizar4 el maiz alazdn o mochero como insumo principal.
Ademas, la fruta que se empleara sera la manzana y se envasara en envases tetra pak de

600 ml para poder competir con otros tipos de bebidas que existen en el mercado.

e Producto Basico
Bebida alcohdlica fermentada de alto contenido proteico, carbohidratos y rico
en aminoacidos gracias a los insumos utilizados en su elaboracion.

e Producto Real
Envase: Tetra pak de 600 ml. Una de las caracteristicas afiadidas al producto
basico es la fabricacion de un producto de alta calidad, conservacion y
confiabilidad. Ademas, el producto tendra un sabor agrio de color pardo. La
etiqueta incluird la informacion del fabricante, fecha de caducidad,
ingredientes, tabla nutricional e informacion nutricional de los principales
insumos del producto.

e Producto Aumentado
Se contara con un servicio web y una linea gratuita 0-800 para la atencion al
cliente (para pedidos reclamos, quejas y recomendaciones de los clientes). El
producto incluird en el empaque recetas para preparar diversos tipos de

cocteles y acompariamientos.

2.1.2. Principales caracteristicas del producto
2.1.2.1. Usosy caracteristicas del producto

La chicha de jora posee distintos usos. Actualmente, se utiliza la chicha como bebida y

como condimento para macerar diversas comidas peruanas.



De acuerdo a EsSalud (2014), la chicha de jora otorga distintos beneficios para la

salud los cuales son:

e Propiedades diuréticas.
e Ayuda a bajar de peso.
e Contiene enzimas y zinc que impide que los varones sufran de la prostata.

e Permite bajar la presion arterial alta.

2.1.2.2. Bienes sustitutos y complementarios

En el mercado peruano existe una alta variedad de productos sustitutos que pueden
reemplazar a la chicha de jora como bebida alcoholica y estas pueden tener un mayor o

menor grado de alcohol. Entre ellos tenemos los siguientes:

e Sangria
e Licores (Sidra,lrish cream)
e Vino (Rosé, Tinto)

e Cerveza artesanales

Como bienes complementarios para una bebida alcohdlica como la chicha, se
puede acompafar con las comidas para mejorar la digestion. Entre los complementos

tenemos lo siguiente:

e Comidas (Seco a la nortefia, Lomo saltado, Carapulcra, etc.)
e Panes (Actualmente es acompafiado con panes serranos, biscochos hechas a

base de maiz de trigo).

2.1.3. Determinacion del area geogréafica que abarcara el estudio

El &rea geogréafica que abarcara el estudio sera en Lima Metropolitana, conformada por
las provincias de Lima mas la provincia constitucional del Callao. Se escogio este
departamento, ya que se concentra la mayor cantidad de poblacion de los segmentos a la
cual va dirigido. Cabe resaltar que solo se considerara a la poblacion urbana. De acuerdo
al estudio realizado por Ipsos Perd, el estimado de la poblacion de Lima Metropolitana
para el afio 2017 es de 10.212.604 habitantes, equivalente a 2.499.166 hogares. La
seleccidn de esta zona se debe principalmente a que se encuentra la mayor proporcién de

la poblacién a la cual va dirigida nuestro producto que seria adultos de sectores A, B 'y
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C1. Asimismo, de acuerdo al estudio realizado por Arellano Marketing, el 60% de Lima
metropolitana esta compuesta por hijos y nietos de migrantes provincianos, lo cual genera

que Lima tenga un gran potencial para el consumo de la chicha.

Figura 2.1
Distribucion del NSE de Lima Metropolitana

Distribucion Lima Metropolitana
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Nota: NSE de Lima Metropolitana
Fuente: Ipsos Pert (2017). Niveles Socioeconémicos: Lima Metropolitana.

2.1.4. Andlisis del sector

Actualmente el sector industrial no esta muy desarrollado. La mayor parte de la
produccion de chicha de jora se hace en forma artesanal y se utilizan envases reciclados.

A continuacioén, se analiza las 5 fuerzas del sector:

e Rivalidad entre los competidores existentes
Existen una gran cantidad de productores artesanales en los distintos
departamentos de Lima que elaboran la chicha de jora tradicional.
Actualmente solo existe una planta industrial para la elaboracion de la chicha
de jora cuya marca es chicha de Jora Morropanita. Sin embargo, ninguno de
estos productores ha podido diferenciarse de los deméas y el sector
influenciado por el crecimiento de la gastronomia esta en crecimiento. Por

ello, la rivalidad entre competidores es mediana.
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Amenaza de nuevos ingresos

Para llevar a cabo el proyecto no existen muchas barreras de ingreso, ya que
no se necesita tener un capital alto para iniciar el negocio. Ademas, existe la
tecnologia para llevar a cabo esta actividad y el producto no es diferenciado,
por lo que existe una oportunidad para aprovechar en ese punto. Por lo
mencionado anteriormente, se puede decir que la amenaza de nuevos
competidores es alta; ya que las barreras de ingreso no son un impedimento
para el ingreso de otros competidores.

Amenaza de productos sustitutos

En el mercado existe una alta variedad de productos sustitutos (vinos, sangria,
cervezas artesanales, etc.). El producto tendra precios similares a estos; sin
embargo, tiene una gran diferencia al nuestro por ser una bebida alcohdlica
con sabor a manzana. Por estas razones, la amenaza de productos sustitutos
es media.

Poder de negociacion de los Proveedores

En el Per(, existen una gran variedad de proveedores de los insumos para la
fabricacion de chicha de jora, entre ellos el principal, el maiz, se puede
obtener de la zona costera tales como Piura, La Libertad, Lambayeque e Ica.
Dada la cantidad de proveedores, y las zonas diversificadas donde se
encuentran se concluye que el poder de negociacion de los proveedores es
bajo.

Poder de negociacién de los compradores

Existe una alta disponibilidad de informacion del sector para el comprador
(supermercados y bodegas tradicionales). Nuestro producto se diferenciara
de los competidores debido a sus caracteristicas particulares como el envase,
calidad, el sabor, por lo que los compradores no encontrarian nuestro
producto con otro proveedor. Por esta razon el poder de negociacion de los

compradores es media .

2.1.5. Determinacion de la metodologia que se empleara en la investigacion de

La metodologia que se empleara sera utilizando el enfoque cuantitativo, en el cual se

realizara encuestas a nuestro publico objetivo de acuerdo al tamafio de muestra calculado.
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2.2.  Andlisis de la demanda
2.2.1. Demanda histdrica

En el mercado peruano, gran cantidad de la produccion de chicha de jora se realiza de
forma artesanal y no existe una con las caracteristicas exactas propuestas en el presente
trabajo. Para analizar la demanda historica, no se ha encontrado una partida propia que
corresponda a la chicha de jora, por lo que se ha considerado tomar como referencia la
partida arancelaria del vino para llegar a la sangria, principal competidor de la chicha. Se

compara el proyecto con la sangria por las caracteristicas en comun que tienen:

e Similar grado de alcohol.( 7°)
e Esta compuesta de zumos de fruta.

e En el pert tiene un valor agregado por el empaque de tetra pak.

Se utilizara la siguiente partida arancelaria 2204210000: Vino de uvas frescas,
mosto de uva en recipiente con capacidad inferior o igual a 2 litros. Con dicha partida se
identificara el comportamiento de las importaciones, exportaciones y produccion para

determinar el tamafio del mercado.

2.2.1.1. Importaciones / exportaciones
e Importaciones
Los principales paises de donde se importa son Chile, Argentina y Europa
(Italia, Espafia y Francia), los cuales representan en promedio un 45%, 35%
y 20%. Se tomo la importacion de vino rosé, rojo y blanco, pues es empleado

como base para la preparacion de la sangria.

Tabla 2.1
Importaciones de Vino rosé, rojo y blanco
Ao Volumen
(L)
2012 33.406
2013 39.492
2014 22.296
2015 46.560
2016 34.469

Nota: Partida 2204210000 (Vino de uvas frescas)
Fuente: Datrade (2017)
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Figura 2.2

Importaciones de Vino rosé, rojo y blanco (litros)
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Nota: Partida 2204210000 (Vino de uvas frescas)
Fuente: Datatrade (2017)

Exportaciones

Los paises destino son principalmente Estados Unidos, Canada y Europa
(Italia, Espafia y Holanda), los cuales representan en promedio un 50%, 30%
y 15% de las exportaciones respectivamente. El resto va dirigido a Japon y
Corea del Sur. Se tomo la exportacion de vino rose, rojo y blanco, pues es

empleado como base para la preparacion de la sangria.

Tabla 2.2
Exportaciones de Vino rose, rojo y blanco
Afo Volamen (L)
2012 70.447
2013 101.026
2014 96.178
2015 86.236
2016 160.335

Nota: Partida 2204210000 (Vino de uvas frescas)
Fuente: Datatrade (2017)
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2.2.1.2. Produccién Nacional

Segln datos encontrados en Euromonitor, se realizaron los célculos correspondientes

Figura 2.3

Exportaciones de Vino rose, rojo y blanco (litros)
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Fuente: Datatrade (2017)

2015 2016
Nota: Partida 2204210000 (Vino de uvas frescas)

para determinar la produccion de la sangria, principal sustituto de la chicha de jora. La

sangria es su principal sustituto por la cercania del grado de alcohol y por ser una bebida

fermentada.

empresas productoras de sangria (Santiago Queirolo, Vifia Tacama, Bodegas y Vifias

Primero se obtuvo la produccion del vino, se aplico un porcentaje en base a las

Tabernero y Cooperativa Vinicola San Carlos. Luego, se aplicé un nuevo porcentaje la

cual es la proporcion que emplean para producir vino rojo,banco o Roseé. Estos vinos se

emplean como base para producir la sangria.

Tabla 2.3

Produccidn de vino (rosé,rojo y blanco)

5 —
o Produccion total del Empresas /9 Produccion de Produccién
Afio - productoras de vino usado para - .
vino . y final de vino
sangria sangria
2012 41.319.399,40 77,10% 95,59% 30.452.877
2013 43.073.648,70 78,70% 95,78% 32.468.626
2014 47.434.856,10 79,30% 95,94% 36.089.843
2015 49.340.461,70 81,50% 95,98% 38.597.826
2016 52.332.300,00 84,00% 96,26% 42.316.531

Nota: Produccién de sangria en el Per(
Fuente: Euromonitor International (2017)
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Figura 2.4

Produccion de vino (rosé,rojo y blanco)
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Fuente: Euromonitor International (2017)

2.2.1.3. Demanda interna aparente (DIA)

Para el calculo de la demanda interna aparente de la chicha de jora, se considera los datos
de la exportacién, importacion y produccién de los vinos empleados para producir la
sangria, segun lo explicado en los puntos anteriores. El céalculo de la DIA desde el 2012
hasta el 2016 es el siguiente:

DIA = Produccién + Importacion — Exportaciéon + Stocks

Tabla 2.4
DIA del 2012 al 2016

Afio Produccién  Importacion Exportacion DIA
(Litros) (Litros) (Litros) (Litros)
2012 | 30.452.877 33.406 70.447 30.415.835
2013 | 32.468.626 39.492 101.026 32.407.091
2014 | 36.089.843 22.296 96.178 36.015.962
2015 | 38.597.826 46.560 86.236 38.558.151
2016 | 42.316.531 34.469 160.335 42.190.664

Fuente: Data trade (2017) y Euromonitor International (2017)
Elaboracidn propia.

2.2.2. Demanda potencial

2.2.2.1. Patrones de consumo
Los patrones de consumo son las conductas que las personas adquieren al consumir los

alimentos ya sea por la influencia del mercado, la tecnologia, los costos de produccion o
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por los precios. Esto tiene una gran relacion con el ingreso de las personas, por lo que
sirven para hacer un mejor analisis del comportamiento del consumidor. De acuerdo al
estudio realizado por Ipsos Perd, los NSE A y B son los que se preocupan mas por
mantener un estilo de vida saludable, por lo que la chicha de jora también puede cubrir
dicha necesidad. Asu vez, una parte del NSE C esté interesado por tener un mejor estilo

de vida saludable.

Figura 2.5
Actitud hacia el esfuerzo de tener un estilo de vida saludable

TOTAL 15% 3% 11%

3% 10%
34%

o,
20% e 14% 19%

NSE C 14% 3% 11%

|
=

28%
NSE D [JEPSCREEEE: 239,
NSE E 16% 2%10% 28%

% del total de entrevistados, que respondieron de 8-10 H:mG Wil

Nota: Total de entrevistados (500).
Fuente: Ipsos Perl (2015). Perfil del adulto peruano

2.2.2.2. Determinacion de la demanda potencial
Para la determinacion de la demanda potencial, se necesita datos del consumo per capita,
para lo cual se analizaran los consumos per capita de los paises latinoamericanos (ver

anexo 1). Para el célculo se tomo el consumo per céapita de Chile del afio 2016.

Tabla 2.5

Consumo (litros per capita/afio) de Peru y Chile

Litros per litros per
Afo capita capita
(Pert) (Chile)
2012 1.03 4.53
2013 1.21 4.50
2014 1.22 4.49
2015 1.33 4.72
2016 1.46 5.00

Nota: Consumo de vinos empleados para la produccion de sangria
Fuente: Euromonitor International (2017)

La poblacion peruana es de 31.826.018 habitantes.

Demanda potencial = Poblacién x Consumo per capita anual
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Demanda potencial = 159.130.090 litros/afio

2.2.3. Demanda mediante fuentes primarias

2.2.3.1. Disefio y Aplicacion de Encuestas u otras técnicas
Para el disefio de la encuesta se ha tomado en cuenta 10 preguntas las cuales se muestran

en el anexo 2. Para determinar la cantidad encuestas necesarias se ha hecho el calculo

siguiente:
72 « p*xq*N
n_N*e2+p*q*ZZ
N: tamafio de la poblacion Nivel de confianza: 95%
p:05 :05 Error absoluto: 5%

Segun los datos de Ipsos Perd, el tamafio de la poblacion para el 2017 es de
4.064.132 habitantes.

El nivel de confianza del 95%, por lo que el 0=5% yel =z (1 — %) = 1.96

Con respecto a los datos preliminares, se asumen valor de 0.5 tanto para

p Yy q,afin de asegurar el maximo tamafio de muestra. Del mismo modo, se
trabajara con un error absoluto del 5%.

Por lo tanto, n = 384 encuestas.

Sin embargo, para el presente estudio se realizaron 150 encuestas con el fin de
obtener la intensidad e intension de compra, para que de esta manera poder realizar un
prondstico de la demanda del proyecto. Es importante recalcar que solo se consideraran

las respuestas de quienes se encuentren dentro de la segmentacion de mercado realizada.

2.2.3.2. Determinacion de la Demanda

Una vez realizadas las encuestas se obtuvo los siguientes resultados:

e Factor de intension de compra:
¢Estaria dispuesto a comprar chicha de jora en presentaciones de diferentes
sabores, incluyendo la tradicional, y en envases de tetra pak? EI 92% (138 de

150 encuestados respondieron que si)
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Figura 2.6

Grado de intension de compra

Si

EHMNo

Elaboracién propia.

Factor de intensidad de compra:

En la siguiente escala del 1 al 10 sefale el grado de intensidad de compra del

producto. En donde (1): Muy poco probable que lo compre y (10): De todas

maneras lo compraria. Contabilizando las respuestas desde la escala 7 como

una aceptacion de que compraria el producto, el 67.9% compraria el

producto.

Tabla 2.6

Grado de intensidad de compra

Intensidad de | N° de veces .

- ixn
compra (i) (n)
1 2 2
2 4 8
3 6 18
4 7 28
5 10 50
6 8 48
7 39 273
8 25 200
9 22 198
10 15 150
Total 138 975

Elaboracion propia

Promedio de intensidad de compra: 975/150= 6.5

Porcentaje = (6.5*100)/10 = 65%
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2.2.4. Proyeccion de la demanda

Para proyectar la demanda se procedi a realizar un modelo causal utilizando la poblacion

peruana como variable independiente.

De acuerdo a lo calculado anteriormente, se obtuvo la regresion lineal que
relaciona la poblacion con la demanda. Donde Y representa a la demanda, X representa

a la poblacion peruana.

Los datos de la poblacion peruana fueron extraidos del INEI como se muestra a

continuacion.

Tabla 2.7

Estimaciones y Proyecciones de la poblacion peruana
Afio Poblacién
2012 30.766.292
2013 31.170.724
2014 31.573.168
2015 31.972.027
2016 32.368.687
2017 32.764.198
2018 33.156.498
2019 33.543.525
2020 33.923.224
2021 34.294.231
2022 34.657.925

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (2017)

Los datos de la demanda que se emplearon son las siguientes la cual fue calcuada
enel2.2.1.3:

Tabla 2.8

Demanda interna aparente

Afo DIA
(Litros)
2012 30.415.835
2013 32.407.091
2014 36.015.962
2015 38.558.151
2016 42.190.664

Elaboracion propia

Luego se empleo la siguiente formula para hallar la ecuacion :
Bo=y — p1x
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Célculo del ;:

5 nyi, XV - Y XiXieah
! n¥, XP — QL X)?

La variable “n” corresponde a la cantidad de datos historicos que se empleara para

realizar la proyeccion
n=5;

xx ny, XY, =5%(30.766.292 * 30.415.835 + 31.170.724 * 32.407.091 + 31.573.168 *
36.015.962 + 31.972.27 * 38.558.151 + 32.368.687 * 42.190.664)

n

n Z X,Y, = 2,84E + 16
i=1

n
** > X; z Y; = (30.766.292 + 31.170.724 + 31.573.168 + 31.972.27 + 32.368.687)

n
i=1 i=1

* (30.415.835 + 32.407.091 + 36.015.962 + 38.558.151 + 42.190.664)

X, ) Y, =283E +16

n n
i=1 i=1

n
ok nZXiZ = 5% (30.766.292% + 31.170.724% + 31.573.168% + 31.972.27% + 32.368.687%)
i=1

*%x N

X? =2,492E + 16

i

n
*%k (Z Xl-)2 = (30.766.292 + 31.170.724 + 31.573.168 + 31.972.27 + 32.368.687)2
i=1

n
- (Z X)? = 2491F + 16

i=1

5 _ 2,84E+16 —2,83E + 16
17 2,492F + 16 — 2,491E + 16

By = 7,412

Célculo del g,:

y: Promedio de la demanda historica
X: Promedio de la poblacion historica
.530 =y- 3197
Bo = 35.917.541 — 7,412 * 31.570.180
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B, = 198.081.065

Ecuacion para calcular la proyeccion del DIA:
Y = 7,412X — 198.081.065;

X: Poblacion

Y: Demanda proyectada

Coeficiente de determinacion

R? = 0,991

Coeficiente de correlacion:

r=0.995

Como se observa, existe una correlacion muy buena ya que el resultado del

coeficiente de correlacion es cercano a 1.

A continuacion se presenta la proyeccion :

Tabla 2.9
Demanda proyectada al 2022 (litros)
Demanda
Afio Proyectada
(litros)
2017 44.767.621
2018 47.675.354
2019 50.544.004
2020 53.358.338
2021 56.108.247
2022 58.803.952

Elaboracion propia

2.2.5. Consideraciones sobre la vida util

Para el presente proyecto se ha considerado una vida util de 5 afios debido a que la
inversion esperada es de mediana magnitud y se espera recuperar la inversion en un

periodo de 3 a 4 afios.
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2.3.  Andlisis de la oferta
2.3.1. Empresas productoras, importadoras y comercializadoras

Sélo se tiene registro de empresas productoras y comercializadoras de chicha de Jora.

Entre ellas tenemos:

e Morropanita: empresa productora de chicha de jora en envases de plastico
900 ml y 3 litros.

e Dambo S.A.C.: empresa productora de chicha de jora en envases de vidrio de
1 litro y 237 ml.

e Industrias SISA S.A.C.: empresa comercializadora de chicha de jora en
envases de vidrio de 1 litro.

e Maquila Agroindustrial Export E.I.R.L: empresa comercializadora de chicha
de jora en envases de vidrio de 1 litro.

e The Green Farmer S.A.C: empresa comercializadora de chicha de jora en

envases de vidrio de 1 litro.

Cabe recalcar que estas empresas son pymes y en su mayoria se dedican a la

exportacion de la chicha.

2.3.2. Competidores actuales y potenciales

Existen una gran cantidad de productores artesanales en el mercado que elaboran la
chicha de jora tradicional y en algunas zonas con sabores frutados. Los principales
competidores son la chicha jora Dambo, La nortefiita, Linda andahuaylina, Bionaturista,
Rio Sisa, Chicha industrias sisa S.A.C. y Morropanita las cuales cuentas con un registro

sanitario y garantizan la calidad de sus productos.

2.4. Demanda para el proyecto
2.4.1. Segmentacion del mercado
e Segmentacion geografica

Se estudiara el area correspondiente a Lima Metropolitana, cuya poblacion es de
10.212.604 habitantes, debido a que en esta zona se encuentra los sectores

socioecondmicos al cual se dirige el estudio (A, By C1).
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e Segmentacion demografica
La poblacion a la cual se dirige el producto sera para ambos géneros,
femenino y masculino. El rango de edad sera de personas mayores de 18 afios.
e Segmentacion psicografica
El estudio abarcara el NSE A, B y C1 ya que estos sectores son los que con
mayor poder adquisitivo y presentan una preferencia a la calidad sobre el
precio.
Figura 2.7

Adultos que consumen alcohol por nivel socioeconémico

Por nivel socioeconémico
Adultos que si consumen alcohol
(%)

79

49

bI

3

= NSEA = NSEB = NSEC = NSED - NSEE

Nota: Total de adultos entrevistados (620)
Fuente: Ipsos Per (2015). Perfil del adulto peruano

2.4.2. Seleccién del mercado meta

El mercado meta seleccionado corresponde a personas mayores de 18 afos, sin diferencia

de género, pertenecientes a los niveles socioeconomico A, B y C1 de Lima Metropolitana.

2.4.3. Demanda especifica para el proyecto

Para hallar la demanda del proyecto, se tomara a la de poblacién mayor de 18 afios de
Lima Metropolitana, el NSE A, B y C1, la intension, intensidad de compra y la cobertura
de mercado.

Para determinar la cobertura de mercado se tomo referencia el porcentaje que las
empresas dedican para la produccion exclusiva de sangria envasada que proviene del vino
rosé, rojo y blanco. El valor empleado para el primer afio equivale a la participacion que

gue manejan los pequefios productos de sangria.
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Tabla 2.10

Porcentaje de la produccion de vinos que emplean para producir sangria

% Que emplean para la

produccion de sangria del

Empresas total de Vinos Rosé, rojoy
Blanco
Bodegas y Vifiedos Tabernero SA 5,0%
Santiago Queirolo SA 1,3%
Cooperativa Vitivinicola San Carlos Sud Ltda 1,9%
Vifia Tacama SA 0,4%

Fuente: Euromonitor International (2017)

Tabla 2.11
Proyeccion de la demanda para el proyecto
Lima Personas NSE A,By Intensién de Intensidad Demanda
~ DIA mayores Cobertura

Afno ro Met de edad C1 compra de compra mercado (%) proyecto

) T (%) (%) (%) " (Litros)
2017 |44.767.621 32% 85% 54,0% 92% 65% 3,71% 145.426
2018 |47.675.354 32% 85% 54,0% 92% 65% 3,72% 155.289
2019 |50.544.004 32% 85% 54,0% 92% 65% 3,74% 165.518
2020 |53.358.338 32% 85% 54,0% 92% 65% 3,76% 175.669
2021 |56.108.247 32% 85% 54,0% 92% 65% 3,80% 186.687
2022 | 58.803.95 32% 85% 54,0% 92% 65% 3,90% 200.806

Elaboracion propia

2.5.

2.5.1. Politicas de comercializacion y distribucién

Definicion de la Estrategia de Comercializacion

Como se menciono anteriormente, la cobertura de mercado sera en Lima Metropolitana,

dirigido a las personas mayores de 18 afios que pertenezcan al NSE A, B y C1. Esto es

debido a que es una bebida alcohdlica y los adultos de dichos niveles son los que méas

consumen bebidas alcohdlicas y tienen un alto poder de compra. Para la comercializacién

del producto se aplicara una distribucion selectiva, por ser un producto nuevo en el

mercado (ciclo de vida del producto: Introduccion). Los canales de distribucion seran a

través de las bodegas, minimarket y los supermercados que son los establecimientos en

ddnde el publico objetivo compra con mayor frecuencia. Ademas, se contara con lideres

comerciales para los distintos distritos de Lima que se encargaran de la promocion y
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comercializacion del producto en las bodegas y se remunerara un sueldo basico mas

comisiones (rotacion y cobertura).

Figura 2.8
Asistencia a establecimientos por parte de jévenes adultos

Los establecimientos a los que asisten con mayor frecuencia son las bodegas
y los mercados.

Asistencia a establecimientos

Establecimiento Total (%) NSE A NSE B NSE C NSED NSE E

Bodegas 97% 96% 99% 96% 98% 97%
Mercados 91% 70% 88% 92% 93% 92%
Supermercados 71% 98% 96% 72% 59% 31%
Centros comerciales 62% 94% 87% 68% 43% 21%
Restaurantes de comida rapida 49% 88% 76% 55% 25% 21%
Tiendas de mejoramiento del hogar (Sodimac, 31% 515 o 33% 17% 5%
Maestro, etc.)

Campos feriales (polvos rosados, etc.) 29% 40% 35% 34% 19% 9%

P21. En los ultimos 30 dias ha asistido a...

Base: Total de adultos jovenes entrevistados (605) 48

Nota: Estadistica de la asistencia a establecimientos.
Fuente: Ipsos Peru ( 2015). Perfil de la bodega y el bodeguero

2.5.2. Publicidad y promocién

El sistema de produccién del proyecto que se realizara serd el Make to Stock en donde
se realizara la produccion en base a una proyeccion. Por ello, la estrategia de promocion
que se empleard sera la estrategia Push (empujar), con el fin de colocar los productos en
los puntos donde tenga una mayor probabilidad de compra.

La publicidad se realizara a través de la radio, ya que las personas prestan mayor
atencion en este medio que en el televisor. También, se hara publicidad a través de
internet, la cual ha sido considerada, segun Ipsos Peru, como un buen medio para hacer

publicidad.
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Figura 2.9
Evaluacion de la publicidad en Internet

Total 2015 (%)

57
T2B 74%
B2T 2%
Promedio 3.9
17
] 2 :
= Muy buena = Buena = Regular = Mala m Muy Mala
Base: Total de se conecta a lo menos una vez al mes [97)
52¢Considera usted que la publicidad en internet es muy buens, buena, regular, mala o muy mala? GAME CHANGERS

Nota: Base total de entrevistados (97)

Fuente: Ipsos Per( (2015). Uso y actitudes hacia internet

Figura 2.10

Percepcion general de la radio en comparacién del afio pasado

Percepcion de la radio - Total {%)
I ——
42 = I8 e 44 41
3 3 3 2 4 3
I 2005 I 2010 I 2012 I 2013 I 2014 I 2015
e MIEJOT  wmmmm |gUE] = PEOF
Por nivel socioecondmico (%
G G G
19 50 0 GD 42 41 1g 40
Mejor ' lgual Peor

WNSE A WINSEB NSEC NSED NSEE

Nota: Total de entrevistados (621)
Fuente: Ipsos Per( (2015). Habitos y actitudes hacia la radio

26



Figura 2.11

Influencia de la publicidad al momento de adquirir un producto o servicio

*2010 = 17%
*2012 = 13%
*2013 > 3%
*2014 > 9%

Total (%)

({Principales respuestas)

* 2010 = 23%
* 2012 = 32%
* 2013 = 14%
*2014 > 22%

* 2010 = 36%
*2012 = 37%
* 2013 = 48%
2014 > 41%

* 2010 = 23%
* 2012 = 15%
* 2013 = 35%
* 2014 > 28%

*2015 > 13% *+ *2015 > 29% + * 2015 = 43% * 2015 > 9% +

Por nivel sociceconomico (%)

a7
40 41 42 39

32

28 30 5 3B
17 18 14 =
13
12 11 8 6 — 6 4
- I

T T T 1
No influye nada Influye poco Influye regular Influye mucho

W NSEE MNSE D MNSE C MSEB MSE A

Nota: Total de entrevistados (621)
Fuente: Ipsos Peru (2015). Habitos y actitudes hacia los medios publicitarios

Por ultimo, se creara una pagina web con toda la informacion necesaria, ademas
se emplearan las redes sociales como Facebook y Twitter, en las cuales se incluira fotos,

promociones, noticias del producto y activaciones.

Figura 2.12
Interés que genera la publicidad en redes sociales

Publicidad en redes sociales
Perd Urbano (%)

Siete de cada
diez usuarios

" Lamitad de

N Dos de cada diez
usuarios, ha

usuarios ha ocultado

publicidad de alguna

marca o empresa en
redes sociales.

visto que ha visto
publicidad de publicidad,
su interés en suele darle

RRSS. clic.

En los NSE A/B y en
quienes tienen 18 a 24
afios, esto se incrementa a
seis de cada diez

Nota: Total de entrevistados (958)
Fuente: Ipsos Peru (2015). Habitos y actitudes hacia los medios publicitarios

2.5.3. Andlisis de los precios

2.5.3.1. Tendencia histérica de los precios
Dentro del rubro de las bebidas alcohdlicas cercanas al 7° de nivel de alcohol, el precio

ha ido incrementandose cada afio un promedio de 8%
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Figura 2.13

Registro de precios de bebidas con 7° de alcohol aprox.

18.1
16.11 16.32 16.73 17.01 17.4
2011 2012 2013 2014 2015 2016

Nota: Datos considerados en venta de bebidas en América Latina
Fuente: Euromonitor International (2017)

Sin embargo, como se sabe que gran parte de la produccién de chicha de jora se
realiza artesanalmente y debido a esto no existen registros historicos de ese sector, se ha
realizado visitas a diferentes mercados de Lima.

En conclusion, dado que el producto propuesto va a tener un valor agregado , el
precio estaria cercano a los datos mostrados por la base de datos de Euromonitor
International. Este precio influira positivamente al consumidor y a los productores ya que
la chicha se producira cumpliendo los estandares de calidad. Ademas, serd diferenciado
de la chicha tradicional por el sabor a manzana que tendra el producto. Asimismo, el

envase sera de tetra pak y no botellas reciclables que emplea la competencia.

2.5.3.2. Precios actuales
Como se menciond anteriormente, se realizaron visitas a diferentes mercados y de

acuerdo a ello, el precio actual de la chicha de jora artesanal es de S/.8.00 por 1 litro.
2.6.  Andlisis de disponibilidad de los insumos principales
2.6.1. Caracteristicas principales de la materia prima

La chicha de jora se realiza a partir del maiz amilaceo, en el cual la raza mas empleada
es el Alazan y el Mochero. De acuerdo al investigador Wilfredo Salhuana en su articulo
“Diversidad y descripcion de las razas de maiz del Per(”. El Alazan es el preferido por la
region norte, pues le da un profundo tinte parduzco al producto. Esta se cultiva en La
libertad, Lambayeque, Piura e Ica en los Valles secos y es resistente a la sequia, solo

requiere de dos riegos abundantes para lograr la maduracion.
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Tabla 2.12

Datos Morfoldgicos

Altitud Floracién Longitud Diametro
15-100 msnm 93 dias 15.84 cm 49cm
Fuente: Diversidad y descripcion de las razas de maiz del Per( (2015)

Figura 2.14
Maiz Alazan

Fuente: Diversidad y descripcion de las razas de maiz del Pert (2015)

El mochero es la segunda mas empleada que se cultiva en la Libertad,
Lambayeque, Piura e Ica en los valles secos y es mas resistente a la sequia que el Alazan.
Recibe uno o a lo mas dos riegos dependiendo de la preparacion del terreno.

Tabla 2.13
Datos Morfoldgicos:
Altitud Floracion Longitud Didmetro
25-50 msnm 69 dias 7.63 cm 4.13 cm
Fuente: Diversidad y descripcion de las razas de maiz del Pert (2015)
Figura 2.15

Maiz Mochero

e, 3 L

Fuente: Diversidad y descripcion de las razas de maiz del Per( (2015)

Otro insumo importante es la chancaca. La chancaca es un edulcorante obtenido

mediante la concentracion de los jugos de la cafia de azlcar. Es conocida como azucar
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cruda, es decir sin refinar. Se le llama asi debido a que contiene ciertas “impurezas”
(Illamado asi por los productores de azUcar); sin embargo, estas impurezas son minerales
como potasio, calcio, hierro y magnesio. Debido a esto, la chancaca tiene un alto valor
alimenticio a comparacion del azlcar y se le atribuyen efectos muy benéficos en el
tratamiento de resfriados, asi como til para tratamiento de Ulceras y sinusitis.

Las propiedades Fisico quimicas de la panela granulada se muestra a
continuacion.
Tabla 2.14

Propiedades fisico-quimicas de la Panela granulada

Propiedades fisico quimicas
Fisico-Quimicas

Humedad méaxima 2%

Ceniza 1.46 —1.53 %
PH 6.00 - 6.5a20°C
Azlcares Reductores 4-11 %

° Brix 96 + 2 °Bx
rSnc'Jé:i((?;)nsosedimentables 1.50%

Microbioldgicas:
Recuento Total de

Aerobios en Placa S L2gERS
Coniformes Totales < 3 NMP/g
Coniforme Fecales Ausencia
Hongos 18 UFC/g
Levaduras <10 UFC/g

Fuente: CCBOL GROUP S.R.L (2016)

La quinua es otro producto importante para enriquecer la chicha de Jora. Este
insumo tuvo sus origenes en los alrededores del lago Titicaca. Es un producto de gran
valor nutricional, ya que es fuente de vitaminas E, C y B12; y minerales como el calcio,
hierro, magnesio y zinc. La quinua es empleada como alimento en sopas, guisos, postres,

bebidas y de uso directo en yogurt, helados.

Figura 2.16

Quinua

Fuente: Quinua el grano de oro (2016)
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El afrecho es una denominacion genérica del salvado de Trigo. Este producto se
obtiene de la molienda del cereal. Dicho subproducto es empleado en las industrias
cerveceras y panaderas. A continuacion, se mostrara las propiedades quimicas del

insumo.

Tabla 2.15

Propiedades fisico-quimicas del afrecho
Analisis fisico-quimico

Proteina 14 - 16%
Humedad 10-12%
Masa seca 88 -90 %
Grasa Total 3.5-45%
Ceniza 6-7%
Fibra cruda 10 - 12%

Fuente: Graneles de chile S.A. (2016)
Finalmente la manzana es otro insumo importante que le proporcionara el sabor

adicional a la chicha de Jora.

2.6.2. Disponibilidad de la materia prima

La produccion de la variedad del maiz amilaceo ha ido incrementandose con el paso de
los afios, siendo los meses de mayo, junio y julio en los que méas se produce. Por esta

razon, no representaria una amenaza la disponibilidad de este recurso.

Figura 2.17

Produccién de maiz amilaceo

ggg 1 Produccion del Maiz Amilaceo
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2005|2006/2007,2008|2009|2010(2011|2012|2013|2014|2015

Produccion (Miles de
Toneladas)

Fuente: Pert en ndmeros (2015)
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Figura 2.18

Calendario de produccion de maiz amilaceo (t)

Septiembre |Octubre  |Noviembre |Diciembre |Total

Produccion(t) ), 312,524

Nota: Produccion promedio del maiz. Datos tomados entre los afios 2000 al 2010.
Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2015)

En la figura 2.18 se observa la estacionalidad de la materia prima principal en el
cual desde abril hasta agosto se presenta una mayor produccién en el Perd.

El sistema de produccién de la chancaca o panela, a diferencia de otros cultivos,
no requiere el uso de muchos agroquimicos para su produccion en lo que concierne al
manejo agrondémico del cultivo; Gnicamente se recomienda, dentro de las buenas
practicas agricolas, el uso de pesticidas para el tratamiento de la semilla'y algunos abonos
de origen quimico para complementar la fertilizacion organica, para el buen desarrollo y
produccion del cultivo.

Como se sabe, la chancaca se obtiene de la cafia de azUcar, asi que es importante

saber como se encuentra la disponibilidad de esta.

Figura 2.19

Produccién de cafa de azUcar

Producciéon de Caria de azucar _

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

13,115

2016/

E Produccion ( Miles de
Toneladas)

Fuente: Pert en ndmeros (2015)

6,304 7,246 8,229 9,396 9,937 9,858 9,88510,36910,99211,39012,60613,115

Como se observa en la figura, la produccién de azUcar tiene una tendencia a seguir
incrementandose en los proximos afios. De acuerdo a ello, la produccién de chancaca
también creceria.

De acuerdo al Ministerior de Agricultura y Riego(2017), las zonas de produccién

de la quinua se presentan segun el siguiente orden de importancia: Puno, Ayacucho,
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Arequipa, Apurimac, Cusco y Junin. Donde Puno representa el 45% de la produccion

Nacional.

Figura 2.20
Produccidn de quinua (2007-2016)

I 05,666
I 77,652

I 4,343

B 31,824

Bl 29,867

B 39,397
B 41,079
B 41,182
B 44,213
B 52,130

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
m Produccién(Toneladas) 31,824 29,867 39,397 41,079 41,182 44,213 52,130114,343105,666 77,652

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2017)

En el gréafico se observa que en el 2014 la quinua ha duplicado su produccion
gracias a la campafia agricola que se dirigio en Arequipa, quien incremento su produccién
considerablemente ( incremento de 27.867 toneladas). En el 2015 se detuvo el
crecimiento debido a la sobreoferta de la quinua; sin embargo, se espera mantener niveles
superiores a lo obtenido en el 2013. Este hecho no nos desfavorece, debido a que el
requerimiento de la quinua no es significativa. El detalle del requerimiento se explicara
en el capitulo 5.

De acuerdo al ministerio de agricultura y Riego la produccion de manzana ha
estado decreciendo en los ultimos dos afios. Este hecho no nos prejudica ya que la
cantidad del insumo no es tan significativa comparada con la produccion nacional actual.

Ademas, el 93% de la produccion de manzana proviene de la region Lima.

Figura 2.21
Produccion de manzana (2010-2016)

,900

I 1 56,350
IS 550
I 57 980

P 143861
B 149561
P 146,774

o

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016
m Toneladas 143,861 149,561 146,774 156,350 159,900 159,550 157,980

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2017)
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2.6.3. Costos de la materia prima

Como se mencion0 anteriormente, la materia prima principal es el maiz amilaceo.
En la siguiente tabla se puede apreciar los diferentes precios promedio de venta en chacra
por departamento.

Tabla 2.16

Precios del maiz

Precio (s/.x kg)

Departamentos 2016
La libertad 1.97
Lambayeque 1.87
Piura 1.24
Ica 1.92

Nota: Precios promedios en el afio 2016
Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2017)
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CAPITULO I11: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1. Identificacion y andlisis detallado de los factores de localizacion

El aspecto més importante para llevar a cabo el proyecto es identificar el lugar que
satisfaga las necesidades requeridas, para ello se ha elegido los factores mas relevantes

en el andlisis a seguir:

e Cercania al mercado:
El proyecto estd orientado a Lima Metropolitana, por ello es importante
considerar las distancias de la posible ubicacion de la planta con los puntos
de venta debido a que influye en los costos del transporte.

e Disponibilidad de agua:
Es importante considerar la disponibilidad de agua debido a su requerimiento
en el proceso de maceracion, enfriamiento y fermentacion.

e Vias de acceso:
El lugar donde se ubique la planta debe tener vias de acceso disponible para
no tener problemas con el abastecimiento de la materia prima, insumos ni del
producto terminado.

e Disponibilidad y proximidad de la materia prima:
El proyecto depende principalmente de la oferta del maiz por lo que se debe
considerar las fechas y lugares en los que tiene mayor produccion.

e Costo de terreno:
Es un factor importante del proyecto ya que impactara directamente con la
inversion. Por ello se debe escoger un lugar donde los costos sean
relativamente economicos y este alineado a los otros factores.

e Costo del suministro de energia eléctrica:
Las maquinas y equipos emplearan energia eléctrica por ello es importante

analizar la variabilidad de los precios en las distintas opciones.
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3.2

Identificacion y descripcidn de las alternativas de localizacion

Teniendo en cuenta los diferentes criterios mencionados anteriormente. Se determiné que

el factor de cercania al mercado es el méas importante para la ubicacién de la planta. Para

ello, se seleccionaron tres departamentos:

3.3.

La libertad: esta situado al norte del pais. Este departamento cuenta con la
mayor produccién de maiz alazan y mochero. Ademas se encuentraa 600 Km
con respecto al mercado objetivo, Lima Metropolitana. El costo de terreno
oscila entre US$ 100 y US$ 200

Ica: esta situado al sur de Lima. Este departamento cuenta con la tercera
mayor produccion de maiz alazan y mochero. Ademas se encuentra a 305 Km
con respecto al mercado objetivo, Lima Metropolitana. El costo de terreno
oscila entre US$ 50 y US$ 150

Lima: Existe una alta oferta de trabajadores, debido a que se encuentran las
grandes industrias. Siendo la capital del pais tiene una mayor disponibilidad
de agua que los demas departamentos. El costo de terreno oscila entre US$
120 y US$ 400.

Evaluacion y seleccion de localizacion

3.3.1. Evaluacion y seleccion de la macrolocalizacion

Teniendo las posibles ubicaciones de la planta, aplicaremos el método de ranking de

factores para la seleccion de la localizacion tomando como factores los indicados

anteriormente.

Tabla 3.1

Factores de macrolocalizacion

Abreviacion | Factor de localizacion

CM Cercania al mercado.

DA Disponibilidad de agua

VA Vias de acceso
Disponibilidad y proximidad

DP Lo
de la materia prima

CT Costo de terreno

CE Costo del suministro de la

energia eléctrica.

Elaboracion propia
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Tabla 3.2

Matriz de enfrentamiento factores de macrolocalizacion

CM|DA|VA|DP|CT |CE Puntaje |Ponderacion %

CM 1 (1 |1 |1 1 5 27.78%
DA (0 1 |0 |0 1 2 11.11%
VA |0 1 0 |0 1 2 11.11%
DP |0 1 |1 1 1 4 22.22%
CT |0 1 (1 |0 1 3 16.67%
CE |O 1 (1 |0 |0 2 11.11%

Total |18 100.00%

Elaboracion propia

A continuacién, se muestra el cuadro de calificacion, indicando sus puntajes por

cada clasificacion que se le daré a los factores en cada en cada region.

Tabla 3.3
Cuadro de calificacién de los factores de localizacion

Calificacion | Puntaje

Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4

Deficiente 2
Elaboracion propia

Tabla 3.4

Tabla de ranking de factores

Departamentos La Libertad Ica Lima
Factor ggnderam g:alificaci I?untuaci g:alificaci I?untuaci g:alificaci I?untuaci
es on on on on on on
(%)
CM 27,78% 2 0,56 6 1,67 10 2,78
DA 11,11% 8 0,89 6 0,67 10 1,11
VA 11,11% 6 0,67 6 0,67 8 0,89
DP 22,22% 10 2,22 8 1,78 6 1,33
CT 16,67% 6 1,00 8 1,33 4 0,67
CE 11,11% 6 0,67 8 0,89 8 0,89
100,00% 6,01 7,01 7,67

Elaboraci6n propia
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3.3.2. Evaluacion y seleccion de la microlocalizacion

La region elegida en la que se ubicara la planta fue Lima; para realizar la

microlocalizacion elegimos tres distritos del departamento que tengan una menor

saturacion de féabricas en los parques industriales.Carabayllo, Puente Piedra y Villa el

salvador

Factores de localizacion

Los factores escogidos son los siguientes:

Disponibilidad y costo del terreno

La disponibilidad de terrenos es importante, debido a que se necesitara un
amplio terreno para la instalacion de la planta. También, es importante el
costo del terreno ya que esta influye directamente en la inversion.

Tabla 3.5
Costo de terreno
Ciudades Costo promedio del terreno ($/m2)
Carabayllo 130
Puente Piedra 208
Villa el salvador 398

Fuente:Urbania, Mantyobras (2017)

Cercania al centro de distribucion

Los productos se distribuiran en Plaza Vea cuyo centro de distribucion se
encuentra en el Callao. En el caso de Tottus se ubica en Huachipa. Los
distritos que tendran una mayor participacion del producto en las bodegas
tradicionales sera Surco, Miraflores, San isidro, Barranco, Los Olivos,
Independencia y Ate.

Costo de la licencia de funcionamiento

El pago de la licencia varia de acuerdo al distrito. De las tres opciones Villa
El Salvador tiene el precio mas elevado, se debe pagar 215.2 soles x 500 m2,
después tenemos a Puente Piedra 53.8 soles x 500 m2 y en Carabayllo 51.6
soles para mas de 500 m2.

Costo de energia eléctrica

Lima sur este afio ha incrementado un 0.4% de su tarifa, debido a la alta

demanda de energia.
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Caracteristicas del terreno

Entre los tres distritos el que tienen un mejor suelo para soportar una actividad
antisismica es Carabayllo, luego Puente Piedra y al dltimo Villa El Salvador,
este Ultimos tiene suelos mas arenosos.

Seguridad

Villa Maria del triunfo se encuentra en el listado de los distritos con mayor
incidencia de delitos.

Tanto Carabayllo como Puente Piedra presentan un nivel de inseguridad
medio.

De acuerdo a la encuesta de victimizacion 2012, en la cual se evaluo la
victimizacion por hogar, evaluacion de serenazgos, evaluacion de la policia
y percepcion de inseguridad se determind que Puente Piedra se ubica en el
puesto 13, Carabayllo en el puesto 18 y Villa el salvador en el puesto 32.

Donde el primer lugar es el menos inseguro.

Tabla 3.6
Factores de microlocalizacion
Abreviacion Factor de localizacion
DC Disponibilidad y costo de terreno
CcC Cercania al centro de distribucion
CL Costo de la licencia de funcionamiento
CE Costo de energia
CT Caracteristicas del terreno
SE Seguridad

Elaboracion propia

Tabla 3.7
Matriz de enfrentamiento factores de microlocalizacién

CL|CE|CT|SE |Puntaje|Ponderacion %

1 |1 |1 |1 5 27.78%

CcC 2 11.11%
CL |0 2 11.11%
CE|O 2 11.11%
CT|1 4 22.22%
SE |0 3 16.67%

18 100.00%

Elaboracion propia
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Tabla 3.8

Calificacion de los factores de localizacion

Calificacion Puntaje
Excelente 10
Muy bueno 8
Bueno 6
Regular 4
Deficiente 2

Elaboracidn propia

Tabla 3.9

Ranking de factores

Elaboracion propia

En conclusién, el proyecto se realizara en Puente piedra.

Distritos Villa el Salvador |Puente Piedra |Carabayllo
Factor | Ponderaci | Califica |Puntuaci | Califi |Puntuaci | Calificaci | Puntua
es on (%) cién on cacion | én on cion
DC 27.78% |4 1.11 6 1.67 6 1.67
CcC 11.11% 6 0.67 8 0.89 6 0.67
CL 11.11% 2 0.22 6 0.67 8 0.89
CE 11.11% 6 0.67 8 0.89 8 0.89
CT 22.22% 2 0.44 6 1.33 8 1.78
SE 16.67% 2 0.33 8 1.33 4 0.67
3.44 6.78 6.56
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1. Relacion tamafio-mercado

La demanda del proyecto determinara el limite superior del tamafio de planta, ya que por
encima de dicho punto no habrd mercado que adquiera el exceso. Es por ello que la
relacién tamafio-mercado sera la mayor demanda del proyecto en la vida util, es decir,
sera de 200.806 litros de chicha de jora (demanda del afio 2022).

4.2.  Relacion tamafio-recursos productivos

La demanda maxima esperada para el proyecto se da en el afio 2022 y es de 200.806 litros
de chicha de jora. Considerando las cantidades requeridas de cada materia prima directa,

se elaboro el siguiente cuadro para este nivel de demanda.

Este factor no sera limitante ya que existe la suficiente materia prima para ser
usada en nuestro proceso productivo. La cual fue explicada anteriormente en el punto

2.6.2., en donde se detalla la produccién anual de la materia prima y los insumos.

Tabla 4.1

Célculo de los requerimientos de materia prima en Kg del 2022
M.P.e Requerimiento
Insumos (Kg)
Maiz 69.850
amilaceo
Quinua 61.150
Afrecho 66.320
Chancaca 64.800
Agua 327.079
Manzana 106.840

Elaboracion propia

4.3. Relacion tamafio-tecnologia

Se utilizaran equipos semi-automatizados y el costo total de estos equipos sera de $
79,487 y sera suficiente para producir los 200.806 litros de chicha de jora demandados
en el ultimo afio del proyecto. El cuello de botella se encuentra en el proceso de

fermentacion.
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Tabla 4.2

Capacidad de cuello de botella

Operacion Cantidad entrante Capacidad # Maq Disp. Factor de Capacidad de
(Kg/ H) correccién Produccion
(L/afo)
Lavado 71.139 240 1 1.782 2.82 1.207.318
Remojo 121.988 150 1 1.782 1.65 440.041
Secado 121.988 100 1 1.782 1.65 293.360
Triturado 71.139 100 1 1.782 2.82 503.049
Coccidn 461.129 500 1 1.782 0.44 388.032
Enfriamiento 544.796 500 1 1.782 0.37 328.440
Filtrado 544.693 400 1 1.782 0.37 262.801
Fermentacion 349.162 1.600 3 74 0.58 204.985
Filtrado 279.896 250 1 1.782 0.72 319.640
Pasteurizado 227.194 180 1 1.782 0.88 283.528
Envasado 200.817 500 1 1.782 1.00 891.024

Elaboracién propia.

4.4. Relacion tamafo-inversion

El monto total de la inversion para el presente proyecto es de $ 767.787 Este factor no es

limitante.

4.5. Relacion tamafio-punto de equilibrio

Para determinar los costos y gastos fijos anuales se tomé en cuenta los salarios del

personal administrativo, personal de planta y la depreciacion de las maquinas. Mientras

que para los costos variables se considerd la materia prima e insumos y los costos

indirectos de fabricacion. Para el calculo del punto de equilibrio, se esta considerando

una venta por litro de US$ 5,15

Tabla 4.3

Calculo del punto en equilibrio

Rubro Monto (US$)
MP 208.352

CIF 208.506
Cvar Total 416.859
Produccion 198.940
Cvar Unitario (kg) | 2,10

Elaboracion propia

Rubro Monto (US$)
MO 41.832
G.Adm 169.561
G.Ventas 34.107
Depreciacion 27.161
Amort.Intang. 3.313

CyG Fijos Totales 275.974

Q= (CFT + GFT)/ (Pvu-Cvu) =90.302 Litros
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4.6.  Seleccion del tamafio de planta

En el cuadro siguiente, se muestran las distintas relaciones de tamafio de planta.

Tabla 4.4
Relacion de tamarfio planta

Relacién L/ Afo

Relacion Tamafio - Mercado 200.806
Relacion Tamarfio - Recurso Prod. 200.806
Relacién Tamafio - Tecnologia 204.985

Relacién Tamafio - Punto de equilibrio  90.302
Elaboracion propia

De acuerdo al analisis de los puntos anteriores se ha determinado que el tamafio

de planta es de 200.806 L.itros.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1.  Definicion técnica del producto
5.1.1. Especificaciones técnicas del producto
A pesar de que no existe una norma técnica del producto, en el portal Adex Data Trade

se encuentra disponible la definicion del producto y sus caracteristicas organolépticas.

5.1.1.1. Definicién del producto

La chicha de jora es una bebida tradicional y oriunda del Pera que es consumida por la
mayoria de regiones. Es una bebida alcohdlica obtenida de la fermentacion de la materia
azucarada contenida en el mosto de la malta de maiz. Por intermedio de la fermentacion
se activa la micro flora lactica nativa la cual es responsable de la fermentacidn lactica y/o
maltolactica. Las bacterias lacticas son utiles como probidticos por sus beneficios

terapéuticos y nutricionales.

5.1.1.2. Requisitos organolépticos

« Color: el color predominante es el pardo claro, aunque varia dependiendo de
la materia prima utilizada y del tiempo de duracion de la fermentacion.

« Sabor: el sabor es fuertemente influenciado durante la fermentacion que se
inicia como maiz dulce pasando por el agridulce y terminando con agrio, poco
dulce y acido.

« Grado de claridad: el grado de claridad es turbio.

« Sedimento: es el resultado de la precipitacion de los solidos insolubles:
gomas, proteinas, levaduras, cuando la fermentacion ha terminado. Este se

incrementa con el tiempo de elaborada la chicha.

Tablab.1

Requisitos fisico quimicos de la chicha de jora

Compuesto Porcentaje
Agua 95%
Carbohidratos 4,90%
Cenizas 0,10%

Fuente: Adex Data Trade (2016)
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5.1.2. Composicion del producto

Segun el portal de Adex, se muestra a continuacion la composicion nutricional del

producto.

Tabla 5.2

Composicion de la chicha

Contenido en 100 g de alimento

Energia (Kcal)
Agua(g)
Proteinas (g)
Grasa (g)
Carbohidratos (g)
Fibra (g)

Ceniza (g)
Calcio (mg)
Fésforo (mg)
Hierro (mg)
Tiamina (mg)
Riboflavina (mg)
Niacina (mg)

Acido ascorbico
reducido

28
93
0.4
0.3
5.8
0.2
0.3
22
18
1.8
0.02
0.1
0.2

24

Fuente: Ministerio de salud (2016)

5.1.3. Disefio grafico del producto

El envase de producto sera en tetra pak de 600 ml. Se escogio el envase de tetra pack

frente a una botella de Vidrio por la proteccion hacia la oxidacion secundaria del producto

provocada por la luz. Ademas que es un material reciclable de baja emisién de CO..

Se utilizara Tetra Gemina Aseptic, el cual se caracteriza por tener un buen agarre

para abrir y cerrar el envase. Adicionalmente presenta un angulo de inclinacién en la parte

superior para brindar un manejo mas facil en el vertido de la chicha. EIl envase también

contiene una tapa con rosca de apertura en un paso que permite que el envase se vuelva

a cerrar.
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Figura5.1

Envase de producto (Dimensiones)

12 cm

Fuente: Tetra Pak (2016)

De acuerdo a Tetra Pak, el envase protege del valor nutricional como el sabor de
los productos que contiene. Ademas, los procesos asépticos permiten que los alimentos
liguidos mantengan su color, textura, sabor natural y valor nutricional hasta 12 meses, sin

necesidad de conservantes o refrigeracion.
Material de envasado:

“El material principal es el carton (75%) . Un material renovable, que se hace a partir de

madera. Brinda estabilidad, fuerza y suavidad para la superficie de impresion.

Tambien cuenta con laminas de polietileno (20%) que protege de la
humedad exterior y permite que el carton se pegue al papel aluminio. El papel aluminio
(5%) protege contra el oxigeno y la luz para mantener el valor nutricional y el sabor del

alimento en el envase a temperatura ambiente”. (Tetra Pak, 2017).

Figura 5.2

Materiales de envase de TetraPak

Outside
package

Inside
package

Fuente: Tetra Pak (2017)
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5.1.4. Regulaciones técnicas al producto

Actualmente, la chicha de jora no tiene una norma técnica sin embargo de acuerdo a Adex

Data Trade se determind que el producto no debe tener colorantes, ni aditivos y debe

tener un registro sanitario aprobado por Digesa.
Para el envasado se tomo encuenta lo siguiente:

NTP 209.038: Alimentos envasado.Rotulado .

Los datos méas importantes mencionados en la norma indican que el envase debe

contener lo siguiente :

»  Fecha de produccion

» Fecha de envasado

»  Fecha de vencimiento

*  Nombre de alimento

* Ingredientes

« Etiqueta

e Lote

«  Nombre y direccion de la empresa

« Pais de origen

* Registro sanitario
NTP 209.650: Etiquetado. Declaraciones de propiedades.
De acuerdo a la norma se debe detallar los ingredientes en orden decreciente.

Debe indicarse como usar el alimento para obtener el S s
afecto benéfico declarado y otros factores relacionados. del nutriente sobre el cual
con el estilo de vida u otras fuentes dietéticas. cuando sea se hace la declaracién de
apropiado propiedades
| ﬁ
Yogurt == ===
Natural | e o
(&) E:ﬂ_ E—
Consuma 14 Vases al —
ST La Comarca e
necesita Fortjlcads ean Caleis Qe un yogurt natural
Recomendata EiCakas srmra prothamas
rifos anir £ 3 8 anos il <4
[y —————
arturrraticen
Db M MioresrSe Una Cbtén todo
dieta salutabie - o raicio
durmmte inda k. da ==
W =
neCesna
i 1 1
W
CARA DE CARA DE
INFORMACION CARA INFORMACION
PRINCIPAL
Debe haber una + Ademés debe indicarse la ingestidén maxima dal Debe indicarse al
Deba declaracién sobre la aliments cuando saa necesario papel del
- indicarse &l importancia de observar alimento en el

= Informacién destinada a grupos vulnerables
sobre como usar el alimento y los grupos que
deben evitar el alimento cuando sea necesario

grupo objetivg g dista saludable contexto de una

diera global

Fuente: Congreso nacional de alimentacion y nutricion (2011)
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NTP 209.652: Alimentos envasados. Etiquetado nutricional.

Figura5.4

Informacién nutricional referencial

Valor energético INFORMACION NUTRICIONAL

Porcién: ...

Proteinas _ . Porciones por

Unidades (......... )

100g / 100 mL Porcion

Grasas — o) : Energia ()
Carbohidratos > ;::"-:-:::,g:g)
disponibles —————— 1+ Carbohidratos (g)
{es decir sin la / Fibra (mg)
inclusién de fibra) B

Vitamina A (p RE)

Vitamina C {mg)
Cuando se haga una Vitamina D (ug)
declaracion de Tiamina (mg)
propiedades respecto Ribafiavina (mg)
al contenido de fibra, Niacina (mag)

p- Vitamina B6 (mg)
Vitamina B12 (|
Hierro (mq)

eéste debe declararse

Cualquier otro nutriente
que se considere
importante para
mantener un buen
estado de salud, segln
lo exija la legislacion
nacional

Ejemplo

El Ministerio de Salud,
exige que los
productos lacteos de
los Programas Sociales
tengan XX mg/100g de
Fe alimento

Calcio (mg)
Magnesio (mg)
Fasforo (mg)
Manganeso (mg)

(*) % en relacion a la Dosis Diaria Recomendatia

Sélo se declararan las vitaminas y
minerales que constituyan como
minimo el 5% de la ingesta
recomendada (de la poblacién
pertinente) aportada por la racion
cuantificada en la etiqueta

Los nutrientes que se
declaran dependen del tipo
de alimento y de la
conveniencia de destacar
alguna propiedad en él.

Nutrientes de los
cudles se hagan
declaraciones de
propiedades.
Ejemplo: Fortificado
con Calcio

Fuente: Congreso nacional de alimentacion y nutricion (2011)

5.2.  Tecnologias existentes y procesos de produccién
5.2.1. Naturaleza de la tecnologia requerida
La tecnologia ideal para la elaboracion de la chicha de jora es la biotecnologia, la cual
esta relacionada con la aplicacion de procesos en organismos biolégicos a la industria
manufacturera.

Ademas, sera necesario el uso de una tecnologia de informacion para poder

integrar todos los procesos y tener una mejor capacidad de respuesta al cliente.

5.2.1.1. Descripcion de las tecnologias existentes

Los productores artesanales realizan el proceso de produccion de forma manual. Para la
realizacion del proceso, se utilizan los siguientes equipos: molino de martillos, secador,
tanque fermentador, envasadora y un caldero. Todos estos equipos pueden ser

automaticos o semi-automaticos.
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5.2.1.2. Seleccion de la tecnologia

Para el proyecto se escogera una tecnologia semi-automizada debido a la cantidad y

costos de produccién

5.2.2. Proceso de produccién

5.2.2.1. Descripcion del proceso

El proceso se inicia con la recepcion de la materia prima e insumos. EI maiz amilaceo
desgranado se recepcionara en sacos de 50 Kg previa inspeccion en el cual se aceptara
con un maximo de 12% de humedad en el grano. Las manzanas son recepcionadas en
jabas de plastico de 500 x 380 x 200 mm. Pasan a ser inspeccionadas, lavadas y
almacenadas en camaras de frio a 18 °C. La recepcién de afrecho y quinua serén en bolsas
de 20 Kg y en sacos de polipropileno de 50 Kg respectivamente, a las cuales se verificara

los estandares de calidad del proveedor.

El afrecho, la quinua y el maiz se almacenard en un ambiente seco y aireado
teniendo como base parihuelas de madera con envoltura pléstica, en el caso de la quinua
se aceptard con un maximo de 9 % de humedad . La chancaca o panela granulada sera
recepcionada en bolsas de polietileno de 25 Kg. Estas pasaran a ser inspeccionada y luego
se almacenard a temperatura ambiente teniendo como base parihuelas de madera con

envoltura plastica.

A continuacion, se procede a seleccionar y pesar los insumos de acuerdo a las
proporciones para la fabricacion de la chicha de jora. Luego, con la ayuda de la faja
transportadora se trasladara el maiz hacia el lavadero industrial para que se proceda al
lavado. Posteriormente, se procede a remojar el maiz por un periodo de 3 horas. Una vez
remojado, se le conoce como “maiz germinado”, el cual se procede a secar en el secador
rotatorio y luego se tritura a través de un molino de martillos. A continuacién, pasa a un
proceso de coccion a 100°C durante 2 horas y 40 minutos junto con la manzana, quinua,
afrecho y chancaca que previamente han sido inspeccionadas y lavadas. Para llegar a la
temperatura de 100°C se distribuira en los siguientes tramos de tiempo.
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Tabla 5.3
Etapas de coccion

Temperatura (°C) | Tiempo
50 10
50-52 30
52-70 20
70-72 30
72-76 10
76-78 20
78-100 20
100 20

Fuente: Florio, E. (2000)

Durante este tiempo se mueve con paletas para mantener la masa uniforme.

Luego, se procede a enfriar a través de un intercambiador de calor y se filtra el
extracto a traves de mallas. El liquido obtenido es el mosto, el cual se procede almacenar
en tanques de fermentacion y se inicia el proceso de fermentacion por 3 dias a una
temperatura de 9°c. Durante este proceso es importante realizar un control del grado de
alcohol y temperatura. Una vez que alcance los datos optimos, pH= 4 y Alcohol=7 % en
vol . Se procede a realizar un ultimo filtrado a través de un filtro prensa y se obtiene la
chicha de jora. Con la finalidad de detener el crecimiento de la carga microbiana y evitar
reacciones enzimaticas que afecten el olor y sabor de producto, se realiza la
pasteurizacion HTST (High Temperature for Short Time), utilizando el proceso batch el
cual consiste en calentar grandes cantidades del liquido a una temperatura de 72 °C por
15 segundos (Ayma, 2012), luego se procede a enfriar a 10 °c . Posteriormente se
inspecciona el pH, color, azlcares reductores y se realiza un examen organoléptico.Por

ultimo, se envasa en tetra pak, se sellay encaja. A continuacion, se presenta el DOP.
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5.2.2.2. Diagrama de proceso: DOP

Diagrama de Operaciones del Proceso de Produccion de
Chicha de Jora con sabor a fruta
Manzana

Afrecho

Agua con impurezas

Quinua

Agua con impurezas
>

Agua con impurezas

Agua

Maiz

Inspeccionar

Maices defectuosgs

Agua

Agua con impurezas,

Remojar

Secar

4 Triturar

Fuente: Florio, E. (2000)

Resumen

O
[]

Total :

14

25

Estabilizantes y conservantes

nvases tetra pak

Fermentar y
controlar

Filtrar

Pasteurizar

Inspeccionar

Tapar y verificar

Encajar

Paquete de 6 unid. de 600 ml de
chicha de jora
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Glosario:

Sacarificar:

la sacarificacion es un procedimiento mediante el cual los

almidones y materias celuldsicas se hidrolizan y convierten en azlcares

fermentables.

Mosto: el mosto es el zumo del maiz que contiene diversos elementos de este

como pueden ser la piel, las semillas, etc.

Jora: maiz germinado y preparado especialmente para hacer chicha. Existen

varias calidades y tipos de jora.

5.2.2.3. Balance de materia

Afrecho Quinua Manzana Maiz amilaceo
2.1kg 1.9kg 3.4 kg 2.2lkg
Inspeccionar —»0.1 Kg Inspeccionar 0.1 Kg Inspeccionar —»0.2 Kg Inspeccionar —» 0.1 Kg
2 Kg 1.8Kg 3.2 Kg 2.1Kg
A 4 A y A 4
Pesar Pesar Pesar Pesar
2 Kg 1.8Kg 3.2Kg 2.1Kg
A Y A, A4
Lavar Lavar Lavar Lavar
2Kg 1.8 Kg 3.2 Kg 2.1Kg
A4
podd '-—%Agu Remojar
3.6 Kg
X
Secar —».5Kg
2.1Kg
v
Triturar —» 0.2 Kg
> 1.9Kg
b4
®
(continta)
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(continuacion)

Fuente: Florio, E. (2000)

9.1 Kg
9.8L Agqua,
1.9Kg Chancacg Socer > 4.6 Kg
16.2L
\ 4
Enfriar — 0.1L
16.1L
y
Filtrar —5.8L
10.3L
\ 4
Fermentar — 2L
8.3L
A 4
Filtrar —» 15L
6.8 L
v
Pasteurizar — 0.7L
6.1L
A
Inspeccionar
6.1L
A
Envasar — 0.1L

A 4

6 litros de chicha

de jora

Tapar

A 4

6 litros de chicha

de jora

Encajar

1 Caja de chicha de jora
(10 envases de tetra pak)
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5.3.  Caracteristicas de las instalaciones y equipos

5.3.1. Seleccién de la maquinaria y equipos

Los equipos que se utilizardn se presentan a continuacion:

Tabla 5.4

Maquinas a utilizar en el proceso productivo

Proceso Equipo
Pesar Balanza
Lavar. Lavadero
Remojar
Secar Secador rotatorio
Triturar Molino de martillos
Cocer Tanque de coccién

. Intercambiador de calor
Enfriar .

Tanque de agua fria

Filtrar Filtro lauter
Fermentar Tanque de fermentacion
Envasar Envasadora

Pausterizado

Maquina pasteurizadora

Elaboracién propia.

5.3.2. Especificaciones de la maquinaria

Tabla 5.5

Especificaciones de la maquinaria

Molino de martillos
Precio: $ 2,300
Capacidad: 100 Kg/h
Dimensiones:
1.0x0.8x1.5m
Potencia: 9.38 HP
Marca: Tessin

(continua)
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(continuacién)

Secador de camara
horizontal

Precio: $ 2,430
Capacidad: 0.25 t/h
Dimension:
15x1.2x19m
Potencia: 2.68 HP
Marca: Negavim

Envasadora

Precio: $. 28,800
Productividad: 1800 I/hr
Dimension: 2.5 x 1.4 x
1.8m

Marca: Tetra Pak

Intercambiador de
calor

Precio: $. 1,700
Potencia del motor: 0.80
Kw

Productividad: 1 m3/h
Dimensién: 0.8 x 0.6 x 1
m

Marca: Majoro

Tanque fermentador
isotérmico

Precio: $ 4,540
Capacidad: 1600 L
Material: Acero
inoxidable.
Dimensién: R:0.5m
H:2m

Filtro prensa

Precio: $ 1,030
Potencia: 0.4 Kw /0.5
HP

Productividad: 400 L/ H
Marca: Ausavil

(continda)
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(continuacién)

Lavadero Industrial/
Tanque de remojo
Precio: $ 240
Capacidad: 450 Kg/ H
Dimensiones: 1.4 x 0.8 x
1.2m

Material: Acero
inoxidable

Tanque de coccién
Precio: $9,100
Capacidad: 880 L
Material: Acero
inoxidable.

Potencia del motor: 0.75
Kw

Dimension: 1.1 x 0.8 X
1.2m

Marca: Cl TALSA

Balanza industrial
Capacidad: 500 Kg
Precio: $ 150
Caracteristicas:

Pantalla LCD, de digitos
negros.

Bateria recargable
(Tiempo de vida de la
bateria hasta 35 horas de
uso continuo)
Dimensién: 1.0 x 0.9 X
1.2m

Marca: Negavim

Faja transportadora
Precio: $. 3,260
Potencia: 4 Kw
Productividad: 1.5T/H
Marca:Negavim

(continda)
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(continuacién)

Maquina
pasteurizadora HTST
Precio: $. 2,500
Potencia: 7.5 Kw/ 10 HP
Productividad: 1,500 L/H
Marca: Minox

Caldera

Precio: $ 2,000

Potencia: 98 Kw
Productividad: 157 Kg/H
Marca: Prefly

Fuente: Cooperacién alemana al desarrollo (2013)

Elaboracidn propia.

5.4.

Capacidad instalada

5.4.1. Calculo de la capacidad instalada

Tabla 5.6

Capacidad instalada

Capacidad

Operacion Cantidad Capacidad #Magq  Disp. Factor 3 de de -
entrante  (Kg/ H) correccion  Produccion

(L/afo)
Lavado 71,139 240 1 1,782 2.82 1,207,318
Remojo 121,988 150 1 1,782 1.65 440,041
Secado 121,988 100 1 1,782 1.65 293,360
Triturado 71,139 100 1 1,782 2.82 503,049
Coccibn 461,129 500 1 1,782 0.44 388,032
Enfriamiento 544,796 500 1 1,782 0.37 328,440
Filtrado 544,693 400 1 1,782 0.37 262,801
Fermentacion 349,162 1,600 3 74 0.58 204,985
Filtrado 279,896 250 1 1,782 0.72 319,640
Pasteurizado 227,194 180 1 1,782 0.88 283,528
Envasado 200,817 500 1 1,782 1.00 891,024

Elaboracion propia

Basado en el cuadro superior se tiene que la capacidad instalada sera de 204,985 L/afio.
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5.4.2. Célculo detallado del nUmero de maquinas requeridas
Tabla 5.7

NUmero de maquinas requeridas

Produccién Tiempo disponible Factores '\rl:;qzri?]::
Maquina requerida Capacidad a/ Turnos/ Dias/
(kg/ afio) Meses p U E
Turno dia mes
Maquina de 7113 240Kg/HM 8 12 1 24 091 085 1
Lavado
Tanque de 121.98 150Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
remojo
Secador 7113 100Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
Molino de
Carillod 64.95 100Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
Tanque'de 54479 500Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
coccion
Intercambiador| /) 5 oo kg/H-M 8 12 1 24 091 085 1
de calor
Filtro prensa 349.16 400Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
Tanque de
cIm—icn 279.89 1600 L 8 12 1 8 091 085 3
Filtro prensa 227.19  250Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
Pasteurizadora 200.81 180Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1
Envasadora 200.80 500 Kg/H-M 8 12 1 24 091 0,85 1

Elaboracion propia

5.5. Resguardo de la calidad y/o inocuidad del producto
5.5.1. Calidad de la materia prima, de los insumos, del proceso y del producto

Para el resguardo de la calidad e inocuidad del producto se realizd un analisis de
riesgos del producto para identificar los puntos criticos de control y realizar buenas
practicas de manufacturas.
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Tabla 5.8

Hoja de analisis de riesgos

¢Queé
Chicha de jora Algin peligro medlos_
S . preventi
sabor a significativo Justifique su ,
. L, VOS ¢ Es esa etapa
manzana Peligros para la decision en la
: pueden un PCC?
Etapa de seguridad del columna ser
proceso alimento .
aplicado
s?
La materia prima Ver
s o puede certificad
Bioldgico: i
e < contaminarse a os de los
Crecimiento . .
., . través de estandare
Inspeccion de la bacteriano. .
S . W Sl gérmenes La sde SI
materia prima Quimico: P .
: fruta y el maiz calidad
Contaminac
o o pueden estar de las
ion quimica ; )
contaminada con  materias
pesticidas primas
. Limpieza
Contaminac L .
i6n por Contaminacion continua
Pesado residuos en NO cruza_lda con otro de la NO
la balanza insumo balanza
(SSOP)
Inspeccid
Contaminac n de los
Lavado N NO Agua de calidad estandare NO
microbiolog sde
ica calidad
del agua
Limpieza
Contaminac o continua
ion Contaminacion de los
Remojado microbiolog . con agua contened o
. contaminada
ica ores para
el remojo
Supervivenc
ia de El proceso es
Secado microorgani NO rapido y existe NO
smos BPM
patbgenos
Contaminac
Triturado O/LoR NO Realizar BPM NO
particulas
extranas
. Control
Supervivenc de
ia de Si no existe buena  temperat
Cocciodn microorgani Sl . P NO
coccion ura,
Smos
atdgenos grados
P bix.

(continua)
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(continuacién)

Enfriado

Filtrar

Fermentacién

Pasteurizado

Envasar

Tapar

Encajar

Almacenar

Crecimiento
de
microorgani
Smos

Recontamin
acion de
microorgani
sSmos

Crecimiento
sde
microorgani
smos

Crecimiento
de la carga
bacteriana

Recontamin
acion de
microorgani
sSmos
Recontamin
acion de
microorgani
sSmMos

Contaminac
ion por
Suciedad

Crecimiento
bacteriano

N

NO

Sl

Sl

Sl

NO

Sl

El proceso es
rapido y existe
BPM

Acumulacion de
solidos para cada
proceso de
elaboracion

Proceso lento

Puede acelerar el
proceso de la
fermentacion

No existe una
aplicacion
adecuada de
SSOP
Mantener la
temperatura
adecuada
aplicando BPM

Existe BPM

Existe BPM

Pasar por
un
proceso
de
desinfecc
i6n la
malla
filtradora
Control
del grado
de
alcohol
Control
de la
temperat
ura

Desinfec
cion de
envases

Mantener
un

adecuado
ambiente

NO

NO

Sl

Sl

NO

NO

NO

Elaboraci6n propia

Luego de identificar los puntos criticos de control se procedio a realizar un plan

HACCP en el cual se determinara el monitoreo de dichos puntos.
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Tabla 5.9

Plan HACCP
FORMATO DE PLAN HACCP
Puntos de Peligros Limites Monitoreo Acciones | Registros |Verificacion
control | significativos | criticos Correctoras
criticos paracada| Qué Cémo | Frecuencia | Quién
medida
preventiva
Inspeccion| Crecimiento [TemperaturTemperat| Termém| Cada lote |Jefe de| Cambiar de |Registro n°| Recuento
materia bacterianoy | amenor a ura etro |recepcionado|operaci|proveedor de| Re-001 [microbioldgi
prima descomposicion 7°C ones materia |Recepcion| co cada 15
prima |de materia dias
prima
Fermentac| Incremento de | Grado de | Grados |alcoholi| Encada |Jefe de| Siel grado |Registro n°| Verificar en
ion alcoholes no alcohol de metro | proceso de |operaci|de alcohol es| Fe-003 |cada proceso
adecuados  |entre 7 29| alcohol elaboracion | ones mayor
grados combinar
otro proceso
de menor
grado
Pasteuriza|Supervivencia de| Temperatu|Temperat| Termom| Encada |Jefe de|Se desecha el{Registro n°| Verificar en
do la carga aa72°c ura etro | proceso de |operaci| lotey se Pa-004 |cada proceso
bacteriana por 15 elaboracion | ones revisa
segundos técnica de la
maquina

Elaboracion propia

5.5.2. Estrategia de mejora

Se plantea hacer uso de las “5S” para lo cual se espera tener en cuenta mejoras en los

niveles de calidad, productividad y reduccién de costos. Estas son las siguientes:

Seiri (Clasificar)

Es necesario separar las herramientas utiles de las que no lo son y colocarlas
en un lugar adecuado.

Seiton (Ordenar)

Cada herramienta debe tener una ubicacion Unica, la cual deber ser conocida
por todo el personal que haga uso de ella.

Seiso (Limpiar)

Cada trabajador tendra una zona de trabajo asignada la cual debera tener
siempre limpia bajo su responsabilidad asegurando el compromiso de todos
los trabajadores de tener el ambiente limpio.

Seiketsu (Estandarizar)

Se deben realizar controles y procedimientos documentados de modo que los
trabajadores puedan seguir un mismo plan de trabajo trabajando de forma

mas eficiente.
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e Shitsuke (Disciplinar)
Convertir en una rutina los logros alcanzados mediante el uso de las 4 S

anteriores. De este modo la metodologia se hara sostenible en el tiempo.

5.6. Estudio de impacto ambiental

El estudio del impacto ambiental (EIA) tiene como fin identificar, predecir, valorar y
corregir las consecuencias 0 impactos en el ambiente que fueron modificados por la
puesta en marcha y ejecucion del proyecto. Los principales factores que podrian verse
afectados por el proyecto son los siguientes:

e Fisicos

e Biologicos

e  Socioecondémico

En el cuadro siguiente, se muestra la matriz de Leopold que permite identificar y
determinar la magnitud de los posibles impactos que podrian darse por la operacion de la

planta de procesamiento.
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Tabla 5.10

Matriz de Leopold para el proyecto

Construccién Operacién
Elmentos
ambientale Transf Constr Lavad|Remoj|Secad [Tritura| Cocci |Enfria|Filtrad|Ferme [Pasteu|Envas Transp
s/ Impactos| . del | . de ) . . de prod.

0 0 0 do 6n |miento] o |ntado |rizado| ado

suelo |planta Term.
Aire -0.1 | -0.1 -01(-01]-01]|-01 -0.1 -0.1
Agua -02 | -02-01]-01 -0.1 |-01]-01 -0.1 | -01
Suelo -03-01(-01}-01)-01}-02|-01]-01)|-01]-01]|-01 -0.1
Residuos | 1| 01 |01 -01 02 | -0.1 01| -01 01| -01
del material
vertido 1 51 | 01 |-0.1-01 01]-01|-01]-01|-01 0.1
efluentes
Flora -0.2 | -0.2
Fauna -0.2 | -0.2
Sed. y 02 | -0.2 01]-01]-01 01|01 -01
Salud
Contamina
cién del
operario -0.2 | -0.2 -0.1 -0.1
por insumo
de prod.
Salud de
poblacion | -03 | -03 |-01|-01|-01|-01(-01]-01)|-01]|-01]|-011|-01]| -0.1
cercana
(Generacion| o5 | 65 | 05| 05 | 05 | 05 | 05 | 05 | 05 | 05 | 05 | 05 | 05
de empleo
Serv. e
infraestruct| 04 | 04 | 02 | 02 | 02 | 02 |02 | 02 | 02| 02 ] 02]|0.2 0.2
ura
Total -1.00| -08 | 02 | 02 | 03 |-01 | O 02 | 02|02 |02]03 0

Elaboracion propia

Los diversos impactos ambientales generados por el proyecto pueden mitigarse

aplicando medidas de ingenieria y medidas de manejo.

Con respecto al efecto socioecondémico, se puede mitigar en su totalidad

brindando al personal implementos de proteccién. Paralelamente se puede generar un

plan de capacitacién y concientizacion del personal para el uso de estos implementos.

Ademaés, para mitigar los efectos fisico- quimicos, se debe establecer una correcta

manipulacion y transporte de los insumos. Se podria también evaluar aplicar un

tratamiento previo al agua antes de drenarla por el desaglie para mitigar el efecto de

contaminacion. Los residuos generados por las mermas en las diferentes estaciones son
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generalmente reciclados o utilizados como insumos para otros procesos. Muchas

empresas se dedican exclusivamente a la recoleccion de este tipo de materiales organicos.

5.7. Seguridad y salud ocupacional

Durante el proceso no existen riesgos importantes, debido a que las operaciones son

sencillas. Algunos de los principales peligros son:

Lesiones fisicas al cargar sacos de insumos:

Los operarios estaran obligados a utilizar fajas especiales, las cuales evitaran
dafo alguno en la columna por cargar mucho peso.

Quemaduras:

Es probable que los operarios puedan sufrir alguna lesion o quemadura por
estar expuestos a temperaturas muy altas. Serd indispensable que los
operarios que manejen las maquinas usen guantes y equipo de proteccién en
todo momento.

Incendio:

La planta contara con extintores ubicados tanto en la zona de produccion
como de almacenamiento, asi como equipos de proteccion eléctrica, tales
como interruptores termo-magnéticos e interruptores diferenciales. Para
evitar accidentes de cualquier tipo, es imprescindible identificar los
principales riesgos asociados a la salud en el trabajo, las causas que los
determinan y el posible impacto sobre la salud y el bienestar de los
trabajadores, actuando preventivamente y con conocimiento de la causa. Se
considera que, de acuerdo a los riesgos existentes en nuestra planta, es de
vital importancia tener un botiquin de primeros auxilios en el area de
produccion que cuenta con el material necesario para atender cualquier
emergencia. Ademas en el area de produccion, la caldera contard con un muro

divisorio de contension establecido por el reglamento técnico de calderas.

Para efectos de la seguridad en el trabajo, se consideraran los puntos sefialados en el DS

005-TR-2012. Por esta razon, se establecera lo siguiente:
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e Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST):
Es necesario contar con un comité de SST en el area de produccion que se
encargara de que se cumpla el Reglamento Interno de SST. Estara
conformado por un minimo de 4 miembros.

e Auditorias periodicas:
Estas auditorias seran realizadas por auditores independientes para
comprobar si el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SGSST) hasido aplicado, es adecuado Yy eficaz para la prevencion de riesgos
laborales, la seguridad y la salud.

e Elaboracion de un Mapa de Riesgos:
Se elaborard un mapa que mostrara por medio de simbolos los riesgos que
existen en cada operacion desde el almacén hasta el area de embalaje. Este
mapa se encontrara en zonas visibles para todos los trabajadores.

5.8.  Sistema de mantenimiento
El sistema de mantenimiento que se realizard en la planta sera el mantenimiento
preventivo para prevenir los fallos posibles de las maquinas y el mantenimiento reactivo
en caso Yya se haya dado el fallo y la maquina necesite una reparacion.

Para la realizacion del mantenimiento preventivo se ha elaborado el programa de
mantenimiento para todas las maquinas.

Para la realizacion de los mantenimientos, se contard con un técnico
especializados. Ademas, se contara con un stock repuestos de partes criticas en caso las

maquinas presenten algun defecto, para evitar paradas en la produccion.
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Tabla 5.11

Plan de mantenimiento

Lo Tipo de - .
Maquina Mantenimiento Descripcion Frecuencia
Balanza Preventivo Calibracién y limpieza ﬁ:gas 50
Secadora Revision y calibracion rC]:ada 1200
oras
Limpieza Cada 50
Molino de Preventivo P horas
martillos Revision, calibracion de ejes y Cada 1250
lubricacion horas
Limpieza Cagla 50
P horas
Tanque de Preventivo Inspeccion de presion
coccion P P y Cada 5000
temperatura, reemplazo de
. horas
conexiones
Inspeccidon de valvulag, tuberias, Cada 300
que no haya fugas y nivel de
. . horas
Intercambiador . anticongelante
Preventivo > N
de calor Inspeccion de compresor, limpieza
) - : Cada 8000
y pintura de superficies corroidas y h
32 g oras
revision de conexiones
Tanque de . Inspeccién, limpieza interna y Cada 1350
L, Preventivo ;
fermentacién reemplazo de conexiones horas
Tanqye fle Preventivo Revisién y limpieza interna Interdiario
remojo
Limpieza interna Interdiario
Filtro prensa Preventivo  |nspeccién y reemplazo de Cada 3000
conexiones. horas
. Cada 350
L o Limpieza interna
Magquina : horas
. Preventivo
pasteurizadora w ) L Cada 350
Inspeccion y calibracion
horas
Inspeccionar lubricacion, ajuste de  Cada 1350
sistema de desplazamiento horas
Envasadora Preventivo Inspeccion de conexiones, limpieza
a profundidad de los inyectores y Cada 5000
sistema de llenado. Reemplazo de  horas
lubricante
Purgar la caldera ﬁ:ada 50
oras
Revisar presion y temperatura de
combustion. Inspeccion de Cada 1350
Caldera Preventivo medl_dores de temperatura y horas
limpieza de conexiones
Inspeccion y limpieza interna
general de partes de agua 'y gas 'y Cada 5000
pruebas de valvulas, presiones y horas
temperaturas
Termocupla Preventivo llc;rlllpalementacmn de uno nuevo tras Por evento
Densimetro Preventivo ][ZI]IF;I ementacion de uno nuevo tras Por evento
Refractometro Preventivo ;lelpal ementacion de uno nuevo tras Por evento

(continua)

66



(continuacién)

Ph metro
Probeta

Faja
transportadora

Montacarga

Transpaleta

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Preventivo

Implementacién de uno nuevo tras
falla

Implementacién de uno nuevo tras
falla

Inpeccion del sistema de
desplazamiento, limpieza de
rodillos y calibracion

Inspeccion de nivel de combustible
y lubricantes

Inspeccidn del sistema mecanico y
eléctrico

Inspeccidn del sistema mecanico

Por evento

Por evento

Cada 1350
horas

Cada 350
horas
Cada 5000
horas
Cada 5000
horas

Elaboraci6n propia

5.9. Programa de produccion

5.9.1. Factores para la programacion de la produccién

Para programar los lanzamientos se hara de acuerdo al empaque fijado del proveedory

se producird a través del Make to stock, ya que la empresa fabricard el producto de

acuerdo a lo proyectado.
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5.9.2. Programa de produccién

A continuacion, se muestra el programa de produccion mensual del afio 2018.

Tabla 5.12

Requerimiento de envase tetra pak

Requerimiento envase
Tetra pak

Ene-18 Feb-18

Mar-18 Abr-18

May-18 Jun-18 Jul-18

Ago-18  Set-18

Oct-18

Nov-18 Dic-18

Requerimiento Bruto ~ 18.647

Recepcion Programada -
Inventario Disponible -
(Inicio de mes)

Stock seguridad (1%) 186
Requerimiento Neto 18.833
Plan de Pedidos (1 19.000
rollo=1000 cjs)

Lanzamiento (Inicio de 20.000
mes)

19.542

353

195
19.383
20.000

24.000

23.763

812

238
23.190
24.000

24.000

23.993

1.048

240
23.185
24.000

24.000

24.038

1.055

240
23.223
24.000

21.000

21.487

1.017

215
20.685
21.000

22.000

21.635

530

216
21.321
22.000

19.000

19.128

895

191
18.424
19.000

19.000

19.227

767

192
18.652
19.000

22.000

21.903

540

219
21.582
22.000

22.000

21.998 23.690

637 638

220 237
21,582 23.289
22.000 24.000

24.000 19.000

Elaboracion propia
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Tabla 5.13

Requerimiento de producto terminado

Requerimiento de P.

Ter. (Litros de Chicha| Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
de Jora)
Requerimiento Bruto | 11.077 11.718 14.234 14.394 14.423 12907 12.980 11.492 11536 13.125 13.198 14.204
Recepcidn Programada - - - - - - 3 - - g - -
Inventario Disponible - 111 118 142 144 144 129 131 115 115 132 132
Stock seguridad (1%) 111 117 142 144 144 129 130 115 115 131 132 142
Requerimiento Neto 11.188 11.724 14.258 14.396 14.423 12.892 12980 11.477 11536 13.141 13.199 14.214
Plan de Pedidos 11.188 11.725 14.258 14.396 14.423 12.892 12981 11.477 11536 13.142 13.199 14.214
Lanzamiento 11.725 14.258 14.396 14.423 12.892 12981 11.477 11536 13.142 13.199 14.214 11.783
Elaboracion propia

Ademas de ello se muestra los requerimientos mensuales de insumos:
Tabla 5.14
Requerimiento de maiz
E;?Z“e”m'e”to de Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
Requerimiento Bruto 3964 4154 5051 5.100 5110 4567 4599 4.066 4.087 4656 4.676 5.036
Recepcién Programada - - - - - = = - - - - -
Inventario Disponible - 86 83 81 81 72 55 56 90 53 47 71
Stock seguridad (1%) 40 42 51 51 51 46 46 41 41 47 47 50
Requerimiento Neto 4004 4109 5020 5.070 5.079 4541 4590 4.051 4.038 4650 4676 5.014
Plan de Pedidos (50 4050 4150 5.050 5.100 5.100 4550 4600 4100 4.050 4.650 4.700  5.050
KG)
Lanzamiento 4150 5050 5100 5.100 4550 4.600 4100 4.050 4.650 4.700 5.050  4.150

Elaboracion propia



0L

Tabla 5.15

Requerimiento de manzana

Requerimiento de

fruta Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
Requerimiento Bruto 6.066 6.357 7.730 7.805 7.820 6.990 7.038 6.223 6.255 7.125 7.156 7.707
Recepcion Programada - - 3 - - - - - - - - -
Inventario Disponible - 74 77 87 82 82 72 74 71 76 71 75
Stock seguridad (1%) 61 64 77 78 78 70 70 62 63 71 72 77
Requerimiento Neto 6.127 6.347 7.730 7.796 7.816 6.978 7.036 6.211 6.247 7.120 7.157 7.709
Plan de Pedidos (20 6.140 6.360 7.740 7.800 7.820 6.980 7.040 6.220 6.260 7.120 7.160 7.720
KG)

Lanzamiento 6.360 7.740 7.800 7.820 6.980 7.040 6.220 6.260 7.120 7.160 7.720 6.380
Elaboracion propia

Tabla 5.16

Requerimiento de chancaca

?ﬁ;ﬁce;é;“'e”to de  Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
Requerimiento Bruto 3.679 3.855 4.688 4734 4743 4239 4268 3774 3793 4321 4340 4.674
Recepcidn Programada - - - - - - - - - - - -
Inventario Disponible - 46 41 53 69 51 62 44 45 52 56 66
Stock seguridad (1%) 37 39 47 47 47 42 43 38 38 43 43 47
Requerimiento Neto 3.716 3.848 4694 4728 4,721 4.230 4.249 3.768 3.786 4.312 4,327 4.655
Plan de Pedidos (25 3.725 3.850 4.700 4.750 4,725 4.250 4.250 3.775 3.800 4.325 4.350 4.675
Kg)

Lanzamiento 3.850 4.700 4.750 4,725 4.250 4.250 3.775 3.800 4.325 4.350 4.675 3.850

Elaboracidn propia
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Tabla 5.17

Requerimiento de quinua

Requerimiento de

quinua Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
Requerimiento Bruto 3472 3638 4424 4467 4476 4001 4028 3561 3580 4.078 4.096 4.411
Recepcién Programada - - s - - - - - - - - -
Inventario Disponible - 78 40 66 49 73 72 44 83 53 75 79
Stock seguridad (1%) 35 36 44 45 45 40 40 36 36 41 41 44
Requerimiento Neto 3507 3596 4428 4446 4472 3968 3996 3553 3533 4066 4.062 4.376
Plan de Pedidos (50 3550 3.600 4450 4450 4500 4000 4000 3.600 3550 4100 4.100 4.400
KG)
Lanzamiento 3.600 4450 4450 4500 4.000 4000 3.600 3550 4.100 4.100 4.400 3.650
Elaboracion propia
Tabla 5.18
Requerimiento de afrecho

Requerimiento de | Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18

afrecho

Requerimiento Bruto 3765 3.946 4798 4844 4854 4338 4368 3.862 3.882 4.422 4442 4783
Recepcién Programada - - - - - = = - - - - -
Inventario Disponible - 55 49 51 67 53 55 47 45 43 61 59
Stock seguridad (1%) 38 39 48 48 49 43 44 39 39 44 44 48
Requerimiento Neto 3803 3.930 4797 4841 4836 4328 4357 3.854 3876 4.423 4425 AT72
Plan de Pedidos (20 3820 3.940 4800 4.860 4.840 4340 4360 3.860 3.880 4.440 4.440 4.780
KG)
Lanzamiento 3940 4800 4860 4.840 4340 4360 3.860 3.880 4440 4440 4780  3.960

Elaboracidn propia
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Tabla 5.19

Requerimiento de agua

Requerimiento de | Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
agua

Requerimiento Bruto 18.394 19.277 23.442 23.669 23.713 21.196 21.342 18.869 18.966 21.607 21.701 18.394
Recepcion Programada - - s - - - - - - - - -
Inventario Disponible - - - - - - 2 - - - - -
Requerimiento Neto 18.394 19.277 23.442 23.669 23.713 21.196 21.342 18.869 18.966 21.607 21.701 18.394
Plan de Pedidos 18.394 19.277 23.442 23.669 23.713 21.196 21.342 18.869 18.966 21.607 21.701 18.394
Lanzamiento 18.394 19.277 23.442 23.669 23.713 21.196 21.342 18.869 18.966 21.607 21.701 18.394
Elaboracion propia
Tabla 5.20
Requerimiento de cajas

Req“egj“;g”to 9 | Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
Requerimiento Bruto 1.119 1.173 1.426 1.440 1.442 1.289 1.298 1.148 1.154 1.314 1.320 1421
Recepcion Programada - - - - = = : = - - - -
Inventario Disponible - 81 108 82 42 100 111 13 65 111 97 77
Stock seguridad (1%) 11 12 14 14 14 13 13 11 12 13 13 14
Requerimiento Neto 1.130 1.104 1.332 1.372 1.414 1.202 1.200 1.146 1.101 1.216 1.236 1.358
Plan de Pedidos (100 1200 1200 1400 1400 1500 1.300 1.200 1.200 1.200 1.300 1.300  1.400
Cjs)
Lanzamiento 1.200 1.400 1.400 1.500 1.300 1.200 1.200 1.200 1.300 1.300 1.400 1.200

Elaboracion propia
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Tabla 5.21

Requerimiento de tapas tetra pak

$§3r‘;e;g£'em°tapas Ene-18 Feb-18 Mar-18 Abr-18 May-18 Jun-18 Jul-18 Ago-18 Set-18 Oct-18 Nov-18 Dic-18
Requerimiento Bruto | 18.647 19542 23.763 23993 24.038 21487 21635 19.128 19.227 21.903 21.998 23.690
Recepcion Programada - - 2 - - - - - - - - -
Inventario Disponible - 353 212 248 255 417 330 295 367 340 237 238
(Inicio de mes)

Stock sequridad (1%) | 186 195 238 240 240 215 216 191 192 219 220 237
Requerimiento Neto | 18.833 19.383 23.790 23.985 24.023 21.285 21521 19.024 19.052 21.782 21982 23.689
Plan de Pedidos (L 19.000 19.400 23.800 24.000 24200 21.400 21.600 19.200 19.200 21.800 22.000 23.800
bolsa=200 tapas)

Lanzamiento (Inicio de | 19.400 23.800 24.000 24.200 21.400 21.600 19.200 19.200 21.800 22.000 23.800 19.600
mes)

Elaboracion propia

A continuacion, se muestra el programa de produccion anual del producto terminado.

Tabla 5.22

Programa de produccion anual

Producto Terminado (Litros de chicha de Jora)

2018 2019 2020 2021 2022

Requerimiento Bruto
Recepcion Programada
Inventario Disponible (1%)
Requerimiento Neto

Plan de Pedidos
Lanzamiento

155.289 165.518 175.669 186.687 200.806
- 1.553 1.655 1.757 1.867
1.553 1.655 1.757 1.867
156.842 165.620 175.771 186.797 198.939
156.842 165.620 175.771 186.797 198.940

Elaboracidn propia



5.10. Requerimiento de insumos, servicio y personal

5.10.1. Materia prima, insumos y otros materiales

Tabla5.23

Requerimiento de envase

Envase de tetra Pak 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 261.403 276.033 292.952 311.328 31.567
Recepcién Programada £ - - - -
Inventario Disponible (Inicio de afio) - 3597 3563  3.612  3.283
Stock seguridad (1%) 2.614 2.760 2.930 3.113
Requerimiento Neto 264.017 275.197 292.318 310.830 28.283
. . 265.000 276.000 293.000 311.000 329.000

Plan de Pedidos (1 rollo=1000 c;js)
Lanzamiento 276.000 293.000 311.000 329.000 -

Elaboracion propia

Tabla 5.24

Requerimiento de maiz
Requerimiento de maiz (Kg) 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 55.564 58.674 62270 66.176 70.478
Recepcion Programada - - i - -
Inventario Disponible (Inicio de afio) 3 586 612 642 666
Stock seguridad (1%) 556 587 623 662
Requerimiento Neto 56.120 58.675 62.281 66.196 69.812
Plan de Pedidos (50 KG) 56.150 58.700 62.300 66.200 69.850
Lanzamiento 58.700 62.300 66.200 69.850 -

Elaboraci6n propia
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Tabla 5.25

Requerimiento de manzana

Requerimiento de fruta (Kg) 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 85.037 89.796 95300 101.278 107.862
Recepcion Programada - - - - -
Inventario Disponible (Inicio de afio) - 863 907 967 1.029
Stock seguridad (1%) 850 898 953 1.013
Requerimiento Neto 85.887 89.831 95346 101.324 106.833
Plan de Pedidos (20 KG) 85.900 89.840 95.360 101.340 106.840
Lanzamiento 89.840 95.360 101.340 106.840 -
Elaboracidn propia
Tabla 5.26
Requerimiento de chancaca
Requerimiento de chancaca (Kg) 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 51573 54.459 57.797 61.423 65.416
Recepcién Programada - - - - -
Inventario Disponible (Inicio de afio) - 527 568 596 623
Stock seguridad (1%) 516 545 578 614
Requerimiento Neto 52.089 54.477 57.807 61.441 64.793
Plan de Pedidos (25 kg) 52.100 54500 57.825 61.450 64.800
Lanzamiento 54500 57.825 61.450 64.800 -
Elaboracidn propia
Tabla 5.27
Requerimiento de quinua
Requerimiento de Quinua (Kg) 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto - 48.670 51.394 54.544 57.966
Recepcién Programada - - - . -
Inventario Disponible (Inicio de afio) - - 530 536 592
Stock de seguridad (1%) S 487 514 545 580
Requerimiento Neto - 49.157 51.378 54553 57.954
Plan de Pedidos (50 Kg) - 49.200 51.400 54.600 58.000
Lanzamiento (Inicio de afio) 49.200 51400 54.600 58.000 61.150

Elaboracion propia
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Tabla 5.28

Requerimiento de afrecho

Requerimiento de Afrecho (Kg) 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 52.780 55.733 59.149 62.860 66.946
Recepcion Programada - - - .
Inventario Disponible (Inicio de - 540 567 598 638
afio)
Stock de seguridad (1%) 528 557 591 629
Requerimiento Neto 53.308 55.750 59.173 62.891 66.308
Plan de Pedidos (20 kg) 53.320 55.760 59.180 62.900 66.320
Lanzamiento 55.760 59.180 62.900 66.320 -
Elaboracion propia
Tabla 5.29
Requerimiento de agua
Requerimiento agua 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 257.865 272.297 288.987 307.115 327.079
Recepcién Programada - - - -
Inventario Disponible (Inicio de - = - -
afio)
Requerimiento Neto 257.865 272.297 288.987 307.115 327.079
Plan de Pedidos 257.865 272.297 288.987 307.115 327.079
Lanzamiento (Inicio de afio) 257.865 272.297 288.987 307.115 327.079
Elaboracién propia
Tabla 5.30
Requerimiento de cajas
Requerimiento de cajas 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 15685 16.562 17.578 18.680 19.894
Recepcién Programada - - - - -
Inventario Disponible (Inicio de afio) - 215 253 275 195
Stock seguridad (1%) 157 166 176 187
Requerimiento Neto 15842 16.513 17.501 18.592 19.699
Plan de Pedidos (100 Cjs) 15900 16.600 17.600 18.600 19.700
Lanzamiento (Inicio de afio) 16.600 17.600 18.600 19.700 -

Elaboracion propia
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Tabla 5.31

Requerimiento de tapas

Tapas de tetra Pak 2018 2019 2020 2021 2022
Requerimiento Bruto 261,403 276,033 292,952 311,328 331,567
Recepcion Programada - - - . -
Inventario Disponible (Inicio de afio) - 2,797 2,763 3,012 3,283
Stock seguridad (1%) 2,614 2,760 2930 3,113
Requerimiento Neto 264,017 275,997 293,118 311,430 328,283
. 264,200 276,000 293,200 311,600 328,400
Plan de Pedidos (1 bolsa=200 tapas)
Lanzamiento 276,000 293,200 311,600 328,400 -

Elaboracion propia

5.10.2.  Servicios

Se calcula aproximadamente el monto consumido y la cantidad a pagar. Se estima que el
gasto en este servicio es igual para todos los meses, que se utiliza la categoria de tension
trifasica BT5A .

Tabla 5.32

Requerimiento de servicios

Requerimiento de energia | Kw*h/TM 2018 2019 2020 2021 2022
Transportador 1.1 326,34 326,34 326,34 326,34 326,34
Lavadero Industrial 0.8 237 248 263 280 295
Secado 2 112 117 125 132 140
Molino de martillo 35 1.965 2.055 2181 2317 2445
Coccion 0.37 157 166 176 188 200
Filtrado 0.8 175 185 196 208 222
Pasteurizado 1 177 187 199 211 225
Fermentado 0.2 327 346 367 390 415
Envasado 0.5 78 83 88 93 99
Consumo Total 3557 3713 3921 4146  4.367

Elaboracion propia
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5.10.3. Determinacion del nimero de operarios y trabajadores indirectos

Tabla 5.33
NUmero de operarios
Estacion # Maq Opera_r!os/ Turno/Dia #Operarios
estacion
Inspeccidn y pesado+Lavado 1 1 1 1
Tanque de remojo +Secadora+ Molino de
' 3 1 1 1
martillos
Tanque de coccidn+ Tanque de
. 2 1 1 1
fermentacion
Filtrado + Pasteurizado+envasadora 3 1 1 1

Elaboracion propia

5.10.4.  Servicios de terceros
La empresa tercerizara los siguientes servicios:
e Limpieza: se tendra 2 personas encargadas de la realizacion de este servicio.
e Comunicacion: internet y telefonia
e Seguridad: se tendra 2 personas encargadas de velar por la seguridad de la
empresa 24 horas al dia, los 7 dias de la semana.
e Mantenimiento de los equipos : se trabajard con una empresa especializada
para el servicio de mantenimiento.
e Agua
e Energia eléctrica

e Gas natural

5.11. Disposicion de planta

5.11.1. Caracteristicas fisicas del proyecto

Para construir la planta se tomara en cuenta lo siguiente:

Estudio de suelos

De acuerdo a la Municipalidad distrital de Puente piedra existen 4 zonas por el tipo de

suelo:
e Zona 1: Suelo para las edificaciones que no presentan problemas para la

cimentacion de las nuevas viviendas. Esta zona comprende desde la villa

malecdn hasta el limite con el distrito de comas
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e Zona 2: Suelos finos de consistencia media a dura de bajo contenido de
humedad. Por ello se genera incremento moderado del nivel de peligro
sismico . La zona se ubica adyacente a la zona 1 en menor proporcion.

e Zona 3: Suelos finos y arcillos con ligera humedad y consistencia media
rigida. Se genera incremento de nivel de peligro sismico. Se ubica en la parte
centrica del distrito cercano a la avenida Leoncio prado y puente piedra.

e Zona 4: Comprende suelos de mala calidad no apto para cualquier tipo de
edificacion. Esta zona se ubica enla parte sur del distrito.

Con lo expuesto en lo anterior la planta se localizara por la avenida José Saco rojas.

Niveles y pisos de la edificacion

La planta sera de un solo nivel en el cual habra una mayor facilidad para el manejo de
materiales, mejor ventilacion y espacio disponible.

El material para el piso serd concreto armado para instalar la maquinaria pesada.

Vias de circulacion

Para el calculo de las dimensiones de las vias de circulacion dependera del nimero de
usuarios. El ancho de pasillo no sera menor de 80 centimetros.

Puertas de acceso y salida

La puerta para las oficinas se ubicara en la esquina para que se abra con un arco de 90 °.
La puerta debe tener 90 centimetros 0 mas. Para los servicios sanitarios se contara con
una puerta de 80 cm. de ancho.

Techos

El techo sera de foil de aluminio resistente y anticombustible.

Este material son a prueba de agua, a prueba de hongos y de facil limpieza.
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Figura 5.5

Descripcion de foil de aluminio

@ ©

“.
\

Fuente: Metalcobert (2017)

5.11.2. Determinacion de las zonas fisicas requeridas

Para el area administrativa se requiere las distintas areas:
Se tendra dos tipos de oficina: Individual y Compartida.
Las oficinas individuales son las siguientes:

e Oficina del Gerente General
e Oficina del Jefe de Operaciones

e Oficina del Jefe Comercial.
Las oficinas compartidas son las siguientes:

e Oficina de Contabilidad
e Oficinade RR. HH

Para el area de produccion se requiere las distintas areas:

e Almacén de materiales (almacén de materia prima e insumos secundarios)
e Area de mantenimiento

e Almacén de productos terminados

e Area de inspeccion y pesado.

e Area de lavado

e Zona compartida

« Area de remojo, secado, triturado, Coccion, enfriado, filtrado.

e Area de fermentado

e Area de pasteurizado

e Area de envasado, tapado y encajado.
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Areas adicionales:

o Area de servicios Higiénicos
. Area de vestuarios
. Area de limpieza

5.11.3. Célculo de areas para cada zona

El objetivo de esta seccion es calcular el area requerida para la zona de produccion de la
planta de elaboracion de chicha de jora sabor a manzana. Para este fin, emplearemos el
método de Guerchet, el cual permite la determinacion de areas requeridas por los
diferentes factores que intervienen en la produccion. Para el calculo se han divido a los

factores en elementos en estaticos y moviles, los cuales son:
Tabla 5.34

Elementos estaticos

Elementos Estaticos (m?)
Balanza industrial

Tanque de remojo

Secador de cadmara horizontal
Molino de martillos

Tanque de coccion
Intercambiador de calor
Filtro prensa

Tanque de fermentacién
Maquina pasteurizadora HTST
Envasadora de una linea

Faja transportadora

Caldera
Elaboracion propia

PN P RPRPPRPPREPRPRPEPPRE Rz
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Tabla 5.35

Célculo del area de la planta (m?)

Elementos Ssxnx Sajustad

n Estaticos L A H Ss N Sg Se  Ssxn St

(m?) h o (m2)

1 Balanza 1.0 09 12 09 1 09 1.4 0.9 11 3.2 4
industrial

1 Tanque de 1.4 08 12 11 1 11 1.7 1.1 1.3 3.9 4
remojo

1 Secador 1.5 1.2 19 20 1 20 3.0 2.0 3.8 7.1 8

1 Molino de 1.0 08 15 08 1 08 1.2 0.8 1.2 2.8 3
martillos

1 Tanque de 1.1 08 10 08 1 08 1.2 0.8 0.8 2.8 3
coccion

1 Intercambi 0.8 06 12 25 1 25 3.8 2.5 3.0 8.9 9
ador de
calor

1 Filtro 1.5 10 12 15 1 15 2.3 15 1.8 5.3 6
prensa

3 Tanque de Radio=05 20 08 1 0.8 1.2 2.4 4.7 8.3 9
fermentaci
on

1 Maéquina 1.2 1.0 20 1.2 1 1.2 1.8 1.2 2.4 4.2 5
pasteurizad
ora HTST

1 Envasador 25 14 18 35 1 35 5.3 35 6.3 12.3 13
ade una
linea

1 Faja 4.0 18 16 72 2 144 163 7.2 11.5 37.9 38
transportad
ora

1 Caldera 0.7 07 18 05 1 05 0.7 0.5 0.9 1.7 2

Total 24.4 38.8 104

Elaboracién propia

Elementos moviles(m?) | L A H Ss N Sg Se Ssxn Ssxnxh(m2)
Operarios - - 17 05 80 - - 4.0 6.6
Montacargas 27 14 36 36 10 - - 3.6 12.7
Carritos Manuales 10 08 10 08 10 - - 038 0.8
Total 8.4 20.1

Elaboracion propia

Hee= 1.59
Hem=2.40
K=0.75

Luego de los calculos respectivos, el area de produccion ser 104 m2.

Las otras areas requeridas en la planta son las siguientes:
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Almacén de materia prima y materiales secundarios
El almacén de materia prima cuenta con una capacidad suficiente para
mantener un stock de insumos para la produccion de dos semanas. Se

encontrara ubicado el area de recepcion para el recojo de mercaderia.

Tabla 5.36
Célculo del nimero de parihuelas
# Sacos
Max Requer para
Materi . Presenta Sem.de imiento Medida una #
requeri . ] > . .
a . cionde inventa  segun de parihu  parihu
. miento -
Prima MP rio present  sacos ela de elas
mensual =
acion 12mx
1m
Manza 0.5X
7.820 20 1 98 0.38 X 30 4
na
0.2
Chanca 0.6 X
4.750 25 2 95 0.5 X 20 5
ca
0.2
05X
Quinua 4.500 50 15 34 05X 4 9
0.7
0.6 X
?ﬂe"h 4.860 20 2 122 03X 36 4
0.15
0.38 X
Cajas 1.500 100 2 12 0.25 X 12 1
1.0
Radio
Envase 24.000 1000 1 4 de 0.3 2 3
my1.0
0.5X0.6
Tapas 24.000 200 1,5 27 %0.3 12 3
Total 29

Elaboracion propia

Las medidas serdn 12 x 5 x h min 2.5 m, con pasillos de 2 m en cruz

El area sera de 60 m?.

Almacén de limpieza

El almacén de limpieza cuenta con los equipos para la limpieza de la planta
y de los servicios higiénicos como trapeadores y lustradoras. Ademas,
contendrd articulos de limpieza como papel higiénico y jabones. El area sera
de 12m 2,
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Area de mermas

El almacén de mermas contard con contenedores especiales para guardar el
desecho. El area sera de 30 m?.

Almacén de productos terminados

El almacén de productos terminados contara con una capacidad de
almacenaje que permitira cubrir produccion diaria de chicha de jora sabor a
manzana. Las cajas de producto final estardn ubicadas sobre parihuelas de 1m
x 1.20m (En cual ubicaran cajas de 0.2m x 0.15 m, una encima de la otra),
por lo que cubririan un area de 12 m? incluyendo las vias de acceso para que
el operario pueda movilizarse dentro de la zona sin ningun tipo de problema.
Area de mantenimiento

En esta area se ubicaran los repuestos de las maquinas y aparatos que
permitiran realizar un mantenimiento preventivo dicha area sera de 35 m2.
Servicios Higiénicos para el area de produccién

Para los trabajadores del area de produccion se destinara un area de 50 m? en
total para los bafios de hombres y mujeres. Los bafios de la planta tendran un
area mayor que los administrativos, puesto que contaran con vestidores, las
cuales se encontraran localizadas fuera de los bafos.

De acuerdo al DS007-98, Cap V, art 54 se debera disponer para 6 personas
de 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario. Para el proyecto se tendra el
bafio de mujeres independiente al de los hombres.

Oficinas administrativas

Las reas administrativas estaran conformadas por:

Tabla 5.37

Areas administrativas (m2)

Zona Area(m?) Nro. Emp.
Gerente general 20 1
Jefe de operaciones 12 1
Jefe comercial 12 1
Contabilidad 4 1
RRHH 5 1
Pasillo 60

Total 113 5

Elaboracion propia
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Estas zonas tendran acabados modernos, amplias ventanas para tener una
buena ventilacion, estaran en adecuadas condiciones de iluminacion, y por

ultimo todos los asientos y escritorios deben de ser ergonémicos.

Comedor

La planta contard con un comedor que atendera a todo el personal. Cada
persona ocupa 1.58 m2 obteniendo asi un area de 60 m? para esta zona el cual
incluye el espacio de la cocina u otros artefactos.

Servicios higiénicos para el personal administrativo

De acuerdo al DS007-98, Cap V, art 54 se debera disponer para 6 personas
de 1inodoro, 2 lavatorios, 1 duchay 1 urinario. Para el proyecto se tendra el
bafio de mujeres independiente al de los hombres.

Para los trabajadores de la zona administrativa se dispondra de un area de
30m 2 en total.

Area de control de calidad:

En esta area se verificara la condicion de calidad de la materia prima, insumos
y productos terminados para lo cual se destinara un area de 40 m2.

Patio de maniobras:

Esta zona estara dirigida para el ingreso y salida de los camiones para la carga
y descarga de productos terminados y materia prima respectivamente. Esta
zona no esta delimitada; sin embargo, tiene la sefializacion correspondiente
para ordenar el flujo de camiones. Se ha considerado que el area para el patio

de maniobras sera de 80 m2.
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Tabla 5.38

Areas totales (m2)

Zonas Area requerida (m?)
Area de recepcion y almacén de materia prima 60
Area de produccion 104
Patio de maniobras 80
Almacén de productos terminados 12
Area de mantenimiento 30
Oficinas Administrativas 105
Comedor 60
SSHH Administrativos Hombres y Mujeres 30
SSHH produccién mujeres y hombres 50
Almacén de limpieza 20
Area de control de calidad 40
Area de mermas 30
Tépico 20
Pasillos 259
Total 900

Elaboracion propia

El 4rea total a considerar sera de 900 m 2 incluyendo pasillos que faciliten el

transito.

5.11.4.  Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion

En la planta industrial se tendra tres vias de acceso principales que estaran conectados
con la zona de produccion, la primera es la entrada de los trabajadores desde el vestuario
y las otras dos son para la recepcion de insumos o salida de productos terminados. Cada
area de trabajo tendra la sefializacion adecuada con el fin de guiar a los trabajadores y
evitar accidentes.

El significado de los colores de las sefializaciones son las siguientes:
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Tabla 5.39

Sefalizaciones de seguridad

Color de seguridad Significado Indicaciones y precisiones
Paro Alto y dispositivos de desconexion para
agencias.
. I Seflalamientos para prohibir acciones
Rojo Prohibicion para p
especificas
Material, equipo y sistemas e N
quipoy . Identificacion y localizacion
para combate de incendios
Advertencia de peligro Atencién, precaucidn, verificacion.
Amarillo S ) Limites de é&reas restringidas o de usos
Delimitacion de &reas e
especificos.
Identificacion de tuberfas que conducen
fluidos de bajo riego.
. Sefialamientos para indicar salidas de
Verde Condicion segura - 7
emergencias, rutas de evacuacion, zonas de
seguridad y primeros auxilios, lugares de
reunion, entre otros.
o Sefialamiento para realizar acciones
Azul Obligacién P

especificas

Fuente: Barroso, Rosa. (2010)

De acuerdo a los colores descritos anteriormente, a continuacion, se muestran los tipos

de sefalizacién:

e Seflalizacion de obligacion para el personal

Figura 5.6

Sefalizacién de obligacion para el personal

)
A\ 4

€S

o

o

S
OBLIGATORIO

€5 08UGATORD
OBLIGATORIO OSUGATORIO B U0 TORIO
EL UsO EL [~3 OF CA2AD0 EL USO LAYARSE
DEL GORRO MASCARLLA OF SEGURIDAD DE GUANTES MANOS
PO 263 0 267 PO 2% PO 258 mm

Fuente: Intersegur del Perd (2015)

e Sefalizaciéon de ubicacion

Figura 5.7

Sefializacién de ubicacidn para el personal

Fuente: Intersegur del Per( (2015)

87



Sefiales de prohibicion en la empresa

Figura 5.8

Sefializacion de prohibicion

2O ®®@D®

G | el
PASO carcis

® O RD

a1
ro
PROMIBIDO £, PASO
Py

Fuente: Intersegur del Per(i (2015)

Sefiales de advertencia

Figura 5.9

Sefalizacién de advertencia

. NIVEL ~ ELI

Fuente: Intersegur del Peru (2015)

Sefiales de fuego

Figura 5.10

Fuente: Intersegur del Peri (2015)'

Por altimo, las distintas areas estaran marcadas para que se respete el espacio

determinado y se mantenga la distribucion en la empresa.
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5.11.5. Disposicion general
Los camiones se estacionan en el patio de maniobras. En esta area se realizan las
descargan de las materias primas y cargas de los productos terminados.

En el &rea de recepcién se inspecciona la materia prima y los insumos para
corroborar que cumpla con las especificaciones de la empresa. Seguidamente se llevaran
al almacén de materia prima por lo que es absolutamente necesario que estas dos estén
cerca.

El maiz es retirada del almacén para iniciar su proceso de produccion y son
llevadas al area de produccién de chicha de jora. Por lo tanto, es absolutamente
importante que se encuentren cerca.

Ademas, la empresa cuenta con un laboratorio de calidad, la cual verifica la
calidad de los productos terminados, insumos y materia prima estén en buen estado y
cumpla con las especificaciones. Por lo cual es importante que estd cerca al area de
recepcion y absolutamente necesario, a las areas de produccion.

La planta cuenta con un area de mantenimiento la cual es especialmente necesario
que este cercana en las zonas de produccién y almacén de materia prima para revisar la
calibracion y estado de las maquinas. Asimismo, Existe un almacén de productos de
limpieza en el cual se guarda los productos necesarios para mantener limpia la empresa.

Por otro lado, es absolutamente importante que el SSHH esté cerca al area de
produccion y para evitar la contaminacion cruzada se ubicara en un extremo cerca al area
de produccion.

También, la empresa posee un topico ya que se preocupa por la salud de sus
operarios y su personal administrativo. Por esta razon es importante que esté cerca de las
areas de produccion. Sin embargo, no hay mucha importancia que esta cerca del area
administrativa ya que hay una menor probabilidad de que el personal de esta area se
enferme. Ademas, es absolutamente necesario que los SSHH administrativos estén cerca

a las oficinas administrativas.
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Tabla 5.36

Tabla Relacional de actividades

Zonas

1.Patio de maniobras

2. Area de recepcién y almacén de
materia prima

3. Zona de produccién

9. Oficinas administrativas

uN__“u 3 v - u )
- U R R U _
10. Tépico Y
u . u - U -
R U - U R
11. Comedor
U » U J
12. Area de mantenimiento S N

13. Area de mermas

<PPPHPP < B<o <l

Elaboracion propia

A - E - u
. ) 1€ V3 - u
4.Almacén de productos terminados T 3
A u uUN_“u
4 = - -
5. Control de calidad Y E u Y
u s U N3 u - U - U
. . - U - U - 0 - U -
6. Limpieza
. N S .
U\/U '\/U
3 u y u N Y 3 X > u
7. SSHH Produccion R o -
u UG N N2 e
- . S X ) u y v U8
8. SSHH administrativos 5 .
U . U U < U
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Tabla 5.40

Tabla de motivos

Cadigo

Lista de motivos

~N o o B~ W N P

Secuencia de proceso
Recepcién y despacho
Servicio

Inspeccidn y control
Comunicacion
Conveniencias
Abastecimiento de materia
prima

Mantenimiento de maquinas

Contaminacién

Elaboracion propia

Listado Relacional:

v

D N N NN

A:(1,2) (1,3) (1,4) (2,3) (3,4) (4,5) (8,9).

E: (2,5) (2,6) (3,5) (3,7) (3,12) (3,13).
I: (3,10) (7,10).

0: (3,9)

X: (2,11) (3,11) (7,9).
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5.11.6. Disposicion de detalle

v Plano
12m 3m 9.5m 4.5m
| | |
= I N
£ Almacén de
~ productos
Area de terminados Comedor
| &
produccién o s
ki
3 E o k£
~ << © E,J
5
1 SSHH
p Hombres
Area de &
S control de E b SN
Mujeres
calidad
—H Tépico E
c Almacén de
= materia prima E Z
—— Pat!ot:ie Area
Almacén de maniobras administrativa
A limpieza ) | &
Almacén de SSHH
& mermas Z Hombres
SSHH
Y M Mujeres
6m ‘ 17m l ' 6n‘1
I
. Universidad de Lima ) ) )
(‘--" Escuela Universitaria de Ingenieria | PLANO: Planta de Produccion de chicha de jora
g e Facultad de Ingenieria Industrial sabor a manzana en envase de tetra pak.
Escala: Fecha: Area: Integrantes:
Palacios Barbagelatta, Kevin
1:100 29/10/2017 900 m? Tarazona Ruiz, Brigitte

Elaboracion propia
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y ADMINISTRACION

6.1.

Formacion de la Organizacion empresarial

Para la puesta en marcha de la organizacion se deberé realizar lo siguiente:

Constitucién de la Empresa:

El tipo de sociedad del proyecto sera sociedad de Responsabilidad Limitada,
en el cual la responsabilidad de la empresa esta limitada a su patrimonio, asu
vez este tipo de sociedad puede tener entre 2 y 50 socios. Ademas, las
decisiones que se tomen para la empresa deberan ser consultada a todos los
socios, para ello se designara a una persona para que administre la sociedad.
Elaboracion de la minuta de constitucion:

Es un documento legal en el cual se especifica el rubro del negocio, el nombre
de la empresa, el monto del capital social en efectivo o en bienes. Este
documento se realiza en la SUNARP.

Escritura Publica:

Luego de la constatacion de la minuta esta se remite a la notaria para llevar a
cabo la escritura publica.

Permisos y Autorizaciones Especiales:

Se deberd tramitar permisos, autorizaciones o registros especiales en las
entidades correspondientes segln requieran las actividades a desarrollar por
la empresa.

Licencia Municipal de Funcionamiento:

Es otorgada por el municipio en donde se encuentran las instalaciones del
negocio, asimismo este cobrara una tasa dependiendo del giro del negocio y
del area que ocupa el inmueble. Para poder solicitarla se requieren de la
solicitud de licencia de funcionamiento definitiva, el certificado de
zonificacion y compatibilidad de uso, una copia del RUC, una copia del titulo
de propiedad o copia del contrato del alquiler, una copia de la escritura
publica de constitucion, un informe favorable de Defensa Civil, realizar el
pago por derecho del tramite y algin otro documento requerido por la

municipalidad.
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Legalizacion de Libros Contables:

La legalizacién es una constancia que va en la primera hoja util del libro
contable mientras que en las demas hojas debe existir numeracion y sello del
notario.

Compra del terreno:

Incluye la inscripcion de la propiedad en registros publicos.

Construccion:

Abarca todo el periodo de construccidn de la planta de produccién y oficinas.
Compra de maquinaria:

Algunos seran importados, y otros comprados en el mercado local.
Instalacion de equipos:

Mientras los equipos se importan se avanza con la compra de muebles, y
equipos locales. Se realiza el traslado y se acondiciona el lugar para la
produccién una vez llegados los equipos del extranjero.

Licencias y marca:

Se realiza el disefio de marca y se lanza el registro a INDECOPI.

6.2. Requerimientos de personal directivo, administrativo y de servicios

La organizacion de la empresa estara compuesta por lo siguiente:

Gerente general:

Es la maxima autoridad en la gestion y manejo integral de la empresa.

Jefe de operaciones:

Estara encargado del manejo de las materias primas e insumos que se
requiera para la produccion de la chicha y verificara el cumplimiento de las
especificaciones de calidad. Ademas, se encargara del manejo de
inventarios y control de la logistica.

Ademas, planificara los programas de mantenimiento de los equipos y
verificar que estos se cumplan. Ademas, controlara el manejo de inventarios
de los repuestos para las maquinas.

Jefe comercial:

Estara encargado de plan de ventas y estrategias comerciales de la empresa.
Adicionalmente, estara encargado de la estrategia de marketing del producto

y tendra a su cargo el equipo de ventas.
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Jefe de contabilidad:

Se encargara de administrar los recursos financieros de la empresa con
criterios de oportunidad y rentabilidad, ademas de la elaboracion de los
estados financieros.

Ademaés, tendra a su cargo las operaciones financieras de la empresa, los
sueldos y salarios, pagara impuestos y realizara los pagos de los beneficios
sociables de los trabajadores, ya sea Sistema Nacional de Pensiones,
Sistema Privado de Pensiones (AFP’S), Seguro Social y Compensacion por
tiempo de servicios.

Jefe de RR. HH:

Tendra la mision de velar por el buen funcionamiento de las relaciones
laborales y humanas dentro de la organizacién. Tendra la funcién de realizar
capacitaciones, contrataciones y despidos y trabajara conjuntamente con las
demas areas de la empresa para encontrar el mejor perfil del personal y que
este esté en un adecuado puesto de trabajo de acuerdo a sus habilidades.
Impulsadores:

Seran promotores de venta encargados de realizar las activaciones del

producto en los puntos de venta y reportar resultados al jefe comercial.

Estructura organizacional

La estructura organizacional es la siguiente:

Figura 6.1

Estructura Organizacional

Gerente
General

Jefe de

Jefe e
Comercial Cont?jblhda

Jefe de

Operacion
es

Elaboracion propia
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CAPITULO VII: ASPECTOS ECONOMICOS Y
FINANCIEROS

7.1. Inversiones

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

Tabla 7.1
Activos tangibles

Activo Detalle Valor ($/.)
Terreno 900 m?— Puente Piedra 187.200
Construccion de planta 280.645
InfreShigichra y Instalaciones eléctricas 54.000
obras civiles
Mejoras de terreno 36.000
Balanza (2) 152
Secadora 2.424
Molino de martillos 2.273
Tanque de coccién 9.091
Intercambiador de calor 1.667
Tanque de fermentacion (3) 13.636
Tanque de remojo 242
Filtro prensa (1) 1.030
Magquina pasteurizadora 2.424
-2 . Envasadora, tapadora y 28.788
Maquinaria y Equipo codificadora
Caldera 2.000
Termocupla 158
Densimetro 21
Refractometro 36
PH metro 298
Probeta (3) 32
Faja transportadora 3.260
Montacarga 12.000
Transpaleta (1) 500
Computadoras (7) 11.200
Escritorios (7) 424.24
Sillas (7) 191
Muebles y (tiles Impresoras (2) 300
Red telefonica e Internet 1212
Muebleria general y (tiles 2.300
Estanteria (2) 500
Total 654.005

Elaboraci6n propia



Tabla 7.2

Intangibles
Intangibles Importe
Total ($/.)

Estudios definitivos (Gastos 3.030
operativos e ingenieria de proyectos)
Inscripcion de minuta en registros 327
publicos y licencia de funcionamiento
Servicios informaticos 1.085
Contingencias 1.818
Disefio e implementacion de pagina 1.212
web
Capacitacién 3.030
Gastos puesto en marcha 6.061
Total 16.564

Elaboracion propia

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

Para el calculo del capital de trabajo se realizara el método del ciclo de caja.

Capital de trabajo =

Gasto anual x dias de ciclo

Los dias que se tomaran en cuenta seran 90 dias, pues los supermercados facturan en ese

periodo de tiempo.

Tabla 7.3

Gasto anual

Detalle

Gasto anual ($/.)

Sueldos y Salarios
Pago de servicios

Materia prima e insumos
Almacenaje, distribucién y Ventas
Total

169.561
6.875

173.054
44.783
394.273

Elaboracion propia

Siendo el capital de trabajo 97.218 ddlares.

Tabla 7.4

Inversion total

Detalle Costo ($/.)
Activo Fijo Tangible | 654.005
Activo Fijo Intangible | 16.564
Capital de trabajo 97.218
Inversion total 767.787
Elaboraci6n propia
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Teniendo en cuenta que el financiamiento sera del 60 % de la inversion total, la relacion

seria de acuerdo a lo siguiente:
Tabla 7.5

Distribucién de la deuda

Capital Social 307.115

Deuda 460.672

Total($) 767.787
Elaboracién propia

7.2.  Costos de produccion

7.2.1. Costos de la materia prima

Tabla 7.6
Costo de inversion
Productos | % | Unidad | 2018 2019 2020 2021 2022
Unitario
Tapas 0,02 $/unid 4.756 5.216 5.278 6.170 6.502
Envase 0,05 8.1 14.310 15.649 16.613 18.473 19.543
Envase
Maiz 0,18 $/./Kg 10.209 11.206 11.894 13.240 13.970
Quinua 2,30 $/./Kg | 113.160 124.131 138.138 146.740 154.710
Afrecho 0,03 $/./Kg 1.600 1.756 1.864 2.076 2.189
Chancaca 0,02 $/. 1 Kg 1.263 1.387 1.472 1.639 1.728
Manzana 0,30 $/. 1 Kg 25.770 28.300 30.038 33.442 35.257
Agua 0,44 $/./m3 397 418 443 470 499
Cajas 0,10 $/./ Cajas | 1.590 1.743 1.848 2.046 2.167
Total ($) 185.765 203.718 173.054 189.808 207.588
Elaboracion propia
7.2.2. Costo de la mano de obra directa
Tabla 7.7
Costo de mano de obra directa
Sueldo
Bruto 2018 2019 2020 2021 2022
Anual($)
Operarios (4) 31,429 31,429 34,572 38,029 41,832

Elaboracion propia
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7.2.3. Costo Indirecto de Fabricacion

Tabla 7.8
Costo indirecto de fabricacion.
2,018 2,019 2,020 2,021 2,022
Depreciaciones 27.161 27161 27.161 27.161 27.161
Costo de energia 2.817 3.234 3.415 3.610 3.801
Costo de agua y alcantarillado 4.058 4.282 4.540 4.822 5.131

MOI , Transporte y Mantenimiento
Costo de cajas y control de calidad
Total

141.462 141.648 141.864 142.098 142.355

22.110 24145

197.608 200.470 202.349 206.112 208.506

25.369

28.421

30.057

Elaboraci6n propia

7.3.  Presupuestos Operativos

7.3.1. Presupuesto de ingreso por ventas

Tabla 7.9

Presupuesto de ingreso por ventas
Afio 2018 2019 2020 2021 2022
Cantidad(envase 600 ml) | 258.815 275.863 292.782 311.145 334.677
Precio de venta ($/.) 3,09 3,09 3,09 3,09 3,09
Valor de venta ($/.) 799.974 852.668 904.962 961.721 1.034.455

Elaboracion propia

7.3.2. Presupuesto operativo de costos

7.3.2.1. Depreciacion y amortizacion

Tabla 7.10
Amortizacion de intangibles
Intangibles Total ($/.) 2018 2019 2020 2021 2022

Estudios definitivos (Gastos 3.030 606 606 606 606 606
operativos e ingenieria de
proyectos)
Inscripcién de minuta en registros 327 65 65 65 65 65
publicos y licencia de
funcionamiento
Servicios informaticos 1.085 217 217 217 217 217
Contingencias 1.818 364 364 364 364 364
Disefio e implementacion de 1.212 242 242 242 242 242
pagina web
Capacitacion 3.030 606 606 606 606 606
Gastos puesto en marcha 6.061 1.212 1.212 1212 1.212 1212
Total 16.564 3.313 3.313 3.313 3.313 3.313

Elaboracién propia.
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Tabla 7.11

Depreciacion de activos fabriles

Rubro Importe
total ($/.) 2018 2019 2020 2021 2022

Balanza (2) 152 30 30 30 30 30
Secadora 2.424 485 485 485 485 485
Molino de martillos 2.273 455 455 455 455 455
Tanque de coccién 9.091 1.818 1.818 1.818 1.818 1.818
Intercambiador de calor 1.667 333 333 333 333 333
Tanque de fermentacién (3) 13.636 2.727 2.727 2.727 2.727 2.727
Tanque de remojo 242 48 48 48 48 48
Filtro prensa (2) 1.030 206 206 206 206 206
Maquina pasteurizadora 2.424 485 485 485 485 485
Envasadora 28.788 5.758 5.758 5.758 5.758 5.758
Caldera 2.000 400 400 400 400 400
Termocupla 158 32 32 32 32 32
Densimetro 21 4 4 4 4 4
Refractémetro 36 7 7 7 7 7
PH metro 298 60 60 60 60 60
Probeta (3) 32 6 6 6 6 6
Faja transportadora 3.260 652 652 652 652 652
Montacarga 12.000 2.400 2.400 2.400 2.400 2.400
Transpaleta (1) 500 100 100 100 100 100
Edificio e instalaciones de planta 334.645 11.155 11.155 11.155 11155 11.155
Total 414.678 27.161 27.161 27.161 27.161 27.161

Elaboracidn propia.

Tabla 7.12

Depreciacion de activos no fabriles
Muebles y tiles Importe total ($/.) 2017 2018 2019 2020 2021
Computadoras (7) 11.200 2,240 2240 2240 2240 2240
Escritorios (7) 424 85 85 85 85 85
Sillas (7) 191 38 38 38 38 38
Impresoras (2) 300 60 60 60 60 60
Red telefdnica e Internet 1.212 242 242 242 242 242
Muebleria general y Utiles 2.300 460 460 460 460 460
Estanteria (2) 500 100 100 100 100 100
Total 16.127 3.225 3.225 3.225 3.225 3.225

Elaboracion propia
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Tabla 7.13

Costos de produccion

Costos 2018 2019 2020 2021 2022

MP 152,399 167.199 183.849 197.606 208.352
MO 31.429 31429 34572 38.029 41.832
CIF 197.608 200.470 202.349 206.112 208.506
Total 381.436 399.098 420.770 441.747 458.691

Costo unitario ($) 2,43 2,41 2,39 2,36 2,31

Elaboracién propia

Tabla 7.14

Costos de ventas

2018 2019 2020 2021 2022

Costo de produccion | 381.436  399.098 420.770 441.747 458.691

Inv. Inicial
Inv. Final

- 3.777 3.988 4.206 4.415
3.777 3.988 4.206 4.415 -

Costo de ventas 377.659 398.887 420.552 441538 463.106

Cvu (9)

2,43 2,41 2,39 2,37 2,31

Elaboracion propia

7.3.3. Presupuesto operativo de gastos

7.3.3.1.Gastos administrativos

Tabla 7.15

Gastos administrativos

Criterios

2018 2019 2020 2021 2022

Sueldos
Depreciacién
Amortizacion
Total($)

138.132 138.132 138.132 138.132 138.132
3.225 3.225 3.225 3.225 3.225
3.313 3.313 3.313 3.313 3.313

144,670 144.670 144.670 144.670 144.670

Elaboracion propia

7.3.3.2.Gasto de venta

Tabla 7.16

Gasto de ventas (5% de la venta)

2018

2019 2020 2021 2022

Total($) | 39.999 34.107 34.107 34.107 34.107

Elaboracion propia
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7.4.

Presupuestos Financieros

7.4.1. Presupuesto de Servicio de Deuda

Se utilizara como TEA: 11.73% (BBVA)

Tabla 7.17

Presupuesto de servicio de deuda

Afo | Deuda Amortizacion  Interés Céo)ta
1 460.672 72.904 54.037  126.941
2 387.768 81.456 45485  126.941
3 306.312 91.011 35.930 126.941
4 215.301 101.687 25.255  126.941
5 113.614 113.614 13.327 126.941
Elaboracion propia

7.4.2.

Tabla 7.18

Estado de resultados

Presupuesto de Estado Resultados

Estado de resultados 2018 2019 2020 2021 2022
Ventas 799.974 852.668 904.962 961.721 1.034.455

Costo de ventas 377.659 398.887 420.552 441.538 463.106
Utilidad Bruta 422.314 453.781 484.409 520.183 571.349
Gastos Administrativos 144.670 144.670 144.670 144.670 144.670
Gastos de Ventas 39.999 34.107 34.107 34.107 34.107
Utilidad antes de Intereses |237.646 275.005 305.633 341.406 392.572
Gastos Financieros 54.037 45485 35.930 25.255 13.327
Utilidad después de intereses | 183.609 229.519 269.702 316.151 379.245
Impuesto 55.083 68.856 80.911 94.845 113.774
Utilidad Neta (%) 128.526 160.664 188.792 221.306 265.472

Elabo

racién propia
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7.4.3. Presupuesto de Estado de Situacion Financiera

Tabla 7.19
Estado de situacion financiera
ACTIVO PASIVO
ACTIVO .. Final PASIVO Inicio .
CORRIENTE | 'Mclo2018 | 518 CORRIENTE 2018 Final 2018
Caja 97.218 130.901 | Deudas corto plazo - -
Otras cuentas por 0 146.149 Otras cuentas por 40251
cobrar pagar
Inventario 0 3.777 Tributo por pagar -
Otros activos - Interés 54.037
TOTAL
ACTIVO 97018 | 280827 | '2TALFPESIVO 0 94.287
CORRIENTE
PASIVO NO CORRIENTE
Deuda largo plazo 462.553 389.351
TOTAL PASIVO
NO CORRIENTE 462.553 389.351
ACTIVO NO CORRIENTE PASIVO TOTAL 462.553 480.094
Tangibles 654.005 654.005
(-) Depreciacion 30.387 PATRIMONIO
Intangibles 16.564 16.564 Capital 307.115 307.115
(-)Amortizacién 3313 LtlIgE 0 128,526
gjercicio
TOTAL
ACTIVONO | 670569 | 636870 | , ToTeL | 307115 | 435641
CORRIENTE
TOTAL TOTAL PASIVO
ACTIVO) 767.787 917.696 Y PATRIM.(9) 767.787 917.696

Elaboracion propia
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7.4.4. Flujo de caja de corto plazo

Tabla 7.20
Flujo de caja de corto plazo (Afio 2018)
Concepto Enero | Febrero | Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto | Septiembre | Octubre | Noviembre | Diciembre
Ventas 57.059 | 60.370 | 73.321 | 74.152 | 74.303 | 66.492 | 66.863 | 59.202 59.429 67.618 67.989 73.176
Cobranzas 90d (70%) - - 39.941 | 42259 | 51.325 | 51.906 | 52.012 46.544 46.804 41.441 41.600
Cobranzas al contado (30%) | 17.118 18.111 | 21.996 | 22.246 | 22.291 | 19.947 | 20.059 | 17.761 17.829 20.285 20.397 21.953
Compras 12.343 13.060 | 15.861 | 16.041 | 16.074 | 14.384 | 14.464 | 12.807 12.856 14.628 14.708 15.830
Pagos 12.343 13.060 | 15.861 | 16.041 | 16.074 | 14.384 | 14.464 | 12.807 12.856 14.628 14.708 15.830
Flujo de Caja
Ingresos
Cobranza 17.118 18.111 | 21.996 | 62.187 | 64.550 | 71.272 | 71.965 | 69.773 64.373 67.089 61.838 63.553
Egresos
Gastos operativos 27.206 28.785 | 34.960 | 35.357 | 35.429 | 31.704 | 31.881 | 28.228 28.336 32.241 32.418 34.891
Gastos de venta 2.853 3.019 3.666 3.708 3.715 3.325 3.343 2.960 2971 3.381 3.399 3.659
Gastos administrativos 10.319 10.918 | 13.260 | 13.410 | 13.437 | 12.025 | 12.092 | 10.706 10.747 12.228 12.295 13.233
Gastos financieros 3.854 4.078 4.953 5.009 5.019 4.491 4.516 3.999 4.014 4.568 4.593 4.943
Balance de caja
Saldo inicial 97.218 70.104 | 41.416 6.574 11.277 18.227 | 37.955 | 58.088 81.967 100.270 114.942 124.075
Ingreso Mensual 17.118 | 18.111 | 21.996 | 62.187 | 64.550 | 71.272 | 71.965 | 69.773 64.373 67.089 61.838 63.553
Egreso Mensual 44,232 46.799 | 56.838 | 57.483 | 57.600 | 51.544 | 51.832 | 45.894 46.069 52.418 52.705 56.727
Saldo Final 70.104 41.416 6.574 11.277 18.227 | 37.955 | 58.088 | 81.967 100.270 114.942 124.075 130.901

Elaboracion propia




7.5.

7.5.1. Flujo de fondos econdmicos

Tabla 7.21

Flujo de fondos netos

Flujo de fondo econdémico

Rubros 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad neta 128.526  160.664  188.792 221.306 265.472
Inversion -767.787
Depreciacién 30.387  30.387  30.387 30.387 30.387
Amortizacion de 3.313 3.313 3.313 3.313 3.313
intangibles
Valores Libros 466.071
Kw 97.218
Gastos financieros*0.7 37.826 31.840 25.151 17.678 9.329
FFE -7167.787 200.051 226.203 247.642 272.684 871.789

Elaboracion propia

7.5.2. Flujo de fondos financieros

Tabla 7.22

Flujo de fondo financiero
Rubros 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad neta 128.526 160.664 188.792 221.306 265.472
Inv. -767.787
Deuda 460.672
Depreciacion 30.387  30.387  30.387  30.387  30.387
Amortizacion de intangibles 3.313 3.313 3.313 3.313 3.313
Amortizacion del préstamo 72.904 81.456 91.011 101.687 113.614
Valor en libro 466.071
Kw 97.218
FFF -307.115  89.321 112907 131.480 153.319 748.846

Elaboracion propia
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CAPITULO VIII: EVALUACION ECONOMICA Y
FINANCIERA DEL PROYECTO

Una vez determinados los flujos de fondos netos, se evaluara el proyecto para ello se
determinaré el costo de oportunidad

La tasa libre de riesgo se define como un bono estadounidense a 10 afios, la cual
fue extraida de investing. En este caso es 2.34%. La tasa promedio de mercado (Rm) de
acuerdo con la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP tiene hoy un valor del 16.27%.
El beta fue ajustado a la realidad peruana del sector de las bebidas, cuyo beta fue extraida
de PEOI. En este caso es 0.8.

Formula:

% Deuda

B apalancado = (1 F W

* (1 —%renta )) *x 0.8 = 1.64

0.6
B apalancado = <1 + oa* 1- 30%)> *0.8 = 1.64

Una vez obtenido las variables, se calcul6 el costo de opotunidad. Donde se

obtuvo un 23% de rendimiento esperado.

Cok =rf+p*(m—rf)

Tabla 8.1

Calculo de cok
Criterios Valores
COK 25.2%
B 1.64
RF 2.34%
RM 16.27%

Elaboracion propia

Por otro lado, el costo capital promedio ponderado (CCPP) es igual a 15% vy se

obtuvo a partir de la siguiente formula:
CCPP=Wd+Kd*(1—-T)+ Wp=*Kp

Donde:
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Wd, Wp :% inversion por terceros y % inversion por capital propio / accionistas

Kd, Kp:

8.1.

Tabla 8.2

Tea, costo de oportunidad.

Evaluacién economica: VAN, TIR, B/C, PR

Célculo de VAN, TIRy PR

Indicadores Valores
COK 25.2%
VAN 56.865
TIR 28,00%
R(B/C) 1,07
PR 4,12

Elaboraci6n propia

8.2.

Tabla 8.3

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

Célculo de VAN, TIRY PR

Indicadores Valores
COK 25.2%
VAN 209.081
TIR 45,40%
R(B/C) 1,68
PR 3,45

Elaboracion propia

Se puede que el proyecto es rentable, ya que tiene un VAN positivo y una TIR

Mayor al COK. Asimismo, el beneficio costo en los dos tipos de financiamientos es

bueno.

8.3.

Tabla 8.4

Analisis de ratios e indicadores econdmicos y financieros del proyecto

indice de liquidez — Razdn Corriente

Resultados

2018

Activo Corriente
Pasivo Corriente
Razoén Corriente

$280.826,85
$94.287,48
3,0

Elaboraci6n propia
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Tabla 8.5
indice de liquidez — Razon Acida

Resultados 2018
Activo Corriente $280.826,85
Inventario $3.776,86
Pasivo Corriente $94.287,48
Razon Acida 2,9

Elaboracion propia

La empresa tiene la capacidad para poder afrontar sus deudas a corto plazo.

8.3.1. Indice de solvencia

Tabla 8.6

indice de solvencia
Resultados 2018
Pasivo total $ 480.055,27
Activo total $917.697,31
Solvencia Total 53%

Elaboracion propia

La empresa tiene autonomia financiera demostrado por el resultado de este

indicador, por lo que facilitaria las gestiones para la obtencidn de un préstamo bancario.

8.3.2. Rentabilidad

Tabla 8.7

Rentabilidad bruta sobre ventas
Resultados 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad bruta | $422.314 $ 453,781 $ 484.409 $520.183 $571.349
ventas $799.974 $ 852.668 $904.962 $961.721  $1.034.455
Rentabilidad 52,79% 53,22% 53,53% 54,09% 55,23%

Elaboracion propia

El margen bruto en cada afio ha ido creciendo positivamente.
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Tabla 8.8

Rentabilidad neta sobre ventas

Resultados 2018 2019 2020 2021 2022
Utilidad neta | $128.526 $160.664 $188.792 $221.306 $265.472
Ventas $799.974 $852.668 $904.962 $961.721 $1.034.455
Rentabilidad 16% 19% 21% 23% 26%

Elaboraci6n propia

El margen neto en cada afio también ha ido creciendo positivamente .

Tabla 8.9
Rentabilidad neta del patrimonio (ROE)

Resultados 2018
Utilidad neta $ 128,526
Patrimonio neto $ 435,641
Ren. Neta del patrimonio 30%

Elaboracién propia

El resultado para este afio es bajo; sin embargo, el proyecto es rentable de acuerdo
a los resultados obtenidos en los flujos financieros y econémicos.

Tabla 8.10
Rentabilidad neta del activo (ROA)
Resultados 2018
Utilidad neta $ 128,526
Activo Total $917,696
Ren. Neta sobre activos 14%

Elaboracién propia
Este indicador es bueno, ya que indica que se hace uso del activo de la empresa
de manera eficiente, el cual permite generar rentabilidad y ayudaria como sustento ante

una evaluacién crediticia para un préstamo bancario.

8.4. Analisis de sensibilidad del proyecto

Para realizar el analisis de sensibilidad se tendran en cuenta 3 escenarios: El optimista,
moderado y pesimista con una probabilidad de ocurrencia de que se muestra a
continuacion para cada escenario. Se eligieron estos porcentajes de acuerdo a lo

observado en el grafico.
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Figura 8.1
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Nota: los afios del 1 al 5 corresponden del 2012 al 2016.
Elaboracién propia.

Tabla 8.11
Escenarios
Pesimista Moderado Optimista
2/5 0/5 3/5
0.4 0.0 0.6

Elaboracion propia

Tabla 8.12
Demanda del proyecto Vs Demanda proyecta (2012-2016)
Afio Demanda del Demanda Diferencia %
proyecto proyectada

2,012 30.415.835 29.959.115 456.720 1,5%

2,013 32.407.091 32.956.770 -549.679  -1,7%

2,014 36.015.962 35.939.691 76.271 0,2%

2,015 38.558.151 38.896.039 -337.888  -0,9%

2,016 | 42.190.664 41.836.088 354576  0,8%
Elaboracion propia

En el escenario optimista, las ventas aumentan en 1.5 %; mientras que en el

escenario pesimista las ventas disminuirian en un 1.7 %.
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8.4.1. Escenario Optimista

Tabla 8.13

Escenario optimista

Resultados VAN TIR R(B/C)
Flujo de fondo financiero | 222.645 46,73% 1,72
Flujo de fondo econémico | 70.429 28,66% 1,09

Elaboracidn propia

8.4.2. Escenario Moderado

Tabla 8.14
Escenario moderado

Resultados VAN TIR R(B/C)
Flujo de fondo financiero | 209.081 45,40% 1,68
Flujo de fondo econémico | 56.865 28,00% 1,07
Elaboracion propia
8.4.3. Escenario Pesimista
Tabla 8.15
Escenario pesimista
Resultados VAN TIR R(B/C)
Flujo de fondo financiero |194.241 43,95% 1,63
Flujo de fondo econémico | 42.025 27,27% 1,05

Elaboracion propia

A pesar de que se habra un decremento de las ventas se obtienen resultados

favorables, se espera que el negocio sea rentable.

8.4.4. Valor Esperado
Tabla 8.16

Valor esperado

Resultados VAN TIR R(B/C)
Flujo de fondo financiero |211.283 45,62% 1,69
Flujo de fondo econémico | 59.068 28,11% 1,08

Elaboracion propia

Calculando el valor esperado, se obtienen resultados favorables para los accionistas.
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CAPITULO IX: EVALUACION SOCIAL DEL
PROYECTO

9.1. Identificacion de las zonas y comunidades de influencia del proyecto.
El proyecto tendrd un impacto positivo a las zonas aledafias a la planta de produccion,
pues gracias a ello se incrementara la generacion de empleo. Ademas, se aportara con la

modernizacion de la zona en la construccion y reparacion de pistas y veredas.

9.2.  Andlisis de indicadores sociales
9.2.1. Densidad de capital:
Este indicador mide la relacién entre el capital total invertido y la cantidad de empleos

generados por el proyecto.

Tabla 9.1

Densidad de Capital
Densidad de capital 2018
Inversion total($) 767.787
# de empleados 12
Densidad de capital 63.982,27

Elaboracion propia

Se deduce que se invertira un monto de $ 63.982,27 por empleo generado.

9.2.2. Valor agregado / Intensidad de capital:
Este se refiere al capital de inversion necesario por cada unidad de valor agregado que

aportara el proyecto.

Para hallar el valor agregado se realizara lo siguiente:
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Tabla 9.2

Valor agregado anual (2018-2022)

Criterios 2018 2019 2020 2021 2022
Sueldos y salarios 169.561 169.561  169.561 169.561 169.561
Gastos financieros 54.037  45.485 35.930 25.255 13.327
Depreciacién 30.387  30.387 30.387 30.387 30.387
Amortizacion 3.313 3.313 3.313 3.313 3.313
Utilidad antes de Imp. 183.609 229.519  269.702 316.151 379.245
Impuestos 55.083  68.856 80.911 94.845 113.774
Valor agregado 495.989 547.121 589.804 639.512 709.606
Valor agregado al 25% 396.157 349.040  300.535 260.274 230.673
Valor agregado acumulado($) | 396.157 745.197 1.045.732 1.306.006 1.536.679

Elaboracién propia.

Tabla 9.3

Intensidad de Capital
Intensidad de capital 2018
Inversion total($) 767.787
Valor agregado($) 1.536.679
Intensidad de capital 50%

Elaboracion propia

9.2.3. Relacion producto/capital

Este indicador compara el valor agregado del proyecto con el capital invertido a fin de

medir la productividad social del capital.

Tabla 9.4

Relacion Producto/Capital
Resultados 2018
Valor agregado 1.536.679
Inversion total 767.787
Relacién producto/capital 2,00

Elaboracion propia

Este indicador quiere decir que por cada ddlar invertido se generara 1,98 ddlares de valor

agregado.
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CONCLUSIONES

El proyecto es factible debido a que el producto tiene un gran potencial en el
mercado peruano de acuerdo a los primeros estudios realizados a través de las
encuestas y posteriormente ha sido corroborado con el andlisis econémico y
financiero

Luego de haber realizado el estudio de pre-factibilidad de este proyecto, se observo
gue un punto critico es tener los sustentos necesarios para que el banco esté
dispuesto a financiar gran parte de la inversion total a realizar en la planta. Ademas,
este préstamo debe traer consigo una tasa de interés relativamente baja. Todo esto
conlleva a un aumento en la utilidad y liquidez de la empresa.

No se pueden descuidar los residuos sélidos ni los demas contaminantes generados
en el proceso de produccién de la chicha de jora, ya que esto puede conllevar a
graves consecuencias medioambientales, las cuales podremos evitar con un debido

tratamiento de estos desechos
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RECOMENDACIONES

Es recomendable no dejar de lado los programas de mantenimiento ya que son el
soporte principal para asegurar que nuestro proceso productivo funcione
correctamente y no se tenga problemas de calidad en el producto por defectos de la
maquina o que se deje de producir por alguna falla.

Es recomendable diversificar a los proveedores pues asi se les quita poder de
negociacion y permite obtener mejores precios y calidad en el insumo requerido.
El uso de un sistema HACCP debe ser implementado previo al inicio de las
operaciones en la planta, de manera que permite garantizar altos estandares de

calidad y seguridad alimenticia.
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ANEXO 1: Consumo per capita de vinos

Paises 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Argentina 13.13 13.30 13.75 13.18 13.52 12.26
Uruguay 11.49 10.84 11.07 10.68 10.46 10.04
Chile 4.73 4,53 4.50 4.49 4.72 5.00
Perd 1.03 1.03 121 1.22 1.33 1.46
Costa Rica 1.30 1.40 1.40 1.50 1.60 1.70
Brasil 2.00 1.90 1.90 1.80 1.70 1.60
Meéxico 0.60 0.60 0.70 0.70 0.80 0.80
Bolivia 0.70 0.70 0.70 0.70 0.70 0.70
Republica Dominicana 0.70 0.70 0.60 0.60 0.70 0.70
Ecuador 0.60 0.60 0.60 0.60 0.60 0.60
Colombia 0.40 0.40 0.40 0.50 0.50 0.50
Venezuela 0.50 0.50 0.40 0.40 0.40 0.30
Guatemala 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20 0.20

Fuente: Euromonitor International (2017)
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ANEXO 2: Encuesta

i

.\____.

Encuesta sobre el relanzamiento de Ia
bebida de los incas: chicha de jora con
sabor a frutas en envases de tetra pak

Saludos estimado(a),

Esta encuesta tiene como finalidad poder conocer sus preferencias con respecto a bebidas con
bajo grado de alcohol y ofrecer una nueva propuesta de un producto innovador y a la vez
tradicional en nuestro pais.

Gracias.
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