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RESUMEN

En el presente estudio se evalta la factibilidad de instalar una fabrica productora de
fermentado a base de pifia Golden, nuestro producto es novedoso para los consumidores
del fermentado tradicional en el Peru, dado que estan acostumbrado a los fermentados
como los vinos. Nuestro producto cuenta con un dulzor natural proveniente de la misma
fruta, ademas es facil de tomar, pero con sabor acentuado en paladar, asi mismo posee
caracteristicas distintas como en el aroma con ese toque tropical que posee la pifia, y en
el color amarillo palido. Ademas, se dara valor agregado a la pifia Golden, que es un
producto de alta calidad y caracteristicas muy particulares que hacen posible el
procesamiento de su mosto como si fuera de el de las uvas.

Se determind una demanda para el proyecto de 94,125 litros al afio con una
participacion del 3.2% del mercado limefio de personas entre 25 a 60 afios y de los NSE
Ay B.

Para localizar nuestra planta se utilizo el méetodo de ranking de factores donde se
eligio la macro localizacién entre Lima, La Libertad y Junin. Lima obtuvo el mayor
puntaje por lo que se establecié 3 posibles lugares para la micro localizacion que fueron
Ventanilla, Huachipa y Lurin, en este analisis el que obtuvo el mayor puntaje fue Lurin.

Asi mismo determinamos nuestro tamafo de planta donde el limitante fue el
tamafio — mercado, por lo que se tiene un tamafio de planta 94,125 litros al afio.

Se optd por registrar a laempresa en la categoria SAC, ademas la empresa contara
con 3 jefaturas, operaciones, comercial y administracion y finanzas; asi mismo se decidio
tercerizar los servicios de seguridad, mantenimiento, contabilidad, calidad y distribucion.

En el analisis financiero pudimos determinar nuestros costos y gastos, para asi
evaluar con ratios e indicadores financieros si el proyecto sera rentable, para esto se
establecié un periodo de operacion de 7 afios del 2020 al 2026, ademas se busco un
financiamiento del 60% de la inversién total que se estimé en S/1,247,097. El
financiamiento conto con gracia total de 8 meses y cuotas constantes, se obtuvieron VAN
econdmica y financiera mayor a 0, ademas la TIR fuero mayor al COK en todos los casos,

por lo que el proyecto si es factible.

Palabras clave: pifia golden, bebidas alcoholicas, vino, produccion, fermentacion.
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ABSTRACT

This study evaluates the feasibility of installing a fermented product factory based on
Golden Pineapple, our product is new for consumers of traditional fermented products in
Peru, like wines. Our product has a natural sweetness from the same fruit, it is also easy
to drink, but with an accentuated taste on the palate, it also has different characteristics
such as the aroma with that tropical touch that the pineapple has, and in the pale yellow
color. In addition, added value will be given to Golden Pineapple, which is a product of
high quality and very particular characteristics that make it possible to process as grapes.

A demand for the project of 94,125 liters per year was determined with a 3% share
of the Lima market of persons of legal age and of the NSE A and B.

To locate our plant, the factor ranking method was used where the macro location
between Lima, La Libertad and Junin was chosen. Lima obtained the highest score, so 3
possible places were established for the micro location that were Ventanilla, Huachipa
and Lurin, in this analysis the one that obtained the highest score was Lurin.

We also determined our plant size where the limitation was the size - market, so we have
a plant size 94,125 liters per year.

It was decided to register the company in the SAC category, in addition the company
will have 3 headquarters, operations, commercial and administration and finance;
Likewise, it was decided to outsource security, maintenance, accounting and distribution
services.

In the financial analysis we were able to determine our costs and expenses, in order
to evaluate with ratios and financial indicators if the project will be profitable, for this an
operating period of 7 years from 2020 to 2026 was established, in addition a financing of
60% of the total investment that was estimated at S / 1,247,097.00. The financing had a
total grace of 8 months and constant installments, economic and financial NVA greater
than 0 were obtained, in addition the IRR was greater than COK in all cases, so the project

is feasible.

Keywords: golden pineapple, alcoholic drinks, wine, production, fermentation
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INTRODUCCION

Como es tradicion en diferentes partes del mundo las personas han elaborado y
consumido bebidas alcohdlicas, una de las mas tradicionales es el vino a base de la
fermentacion del mosto de uva, sin embargo, existes diversas frutas con las cuales se
puede producir un bien con caracteristicas similares o superiores, para el presente estudio
se ha seleccionado a la pifia golden (ananas comosus MD2) por sus caracteristicas
fisicoquimicas las cuales son favorables para la produccion de bebidas alcohdlicas.
Ademas, es importante sefialar que si bien el producto no puede ser nombrado como vino
de pifia en el Perd, este nombre si se utiliza en otras regiones del mundo.

Es la finalidad de este estudio demostrar que es viable una bebida alcohdlica
fermentada de pifia golden de manera comercial, tecnologica y financiera. En el
transcurso de los siguientes capitulos se ira detallando las evidencias encontradas a través

de diferentes métodos para llegar a los resultados esperados.



CAPITULO I: PROBLEMATICA DE INVESTIGACION

1.1 Problematica

A lo largo del tiempo y en diferentes partes el mundo las personas han elaborado y
consumido bebidas alcohdlicas; ya sea para rituales, festividades o solo por placer; dentro
de las mas antiguas y que aln se consumen en la mayoria de paises del mundo estan las
producidas por fermentacién de productos agricolas como son el vino tradicionalmente
hecho de uvas de las cuales existen muchas variedades, también la cerveza la que tiene
como materia prima principal la cebada malteada; estas bebidas alcohdlicas se han
convertido en el principal acompafante de almuerzos y festividades existiendo toda una
variedad de maridajes alrededor de ellas, “Perl no es la excepcion ya que las bebidas
alcohdlicas estan muy presentes en todas nuestras celebraciones y ademas esta cultura es
trasversal a lo largo de todos los niveles socioecondmicos”, segun indica Javier de la
Viuda, presidente del Gremio de Vinosy Licores de la Camara de Comercio de Lima (de
la Viuda, 2018).

Con una cultura creciente en el consumo de bebidas alcoholicas fermentadas en el
Per( y paises vecinos como Colombia y Chile, en el caso del Pert debido al alza del ISC
en mayo 2018 para bebidas alcoholicas como la cerveza, ron, whisky, vodka ha generado
un crecimiento en la produccién de pisco y vino de hasta 100% en el caso del pisco y
92% para el caso del vino, esto porque estos productos no se vieron afectados por el alza
del ISC (Selene Rosales, 2019), al igual que estos, nuestro producto tampoco se veria
afectado por esta alza de impuesto. En base a estas tendencias de crecimiento del mercado
nace la idea de producir una bebida alcohélica fermentada diferente a las que se consumen
habitualmente en el Pert, como el vino o cerveza, por una que ya estd empezando a
comercializarse en paises como Estados Unidos, Canada, Japén, China, entre otros, la
cual es producida a base de pifia como materia prima principal; generando una oferta
diferente e innovadora en el mercado peruano, esta es la razén por la cual se realizara este
estudio de pre factibilidad, para poder determinar si es factible la instalacion de una planta

productora de bebida alcohdlica fermentada a base de pifia Golden.



Esto se puede lograr gracias a las caracteristicas particulares de esta fruta, como su
composicion en gran parte agua y la cantidad de azucares que posee, la hacen ideal para
el proceso de fermentacion muy similar al de las uvas, ademas de la creciente oferta de
esta fruta en la selva de nuestro pais, generan una gran oportunidad de darle valor

agregado a esta materia prima (Paramo & Peck, 2006).

1.2 Objetivos de la investigacion
1.2.1 Objetivo general

El objetivo general de la investigacion propone evaluar la factibilidad para instalar una
planta productora de bebida alcohdlica fermentada a base pifia Golden, dirigido al
mercado limefio a partir de su viabilidad de mercado, tecnoldgica, econémica, financiera
y social. La finalidad es determinar si seria un proyecto rentable para una futura ejecucion
y en tal sentido explorar una nueva veta productiva dentro de las bebidas alcohdlicas

nacionales, generando valor agregado al mercado productivo de pifia Golden.

1.2.2 Obijetivos especificos
El objetivo general sera desarrollado a partir de los siguientes objetivos especificos:

o Realizar un estudio de mercado para cuantificar la demanda del proyecto en el

mercado de bebidas alcohdlicas fermentadas.

o Definir los procesos y seleccionar la tecnologia necesaria para una adecuada

elaboracion del producto.

o Determinar la rentabilidad del proyecto a partir de su evaluacion econémica y

financiera, a fin de definir su viabilidad

« Cuantificar el impacto social del proyecto, estableciendo los aspectos criticos en

su ejecucion.

1.3 Alcancey limitaciones de la investigacion

La presente investigacion tiene como unidad de analisis el vino elaborado a base de pifia

de Golden; orientado a una poblacion de personas en el rango de 25 a 60 afios de edad



que consuman bebidas alcohdlicas de los NSE A y B, en el espacio de Lima

metropolitana, Perd.

Se realizaré la investigacion tomando datos del 2019 hacia atras para poder investigar
la oferta, demanda, produccion, asi como los flujos econdmicos en un periodo de tiempo

de 7 afios que comprenden del 2020 al 2026.

La presente investigacion presenta las siguientes limitaciones:
o Tiempo sin uso de la planta de produccion.

Debido a que después del proceso de produccion del vino la planta se encuentra sin

uso, es importante generar valor, de alguna forma, con la maquinaria parada.
e Tiempo de demora desde la produccién hasta la venta.

Debido a la demora desde la produccion hasta las ventas del vino, es importante

contar con suficientes recursos para poder mantener la compafiia en funcionamiento
e Aumento el ISC en los productos alcohélicos.

El aumento del ISC puede encarecer nuestro producto, a tal punto, de no hacerlo
competitivo en el mercado local. En tal sentido se tiene que ser lo més eficiente

posible en el uso de recursos sin dejar de lado la experiencia del cliente.
« Informacion de la produccién futura de pifia Golden.

Esta limitacion se plantea superar consultando mas fuentes de informacién, en caso
no encontrar datos mas recientes se aplicara regresiones para estimar la produccion

futura de pifia Golden en el pais.

1.4 Justificacion de la investigacion
1.4.1 Justificacion técnica

Las motivaciones técnicas para la manufactura de una bebida alcohodlica a base de pifia

Golden es la inexistencia de procesos industriales en el Per( ideados para esto. Esto se



puede deber a varios factores, los cuales pueden ser comerciales, costumbristas, entre
otros.

Es por esta razén, que tomamos de partida el proceso industrial de vino de uva, el
cual se es posible adecuar al uso de la pifia (L. Cornejo Sol6rzano, 2018). Con estas
modificaciones, no solo se prevé tener un producto de alta cotizacion comercial, sino
también, que sea eficiente en el proceso.

También es importante presentar el hecho de que con las maquinarias que se
tendran para este proceso es factible elaborar otros fermentados de frutas e inclusive
destilados. Para un caso de produccion real seria necesario considerar tener mas de un

producto para la venta.

1.4.2 Justificacion econémica

El consumo per cépita en el Peru considerando las 2 bebidas alcohdlicas mas consumidas,
que son el vino y las cervezas fue de 3.6 litros/afio y 46.1 litros/afio respectivamente en
el 2017, en el caso del vino es una cantidad baja en comparacion con paises de la region
como Argentina, Uruguay y Chile, lo cual deja una expectativa de crecimiento interesante
en el pais (OIV, octubre 06 del 2019); de la oferta existente de vino en el Perl el 80% es
de produccién nacional (Mesanza lzaguirre, 2015). En el caso de la cerveza es el cuarto
pais con mas consumo per capita a nivel latinoamérica por debajo de Brasil, México y
Colombia (Gestion.pe, febrero 23 del 2017).

Ademaés, segun un estudio similar de prefactibilidad para instalar una planta
procesadora de vino de ciruela (Palomino Nicho, 1992) se estim6 una inversion de S/.
423,184 con un VANF de S/.2°021,890 y una TIRF de 144.75% en base a esto se tienen
buenas referencias para realizar un estudio més a fondo de la posible captacion de
mercado que pueda tener nuestro producto, estimar rentabilidades y determinar la

factibilidad del proyecto.

También cabe resaltar que el costo del kilo de pifia Golden y el de diversos tipos de
uvas son bastante similares (ver tabla 1.1), ademas que la pifia tiene un porcentaje de agua
mayor al de las uvas (ver tabla 1.2).



Tabla 1.1

Precios de diferentes tipos de uvas y pifia Golden en 2019

Producto Mercado | 15/07/2019 | 15/08/2019 | 15/09/2019 | 22/08/2020 | 19/09/2020
Pifia Golden | MMF2 1.94 2.4 2.15 1.7 2.6
Uva Borgofia | MMF2 2.2 2.2 2.13 2.23 2.27
Uva ltalia MMF2 2.4 2.77 2.19 2.63 3.33

Nota. Adaptado de Reporte de Ingreso y Precios en el Gran Mercado Mayorista de Frutas N2 — 2020, por
Ministerio de Agricultura y Riego, 2020 (https://agrochatea.minagri.gob.pe/es)

Tabla 1.2

Porcentaje de agua en uvas y pifia

FRUTA %
PINA 87%
UVA 81%

Nota. Adaptado de (Cuanta agua tienen las frutas?, por SUDANDOLA, 2015
(https://sudandola.com/2015/04/06/cuanta-agua-tienen-las-
frutas/#:~:text=0Otras%20frutas%20como%20las%20frambuesas,el%20pl%C3%Altano%20alcanza%20u
n%2070%25.)

1.4.3 Justificacién social y ambiental

Nuestro producto al no tener adicidon de azlcar resulta mas beneficio para las personas
que desean tomar un vino semi seco, ya que este tipo de pifia deja un bajo dulzor natural
debido a los azucares intrinsecos propios de la fruta los cuales no son perjudiciales para
la salud (Marset, 2018), ademas la pifia tiene propiedades diuréticas que pueden favorecer
aun mas nuestro producto final, siendo mas atractivo y beneficioso para personas que

cuidan su cuerpo y salud.

Ademas de favorecer a los productores de pifia Golden en la selva peruana,

consumiendo su producto y dandole valor agregado.

Por el lado ambiental se tiene como foco la mayor eficiencia posible dentro de nuestro
proceso, con el fin de general el menor impacto de carbono. Ademas, se utilizard
productos eco amigables como luces y lavaderos. También se prevera que nuestros

desechos organicos puedan disponerse para ser usados en otros procesos industriales.
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1.4.4 Justificacion de innovacién

La innovacion de este proyecto se muestra claramente al ser un producto que no se
comercializa de manera industrial. Ademas, se esta investigacion se plantea darle
caracteristicas de un fermentado de nivel mundial (Paramo & Peck, 2006). En la
actualidad se tiene una produccién artesanal de diferentes calidades y mezclados con
otras frutas.

Por otro lado, se busca dar un valor agregado a un producto que el Per( exporta sin
darle valor agregado. Si bien no se evaluara en este proyecto la exportacion, seria posible
incursionar con este fermentado dado su alta calidad y buen sabor.

Es en este marco que se ha buscado modificar y reorganizar maquinas y procesos
que se encuentran en la produccion de vino de uva, esto con la finalidad de ser usados en

nuestro proyecto.

1.5 Hipotesis de la investigacion

La instalacion de una planta productora de vino a base de pifia Golden es factible ya que
se cuenta con un mercado que va a consumir el producto, se cuenta con la tecnologia

necesaria para la elaboracion y es viable econdmica, financiera y socialmente.

1.6 Marco referencial

o Feliciano Falcon, E. G., & Calixto Daza, W. (2015). Aceptabilidad del vino de
arandano (vaccinium mehdionale) elaborado con los pardmetros ptimos en la

ciudad de Huanuco.

Tesis de Ing. Agroindustrial de la Universidad Nacional Hermilio Valdizan
Huénuco en la cual se usa un proceso de produccién diferenciado ya que se usa una fruta
con diferentes caracteristicas fisicas y de composicién que el nuestro, pero se usaran
como referencia para establecer nuestro proceso productivo, ademas, se cuenta con

resultados favorables en las evaluaciones econémicas y financieras.

e Panduro Oliveira, X. A., & Rengifo Lépez, J. K. (2018). Anélisis econdémico,

financiero y de marketing del vino de cocona en Iquitos en el afio 2016.



Tesis de Negocios Internacionales y Turismo de la Universidad Nacional de la
Amazonia Peruana en la cual podemos tomar como referencia el estudio de mercado y la

estrategia de marketing planteado, asi como la estructura de costos.

e Rios Garcia, G. (2017). Nivel de aceptabilidad del vino de tumbo serrano
(passiflora mollisima), elaborado con los parametros tecnoldgicos 6ptimos, en la
ciudad de Huénuco 2015.

Tesis de Maestria en Gestion de Negocios de la Universidad Nacional Hermilio
Valdizan Huénuco en la cual se usa un proceso de produccion diferenciado ya que se usa
una fruta con diferentes caracteristicas fisicas y de composicion que el nuestro, pero se
usaran como referencia para establecer nuestro proceso productivo, asi mismo se tiene
informacidn importante sobre el mercado y la comercializacion del vino; ademas se

cuenta con resultados favorables en las evaluaciones econdmicas y financieras.

e Gallardo Carbajal, C. L. (2018). Plan de Negocio para la Creacion de una
Empresa Productora y Comercializadora de Vino de Granada como Alternativa
al Vino de Uva, Arequipa 2017.

Tesis de Ing. industrial de la Universidad Catdlica de Santa Maria en la cual se usa
un proceso de produccion diferenciado ya que se usa una fruta con diferentes
caracteristicas fisicas y de composicion que el nuestro, pero se usardn como referencia
para establecer nuestro proceso productivo, ademas, se cuenta con resultados favorables

en las evaluaciones econdémicas y financieras.

e Davila Lbpez, A. A. Pizango Ferreyra, E., & Paredes Rodriguez, W.
(2015). Estudio de prefactibilidad para la instalacion de una planta industrial de
produccion de vino a partir del fruto de camu camu (Myrciaria dubia H.B.K) en

la region Loreto.



Tesis de Ing. Quimica de la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana en la
cual se usa un proceso de produccion diferenciado ya que se usa una fruta con diferentes
caracteristicas fisicas y de composicion que el nuestro, pero se usardn como referencia
para establecer nuestro proceso productivo, ademas, se cuenta con resultados favorables

en las evaluaciones econdmicas y financieras.

e |. Okiemute (January, 2012). Studies of wine produced from pineapple (Ananas

comosus). Department of Microbiology, Delta State University, Abraka, Nigeria.

En este documento el autor nos habla de las condiciones fisico-quimicas que
mantiene el fermentado alcohdlico de pifia después de un periodo. Este estudio es
importante porque nos indica las condiciones que tendra nuestro producto en condiciones

similares.

e Alfaro Leiva, José Francisco. (1990). Estudio tecnolégico para la elaboracion de

vino a partir de la pifia. Lima, Per.

Tesis de Ing. industrial de la Universidad de Lima que podemos usar como
referencia para definir nuestro proceso de produccién ya que se usa la misma materia
prima, ademas, los controles de calidad detallados también se tomaran en cuenta para

definir nuestro proceso de control de calidad.

e Palomino Nicho, Nelly Milagros. (1992). Estudio de prefactibilidad para instalar

una planta procesadora de vino de ciruela. Lima, Per0.

Tesis de Ing. industrial de la Universidad de Lima con un tema de investigacion
similar al ahora realizado que nos sirve como referencia para justificar economicamente
nuestra investigacion, pero solo podemos tomar como referencia parte de su proceso ya

que se usan materias primas muy distintas fisicamente.



e L. Paramo y L. Peck. (agosto, 2006). Determinacion de parametros a nivel de
laboratorio para la produccién de vinos a partir de frutas tropicales producidas en
Nicaragua. Nexo Revista Cientifica, 19, 101 - 107.

En este articulo de revista encontramos caracteristicas de la pifia y sus variedades
gue nos ayudan a comprobar la similitud con las caracteristicas de la uva, dentro de estas

caracteristicas tenemos el grado de azucar, rendimiento alcohdlico, nivel de PH.

e Salvador Lo6pez. (junio, 2016). Sector licores creceria 6% este 2016, segun el
Gremio de Vinos y Licores. 26/04/2017, de Pert2l Sitio web:

http://peru21.pe/economia/sector-licores-creceria-6-este-ano-2248924

En este articulo de la pagina web de Peri2l encontramos comentarios del
presidente del Gremio de Vinos y Licores de la Camara de Comercio de Lima, respecto
a la mejora de la industria licorera en el Peru para el 2016, que ayuda a reforzar nuestra

justificacién econdmica.

e ProChile. (9 de Febrero de 2017). Prochile. Recuperado el 03 de Mayo de 2017,
de  Prochile:  http://www.prochile.gob.cl/documento-biblioteca/estudio-de-

mercado-vino-peru/

En este informe de Prochile se tiene informacion reciente del mercado de vinos en
el Perd como: caracteristicas del consumidor, medios de distribucion, consumo per
capita, principales paises que exportan vino al Peru entre otros datos importantes para

nuestra investigacion.

1.7 Marco conceptual

Las bebidas alcoholicas producto de la fermentacion de frutas, vegetales o granos resultan
en una gran gama de productos conocidos mundialmente como las cervezas, la sidra, el

sake y el vino entre otros. Debido a que nosotros emplearemos una fruta en nuestro
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proceso productivo utilizaremos el proceso del vino como referencia para determinar el
nuestro. El vino emplea como materia prima la uva por sus caracteristicas fisicoquimicas
y tradicion, pero también se pueden obtener fermentados de diferentes frutas como la
ciruela, la pifia, la naranja entre otras, para nuestro producto utilizaremos la pifia como
materia prima, nombre cientifico ananas comosus, segln estudios realizados la pifia es
una de las frutas con mayor parecido a las caracteristicas de acidez y nivel de aztcar que
la de las uvas (Nexo, agosto 2006), produciendo un grado de alcohol promedio de 11.5°;
se utilizara la variedad de pifia Golden (MD-2) también conocida como dorada por su

mayor contenido de azUcares.

El proceso principal es la fermentacién donde la levadura que son hongos
unicelulares que producen enzimas capaces de provocar la fermentacion alcoholica,
consumen los azUcares presentes en el mosto de pifia, generando asi alcohol y CO2, hasta
consumir todos los azlcares, cuando esto sucede termina el proceso de fermentacion.
Cabe resaltar que el control de temperatura, presion, grado alcohdlico y de azlcares es
fundamental en este proceso para obtener un producto de calidad y con las caracteristicas

que buscamaos.

A continuacién, se detalla el proceso de produccién de nuestra bebida alcohdlica
fermentada a base de pifia golden, que sigue una secuencia como la que se muestra en la

figura 1.1.

Figural.l

Procesos para la elaboracion del vino a base de pifia golden

. . . — . L

Embotellado,

tapado,encapsulado Control de calidad
y etiquetado

Estabilizacién . Filtrado . Clarificacién

Elaboracidn propia.
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Recepcidn y seleccion: Se reciben las pifias y se almacenan, para iniciar el proceso
de produccion se hace una inspeccion visual a las pifias y se separan las que estén en mal

estado.

Lavado: Las pifias que pasaron el proceso previo son depositadas en la maquina
de lavado, donde son rociadas con agua clorada y por movimiento vibratorio de las fajas

transportadoras se desprende la tierra o residuos sélidos que puedan tener las pifias.

Trozado: Las pifias después de pasar el lavado, pasan a la maquina de trozado,
donde serén partidas en tres partes por medio de cuchillas una por una.

Extruido: Los trozos son depositados en la maquina extrusora donde seran
estrujadas para obtener la mayor cantidad de liquido de las pifias, también Ilamado mosto,

el cual seréa drenado por la parte baja de la extrusora, hacia un tanque de fermentacion.

Fermentacién: EI mosto es depositado en el tanque de fermentacion, aqui se le
hacen controles como grado de azucar, nivel de PH, grado de temperatura, para después
afiadir la levadura, el proceso de fermentacion dura aproximadamente 25 dias, tiempo en
el que la levadura se alimenta de los azicares del mosto donde se produce alcohol etilico

y didxido de carbono, segun la siguiente formula C.H..O, -> 2C.H,OH + 2CO..

Clarificacion: Una vez terminada la fermentacion se pasa el producto a otro tanque
donde se le afade clarificantes como gelatina, albumina, bentonita, entre otras,
dependiendo el elemento que se desee retirar del vino, estos clarificantes ayudan a

conglomerar las particulas suspendidas y que puedan precipitar mas rapido.

Filtrado: El vino pasa por una filtracion por medio de placas donde se retienen
turbios coloidales, particulas de tamafio variable y microorganismos, combinando los

mecanismos de retencion por tamizado y de adsorcion. (Agrovin, 2016)

Estabilizacion: Después de filtrar el producto, se controla el PH que por lo general
debe estar entre los 3,6 a 3,8 de PH, por lo que nuestro producto es &cido, esto se debe
principalmente a la presencia de &cido tartarico, cuando el PH no esta dentro de este rango
se suele afadir acido tartarico para llegar al grado de acidez deseado, cabe resaltar que

no se le puede agregar una cantidad ilimitada de este acido.

Control de calidad: En esta parte del proceso se hace controles sensoriales y
fisicoquimicos, para asegurar la calidad del producto, dentro del analisis sensorial se
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evalla el aroma, color, turbiedad, sabor; en el analisis fisicoquimico se pueden hacer
pruebas como parametros de composicion basica, indice de polifenoles totales, indice de

etanol, proantocianidinas precipitables, entre otras. (Busto, 2013)

Embotellado, tapado, encapsulado y etiquetado: Como Ultima parte del proceso
la bebida alcohdlica serd embotellada en recipientes de vidrio de 750 ml transparentes,
después se colocara el corcho sintético, se coloca la capsula o capuchén en el cuello del

envase y por ultimo se colocarén las etiquetas debidamente disefiadas.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

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

La bebida alcohdlica fermentada a base de pifia Golden es un producto novedoso para los
consumidores de fermentados alcohodlicos tradicionales en el Peru; ellos gustan mucho
de bebidas con cierto dulzor en el caso de nuestro producto natural ya que proviene de la
misma fruta, ademas, es facil de tomar, pero con sabor acentuado en paladar, asi mismo
posee caracteristicas distintas como en el aroma con ese toque tropical que posee la pifia,
y en el color amarillo palido. Ademas, la pifia posee propiedades diuréticas que pueden
transferirse a nuestro producto, por lo cual resulta atractivo para las personas que cuidan
su fisico y salud. En general es un producto para consumidores que desean una bebida

alcoholica de sabor y calidad diferenciado.

A las bebidas alcohodlicas fermentadas que no son a base uva se las clasifica en la
partida arancelaria 2206.00.00.00, las demas bebidas fermentadas (por ejemplo: sidra,
perada, aguamiel, sake); mezclas de bebidas fermentadas y mezclas de bebidas
fermentadas y bebidas no alcoholicas, no expresadas ni comprendidas en otra parte. En

tal sentido es un fermentado elaborado de la siguiente manera:
Producto béasico

Una bebida alcoholica fermentada semi-seca con el dulce natural de la fruta, de
color amarillo palido, aroma dulce y tropical que proporciona la pifia y con un porcentaje
de alcohol de 11.5%.

Producto real

Se vende en una sola presentacién en envase de vidrio transparente con capacidad
para 750 ml, el envase a usar serd del tipo botella borgofiesa como el que se puede

observar en la figura 2.1 pero completamente transparente.

Se utilizaré corcho sintético y la etiqueta tendré los siguientes datos: tipo de bebida
alcohdlica fermentada, grado de alcohol, marca, lugar de produccidn, permisos sanitarios,

contenido neto, composicion varietal, crianza, notas de cata, potencial de guarda,
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servicio, ademas; simbolos de reciclaje, promocion del consumo responsable y prohibida

la venta a menores de edad.
Figura 2.1

Tipos de botellas mas usadas para vinos

e

PR Botella Borg BotellaRhin  Botella Ch o Cava Botella Franconla Botella Jerezana

Py

Nota. Cava-alta.com, Tipos de botellas para vinos, 2015 (https://cava-alta.com/tipos-de-botellas-para-
vinos/).

Producto aumentado

Se contard con una pagina web y redes sociales donde el usuario podra conocer
mas sobre el producto, puntos de venta, el maridaje ideal y recetas de tragos que tengan

como base este vino.

2.1.2 Usos del producto, bienes sustitutos y complementarios.

Nuestro producto estaria calificado segin la NTP 210.019.2018 dentro de las bebidas
alcohdlicas fermentadas donde se encuentran por definicion todos los productos
destinados al consumo humano, resultante de la fermentacion principalmente alcohdlica
de materias primas de origen agricola, como son las cervezas y vinos dentro de las mas
conocidas y consumidas en el Perl. Estos productos comunmente consumidos en
celebraciones y como acompafiamiento de comidas, también son usados como
ingrediente de algunos platillos y es combinado con otras bebidas para hacer tragos mas
elaborados.

Como productos sustitutos podriamos considerar a todas las bebidas alcohdlicas
fermentadas comercializadas en el mercado peruano como son el vino y la cerveza, pero
considerando caracteristicas comerciales y de consumo, como son el precio, el mercado

objetivo, la plaza y como caracteristicas propias del producto como la graduacion
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alcohdlica se decidié excluir la cerveza como producto sustituto, y sélo considerar el
vino.

Con respecto a los productos complementarios se puede considerar algunas bebidas
gaseosas Y las conservas de frutas ya que sirven para hacer tragos méas elaborados, ademas
de estos debido al asociamiento que tienen estos productos con la comida, se puede
considerar los restaurantes en especial de carnes y pastas como un servicio
complementario ya que se suele consumir en mayor proporcién el vino con este tipo de

comidas.

2.1.3 Determinacion del area geografica que abarcara el estudio.

Este estudio de prefactibilidad pretende abarcar el area de Lima metropolitana, ubicada
en la region Lima, pais Peru.
Las motivaciones detras de la eleccién son las siguientes:

Dentro del Pert el mercado con mayor nimero de habitantes es Lima y esto lo
vuelve el mas importante del pais. Adicionalmente, es un mercado con mayor poder
adquisitivo, teniendo en cuenta que es donde se encuentran la mayor cantidad de personas
de NSE Ay B.

Ademas, existe mas informacion y estudios vinculados al mercado limefio que al
de provincias. Esto mejora el asertividad del proyecto.

Por ultimo, en la propia Lima se encuentra la mayor oferta de materia prima
(descontando la Pifia Golden) para la elaboracion de nuestro producto final.

Teniendo en cuenta esto, centrar nuestro estudio en esta ciudad favorece la recopilacion

de los datos.

2.1.4 Analisis del sector industrial.

Para el andlisis del sector se utilizara el método de las 5 fuerzas del sector de M. Porter.

Poder de negociacion de los compradores

Las bebidas alcoholicas fermentadas son un producto que se ofrece en diversos canales
de venta como supermercados, bares, licorerias, restaurantes, tiendas (ver tabla 2.1); y en

distintas presentaciones y tipos.
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En el mercado limefio tenemos 2 productos con gran demanda el vino y la cerveza.
Como se ha definido lineas arriba, para esta investigacion solo usaremos el vino.
Podemos encontrar vinos nacionales (80% de la oferta del mercado) e importados (20%
de la oferta del mercado) donde los precios varian dependiendo la marca y el tipo de vino,
podemos encontrar vinos desde 15 soles hasta los 120 soles, he inclusive se puede llegar

a superar este precio en licorerias Premium (Mesanza lzaguirre, 2015).

Debido a que nuestro producto no se comercializa actualmente en el mercado
peruano sin embargo si en otros paises como EEUU, Canadd, Japdn entre otros; donde
su precio promedio es de 14 ddlares que equivale a 50 soles aproximadamente; se
pretende colocar un valor en ese rango de 45 soles dependiendo del estudio de costos que

se realizara mas adelante en la investigacion.

Ademas, se pretende usar diferentes canales para llegar al consumidor final como
la venta detallista en supermercados, mayorista y minorista en licorerias, restaurantes,

hoteles y plataformas digitales.

En base a esto el comprador tiene un bajo poder de negociacion, porque no tiene

mayor influencia ni en el precio ni en los canales de distribucion o venta.

Tabla 2.1

Participacion de mercado de canales de venta de vino para el cliente final en el Perd.

Canal Part %

Supermercados 50%
HORECA 19%
Bodegas/Licorerias 31%
Total 100%

Nota. Adaptado de EI Mercado del Vino en PerG, por Prochile, 2017

(https://www.prochile.gob.cl/documento-biblioteca/estudio-de-mercado-vino-peru/)

Poder de negociacion de los proveedores

La produccion de pifia Golden en el Peru se centra en la region de Junin, especificamente
en la provincia de Satipo distrito de Mazamari, estos productores cuentan con una

asociacion fundada en el 2004 de nombre Profrutex, quienes comercializan la fruta ya sea

17


https://www.prochile.gob.cl/documento-biblioteca/estudio-de-mercado-vino-peru/

fresca o con valor agregado, en trozos o jugos al mercado limefio; ademas empezaron con
la exportacion de pifia en 2014 con el apoyo de sierra exportadora; cada afio la produccion
de pifia Golden viene aumentando y su comercializacién también como indica sierra y
selva exportadora; en el 2014 se comercializé 6 mil Ton; en el 2015 se comercializ6 8
mil Tony en el 2016 se comercializ6 10 mil Ton.

Segun MINAGRI el precio promedio del kilo de pifia de Golden en el mercado es

de S/.2.30, una pifia pesa en promedio 2 - 2.3 kg, también se sabe que una hectarea de
siembra de este tipo de pifia produce 25 Ton/Ha x Semana.
En base a esto se puede determinar que los proveedores de nuestra materia prima principal
tienen un poder de negociacion medio, al tener un mercado en crecimiento para esta fruta
por su gran calidad, pero también se tiene un crecimiento sostenido en el nivel de
produccion de la pifia Golden.

Respecto a los proveedores de otras materias primas como la levadura, envases,
etiquetas y corchos existe una oferta grande de estos productos por lo que no representan

una amenaza, considerandolos como baja.

Amenaza de productos sustitutos

Como se definio6 en el punto 2.1.2 el producto sustituto para nuestra investigacion sera el
vino. Este bien tiene una alta aceptacion dentro del mercado nacional con diferentes

calidades, precios y plazas.

El precio de los vinos se encuentra en el rango de S/.15.00 a S/.100 siendo los més
econdémicos por lo general los dulces o semi secos. Ademas, normalmente las calidades

de vinos estan correlacionadas de manera directa al precio.

Segun un estudio de Prochile del mercado de vinos en el Per( el mayor consumo
de vino se da en el NSE A. Es importante considerar que dentro de nuestro mercado
objetivo se encuentra como foco a este tipo de personas.

Tomando en cuenta lo antes mencionado consideraremos al sustituto como una
amenaza alta por que se tiene una mayor familiaridad y aceptacion dentro del mercado al

cual nos enfocamos.
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Amenaza de nuevos competidores

En la actualidad no se comercializan bebidas alcohdlicas fermentadas de pifia Golden en
el Per(, pero es probable que empresas dentro del sector vitivinicola puedan desarrollar
este producto facilmente ya que cuentan con instalaciones que pueden servir para elaborar
este producto; ademas los mismos productores de pifia Golden buscan actualmente darle
valor agregado a este fruto dejando abierta la posibilidad de que estos incursionen en la
elaboracion de fermentados de pifia, dentro de estas posibles amenazas de nuevos
competidores, se pueden elaborar alianzas estratégicas con los productores de pifia para

dificultar la entrada de nuevos competidores en el mercado.

Si bien hay un riesgo por la entrada de nuevos competidores se considerara como

una amenaza baja para nuestro producto.

Rivalidad actual en el sector

Ya que nuestro producto atn no se comercializa en el Perl tomaremos como rivales
a las demas bebidas alcoholicas como cerveza, pisco, ron, whisky entre otras para analizar
la rivalidad del sector. EI 95% de la comercializacion de bebidas alcohdlicas lo tiene el
rubro de cervezas, en el 5% restante se encuentra el vino y las demaés bebidas alcohdlicas
como las destiladas pisco, ron, vodka y whisky. Dentro de este 5%, el 62% de
participacion lo tienen los vinos y espumantes, 17% el pisco, 11% el ron y 10% otros
licores (IWSR, 2019).

Dentro de las caracteristicas de consumo del vino, nuestro producto sustituto, es muy
marcado su consumo como acompafiamiento de comidas, en el caso de los productos
rivales a excepcion de la cerveza no se tiene esta asociacion, ademas de otra caracteristica
importante como el grado alcohdlico, considerando a la cerveza como la amenaza mas
importante, esto hace que los productos rivales representen una amenaza media para

nuestro proyecto.
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Tabla 2.2

Consumo per cépita de bebidas alcoholicas en el Peru

Cuadro N° 13
Pert: Consumo promedio per cépita anual de los hogares por &mbito geogréfico,
segln tipos de bebida alcohdlica.
(Lt/hogar)
. Area de residencia Regién natural
Tipos de Bebida alcohblica Total Ili;:l:: R:s:;
Metropo Ubana  Rurd  Costa Siera  Selva
c 329 38,6 302 36.8 194 379 246 335
Vino, espumante y otros 1/ 08 13 06 10 03 b 0s 03
Aguardiente de cafia 1.1 0.2 15 04 34 0.2 23 20
. 01 02 0.1 01 0.1 0.1 0.1 0.0
Pisco

Nota. De Encuesta Nacional de Presupuestos Familiares 2008-2009, por INEI 2010
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1028/c

ap0L.pdf)

En conclusién, evaluando las 5 fuerzas del mercado se considera que es un sector

interesante para desarrollar este proyecto.

Figura 2.2

Tamaifio del mercado de vino del Perud

(En millones de litros)

80
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20

2012 2013 2014 2015 2016

Produccién M Importacién

Nota. Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino, Ficha pais, 2017
(http://www.oiv.int/es/statistiques/?year=2016&countryCode=PER).
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Tabla 2.3

Precios promedio de las marcas de vino mas consumidas en Peru (soles).

Brand Name Company Name (GBO) Average Price
Santiago Queirolo (Santiago Queirolo SA) Santiago Queirolo SA 21.3
Tacama (Vifia Tacama SA) Vifia Tacama SA 22.8
Tabernero (Bodegas y Vifiedos Tabernero SA) Bodegas y Vifiedos Tabernero SA 24.7
Queirolo (Santiago Queirolo SA) Santiago Queirolo SA 49.3
Gato (Cia Cervecerias Unidas SA) Cia Cervecerias Unidas SA 24143
Concha y Toro (Vifia Concha y Toro SA) Vifia Concha y Toro SA 21.3
Riccadonna (Campari Milano SpA, Davide) Campari Milano SpA, Davide 49.3
Navarro Correas (Grupo Pefiaflor SA) Grupo Pefiaflor SA 21.9
Zumuva (Bodega Fecovita Cooperativa Ltda) Bodega Fecovita Cooperativa Ltda 20.9
Valdivieso (Vifia Valdivieso SA) Vifia Valdivieso SA 50.1
Chandon (LVMH Moét Hennessy Louis Vuitton SA) LVMH Moét Hennessy Louis Vuitton SA 48.9
Castillo Perelada (Cavas del Ampurdan SA) Cavas del Ampurdan SA 39.5
Others Others 27.3

Nota. Adaptado de Precios promedio de las marcas de vino, por Euromonitor 2020.

Figura 2.3
Produccion vinicola del Peru

(En millones de litros)
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Nota. Organizacidn Internacional de la Vifia y el Vino, Ficha pais, 2017
(http://www.oiv.int/es/statistiques/?year=2016&countryCode=PER).

2.1.5 Modelo de negocios.

Para desarrollar el modelo de negocios se utilizard el modelo Canvas, detallado a

continuacion:
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Tabla 2.4

Modelo CANVAS
Socios Clave: Actividades Clave: | Propuesta de | Relacion con | Segmento de
-Puntos de venta: | -Produccién Valor: clientes: clientes:
bares, restaurantes, | -Comercializacion | -Producto no | -A través de redes | -Area geogréafica:
licorerias y | -Distribucién comercializado en | sociales y péagina | Lima
supermercados. Lima. web Metropolitana,
-Productores  de -Despierta interés Perd.
Pifia Golden. Recursos Clave: por ser Un Canales de |'NSE:AyB
-Materia Prima producto escaso Y | gistribucion: -Edad: De 25260
-Inversion para novedoso. -Operador logistico | 2N0S:
maquinaria y equipo.
- Personal Calificado

Estructura de Costes:
-Se buscaré la optimizacién de los costos y gastos,
segln nuestra estructura definida;

-Costo

Comercializacién + Cst Financieros
-Gastos Generales: Gastos administrativos y Ventas
+ Gastos Financieros

Fuentes de Ingresos:

-Venta del producto terminado con un valor
superior al promedio dentro de los vinos semi
secos basado en la alta calidad y la novedad del
producto.

Venta= Cst. Produccibn +  Cst

Elaboracion propia.

Propuesta de valor: Se pudo identificar que el vino a base de pifia Golden no se
comercializa a escala industrial en el mercado limefio, asi mismo rompe con el
consumo tradicional del vino, despertando el interés por las personas por su
novedad y ademas la calidad de la pifia Golden, conocida en el mercado limefio
puede ser asociada con nuestro producto. La eleccidn del segmento esté orientada
a la diferenciacién de nuestro producto como premium dentro de los vinos semi
Secos.

Segmento de cliente: Orientado a la poblacion en el rango de 25 a 60 afios, de los
NSE Ay B, en laregion de Lima metropolitana.

Canales de distribucién: Se distribuira nuestro producto en el canal HORECA,
supermercados Yy licorerias.

Relacion con clientes: Se tendra una pagina web y redes sociales, donde los
clientes puedan dejar comentarios y sugerencias, ademas de conocer méas nuestro
producto.

Fuente de ingresos: Los ingresos se generaran por la venta directa de nuestro

producto por los canales ya planteados lineas arriba.
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Recursos clave: La materia prima que es la pifia Golden es fundamental para
nuestro producto por eso nos aseguraremos de tener la disponibilidad necesaria,
la maquinaria y el capital de trabajo son fundamentales para poder producir
nuestro vino, asi como el personal calificado para el proceso de produccion.
Actividades clave: Tenemos la produccion del vino a base de pifia Golden como
la actividad méas importante, luego la comercializacion y por ultimo la
distribucion.

Socios clave: Se buscara tener como socios estratégicos a los productores de pifia
Golden y ademas a bares y restaurantes que puedan promocionar nuestro
producto.

Estructura de costos: Nuestros costos dependeran de la adquisicion de materias
primas, mano de obra y costos indirectos que incluye la distribucion de nuestro
producto, asi como de los costos fijos del &rea administrativa y comercial.

2.2 Metodologia a emplear en la investigacion de mercado.

Para la investigacion de mercado se utilizaran las siguientes fuentes y metodos de acuerdo

con cada etapa, que son oferta, demanda y estrategia comercial:

Oferta

Fuentes Secundarias: Datos estadisticos de exportacion, importacién y
produccion de vino en el Perq, se utilizaran diversas fuentes como Euromonitor,
Datatrade, informes de instituciones publicas y privadas, también se utilizaran
datos de oferta presentados en estudios e informes de instituciones pablicas como
Oficina Econémica y Comercial de la Embajada de Espafia en Lima y Prochile.

Demanda

Fuentes primarias: Como fuente primaria se realizard& una encuesta para
determinar intencion, intensidad y demas datos de interés para nuestra
investigacion.

Fuentes secundarias: Datos estadisticos de la poblacién peruana del INEI, datos

estadisticos de exportacién, importacién y produccion de vino en el Perd, se
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utilizardn diversas fuentes como Euromonitor, Datatrade, informes de
instituciones publicas y privadas, también se utilizaran datos como consumo per
capita.

Métodos: Para proyectar nuestra demanda se utilizard el método de regresion el
cual puede ser lineal, exponencial, logaritmica, polindmica; el cual dependera del

r"2 de nuestra regresion.

e Estrategia Comercial
Fuentes primarias: Como fuente primaria se realizard una encuesta para
determinar preferencias de los lugares de compra y consumo del vino.
Fuentes secundarias: Se recopilard informacién de preferencias y caracteristicas
del mercado nacional, que se obtendran de estudios e informes de instituciones
publicas como Oficina Econdmica y Comercial de la Embajada de Espafia en

Lima y Prochile, asi como instituciones privadas como América Retail.

2.3 Demanda potencial.

2.3.1 Patrones de consumo: Incremento poblacional, estacionalidad, aspectos

culturales.

El incremento poblacional del Pert determinado por el INEI para el 2017 es de 1.1%, con
lo que se espera terminar el afio con 31.8 millones de personas.

Respecto a las caracteristicas del mercado del producto sustituto se cita un
informe de Prochile realizado el 2018: “El consumo de vino per cépita es menor a 1,8
litros anuales, y 3 litros per capita si consideramos solo a los mayores de 18 afios de edad.
El consumo de vinos se divide en: vinos nacionales (80%) y vinos importados (20%). El
mayor consumo devinos se da en el NSE (Nivel Socio Econdémico) A. La baja lealtad de
marca representa una oportunidad para el ingreso de nuevas marcas ya que solo el 35%
de las personas que consumen vinos son leales a la marca. EI 70% de las ventas de vino
de alta gama se generan entre junio y diciembre, temporada de celebraciones y festivales
de vino. Los principales canales de distribucion son supermercados, hoteles, restaurantes
y bares, autoservicios, bodegas Yy licorerias. El ingreso al mercado peruano se da casi en

exclusividad a través de las empresas importadoras, quienes se encargan de parte de la
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distribucion del producto, asi como las actividades de promocion y posicionamiento de

marca ya que cuentan con la representacion de la misma” (ProChile, 2018).

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

similares.

Para determinar la demanda potencial de nuestro proyecto utilizaremos informacion del
producto sustituto. Se conoce que Chile; un pais vecino, tiene patrones de consumo
similares al nuestro y ademas es el pais que esta por encima nuestro, en consumo per
capita de vino en Sudamérica.

El consumo per cépita de Argentina que es el pais que mas consume vino en
Sudamérica es de 28.7 litros, luego sigue Uruguay con 22.5 litros, luego Chile con 17.1
litros y después Per( con 3.6 litros, estadistica basada en una poblacion mayor a 15 afios
de edad (OlV, 2017).

Entonces segmentando la poblacion peruana en personas mayores a 15 afios
obtenemos una poblacion de 23,136,803 personas para nuestro afio cero, que es el 2019,
a esto lo multiplicamos por el consumo per capita de Chile que es 17.1 litros y obtenemos

una demanda potencial de 395.63 millones de litros de vino para el afio 2019.

2.4 Demanda del proyecto.

Para determinar la demanda del proyecto se utilizara datos histéricos del consumo de
vino en general de los afios 2011 al 2017 obtenidos de la base de datos de la Organizacion
Internacional de la vifia y el vino (OIV).

2.4.1 Cuantificacion y proyeccion de la poblacion.

La poblacion en el 2019 es de 32°495,510 personas, segun el INEI. La poblacion
proyectada para los periodos 2019-2026, segun INEI se detalla en la tabla 2.5.
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Tabla 2.5

Poblacién peruana para los periodos 2019-2026

ANO POBLACION

2019 32,495,510
2020 32,824,358
2021 33,149,016
2022 33,470,569
2023 33,788,589
2024 34,102,668
2025 34,412,393
2026 34,718,378

Nota. Adaptado de Poblacion peruana por INELI, 2019

(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones digitales/Est/Lib0466/L
ibro.pdf)

2.4.2 Definicibn del mercado objetivo teniendo en cuenta criterios de

segmentacion.

Nuestro mercado objetivo como ya se menciond en el capitulo anterior es el de Lima
metropolitana, que comprende el 31.45% de la poblacion del Peru, ademés orientado al
grupo de edad de personas mayores o iguales a 25 afios hasta los 60 afios, que comprende
al 60.1% de la poblacion de Lima metropolitana, definimos este rango de edad
basandonos en estudios de mercado donde se indica que el mayor consumo de vino en el
Per( se da entre los 20 a 60 afios para vinos secos Yy entre los 30 a 60 afios para los vinos
dulces o semi secos (ICEX, 2019) y también segmentaremos por NSE A y B que
representa el 28%, ya que representa el grueso del mercado que consume vino en el Per(
y por el costo medio de nuestro producto. (CPI, 2019).

2.4.3 Disefioy aplicacion de encuestas.

Para determinar la demanda del proyecto es necesario apoyarse de una encuesta aleatoria,
gue constara de 15 preguntas y se usara como instrumento el cuestionario, esta encuesta
esta dirigida a un determinado numero de personas; la formula para determinar el nimero

de encuestados en poblaciones infinitas es la siguiente:
n=(Z"2xp=xq)/e"2

Doénde: Z”2=Nivel de confianza

p=probabilidad de ocurrencia
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g=probabilidad de no ocurrencia

e 2= error de estimacion

Resolviendo esta formula: n = (1,96"2 = 0,5 = 0,5) / 0,052

Se tiene como resultado un total de 385 personas a encuestar.

Para efectos de la presente investigacion se ha realizaron 550 encuestas de las
cuales 387 superaron las preguntas filtro de segmentacion para nuestro mercado objetivo.
Es importante indicar que de los 550 encuestados, no todos son parte de nuestro publico
objetivo, eso quiere decir, personas de NSE A y B, residentes de Lima en el rango de 25
a 60 afos. Para poder decidir qué encuestas cumplen con estos requisitos se decidio

colocar 4 preguntas filtro:

e (En qué distrito vive?
e ¢Nivel educativo alcanzado hasta el momento?
e Cuenta actualmente con servicio doméstico?

e (A qué tipo de seguro de salud esta afiliado?

El motivo de elegir estas preguntas es porque en el estudio realizado por APEIM
muestra divisiones significativas en el NSE. Una vez hecha estas preguntas se pudo filtrar
las respuestas que sirven al estudio. Solo 387 personas superaron las preguntas filtro de
segmentacion para nuestro mercado objetivo. Ademas, 5 de estas personas indicaron que
no consumen vino, por lo tanto, solo nos quedan 382 encuestas validas. Se pueden revisar

los resultados de las preguntas en los anexos 1y 2.

e Ala pregunta: ;Consume o ha consumido vino?

382 respondieron que si (98.7%) y 5 que no (1.3%)

Por lo que las 5 personas ya no participaron de las siguientes preguntas.

2.4.4 Resultados de la encuesta: intencién e intensidad de compra, frecuencia y

cantidad comprada.

Los resultados de intencion (ver tabla 2.6 y figura 2.7), intensidad (ver tabla 2.7 y figura
2.8) y cantidad de compra (ver tabla 2.8) se mostraran en las siguientes tablas:
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Tabla 2.6

Calculo de la intencion de compra

Sl 294 77%
NO 88 23%
TOTAL 382 100%

Elaboracién propia.

Figura 2.4
Grafico de intencion encuesta

11. Si en algun comercio encuentra una bebida alcohdlica fermentada
hecha a base de pifia golden y al precio que espera, ;la consumiria?
® si
@® No
Elaboracién propia.
Tabla 2.7
Calculo de intensidad de compra
1 18 4.71% 0.0471
2 10 2.62% 0.0524
3 27 7.07% 0.2120
4 24 6.28% 0.2513
5 44 11.52% 0.5759
6 43 11.26% 0.6754
7 85 22.25% 1.5576
8 74 19.37% 1.5497
9 26 6.81% 0.6126
10 31 8.12% 0.8115
[ ToTtAL | 382 100.00% 6.3455
[INTENSIDAD |  63.46%

Elaboracién propia.
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Figura 2.5

Grafico de intensidad encuesta

13. En una escala del 1 al 10, siendo 1 como muy improbable y 10 con
mucha seguridad, con que seguridad usted estaria dispuesto a comprar
nuestro producto?

respuestas

a0
G0 220185 )

10 (11,7 %) (11,4 %)
(8,2 %)

(7.2 %) (6,3 %) (6,6 %)

20

Elaboracion propia.

Con los porcentajes de intencién e intensidad determinamos el factor de correccion

multiplicandolos, el resultado es 48.86%

Tabla 2.8
Calculo de la cantidad de compra en botellas de 750 ml.
PROMEDIO BOT #
POR ANO ENCUESTADOS | CANTIDAD BOT
2 105 =)
5 125 626
8 152 .
TOTAL 2050
BOT POR PERSONA AL ANO 5

Elaboracion propia.

2.4.5 Determinacion de la demanda del proyecto.

Para determinar la demanda del proyecto se utilizara la informacion historica de demanda
obtenida de la Organizacion Internacional de la Vifia y el Vino OIV (ver tabla 2.7),
ademas los datos planteados anteriormente, con los cuales se podra segmentar y corregir
la demanda de nuestro proyecto, asi como proyectarla para el periodo 2020-2026 usando
el método de regresion, que a continuacion se muestra en la tabla 2.9 con el detalle de

coémo se obtuvo la demanda del proyecto.
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Tabla 2.9

Determinacion de la demanda interna aparente del vino

2011 63.00 0.40 8.40 71.00
2012 65.00 0.10 10.00 74.90
2013 70.00 0.50 8.70 78.20
2014 73.00 1.10 9.00 80.90
2015 74.70 0.20 9.50 84.00
2016 75.00 0.20 8.50 83.30
2107 76.50 0.20 9.60 85.90

Nota. Los datos de produccion son de la Organizacién Internacional de la Vifia y el Vino OIV (2019) y los

datos de Exportancion e Importacion son de Euromonitor (2019)

Como se muestra en la figura 2.9 se tiene un factor de correlacion de 0.9301 por lo que

se decidio trabajar con la regresién exponencial para proyectar nuestra demanda.

Figura 2.6
Grafica de regresion exponencial

REGRESION EXPONENCIAL y = 70.428¢00306x

R?=0.9301
100

90
80

70
60
50
40
30
20
10

Elaboracidn propia.

Con la ecuacion mostrada en la figura 2.1 se proyectd la demanda para los

siguientes 7 afios obtenido los siguientes datos ver tabla 2.10.
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Tabla 2.10
DIA proyectada para el periodo 2020-2026

 MillonesdelLitros |
| |

2020 95.6

2021 98.6

2022 101.7

2023 104.8

2024 108.1

2025 1115

2026 114.9

Elaboracion propia

Con la proyeccion del DIA podemos segmentar nuestro mercado, aplicar el factor
de correccion y nuestra participacion de mercado, con esto obtendremos nuestra demanda
del proyecto (ver tabla 2.11).

Para establecer la participacion de mercado nos basamos en la participacion de
las empresas comercializadores de vino en el Peru para el periodo 2017 (ver figura 2.10)
donde se puede identificar claramente 3 niveles en cuanto a la participacion.

-Grandes: >10% de participacion
-Medianos >1.5% de participacion
-Pequefios:<1.5% de participacion

Por lo que se optd competir con las empresas de mediana participacion fijando

una participacion de mercado de 3.2% casi igual a la del principal competidor de ese

rango.

Figura 2.7

Participacion por compafias en el mercado de vinos peruano

Santiago Queirolo SA TEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE——— 38 .3%
25.0%

Bodegas y Vifiedos Tabernero SA m————— 16.2%
= 33%
Cia Cervecerias Unidas SA mm 19%

B 0.8%

Grupo PenaflorSA & 0.5%

0.1%

LVMH Moét Hennessy Louis Vuitton SA 0.1%
0.1%

Others me——————— 13.8%

0.0% 5.0% 10.0% 15.0% 20.0% 25.0% 30.0% 35.0% 40.0% 45.0%

Nota. Passport, Wine in Peru (country report), 2019.
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Tabla 2.11

Calculo de la demanda del proyecto

2020 95,640.0 5.29% 48.86% 2,473.34 3.2% 78.34
2021 98,611.8 5.29% 48.86% 2,550.19 3.2% 80.77
2022 101,676.0 5.29% 48.86% 2,629.43 3.2% 83.28
2023 104,835.3 5.29% 48.86% 2,711.14 3.2% 85.87
2024 108,092.9 5.29% 48.86% 2,795.38 3.2% 88.54
2025 111,451.7 5.29% 48.86% 2,882.24 3.2% 91.29
2026 114,914.8 5.29% 48.86% 2,971.80 3.2% 94.13

94,125

Elaboracién propia

2.5 Analisis de la oferta

Para el analisis de la oferta se tomaré en cuenta informacion como empresas productos,
importadoras y comercializadoras, asi como la participacion de estas y los competidores

potenciales de nuestro mercado.

2.5.1 Empresas productoras, importadoras y comercializadoras.

Las empresas productoras de fermentados alcoholicos en el Per( son bastantes, pero
ninguna utiliza la pifia Golden como materia prima, estas representan el 95% de la oferta
nacional (Mesanza lzaguirre, 2015), las empresas con mayor produccién de vino son:
Tabernero, Santiago Queirolo, Tacama, Vifia Vieja y Ocucaje.

En cuanto a las importaciones representan el 5% del mercado; el pais que méas
exporta vino al Peru en cuanto valor CIF es Argentina, le sigue Chile, Espafia e Italia
como las mas importantes; y en cuanto a volumen exportado se ubica primero Chile,
luego Argentina, Espafia e Italia, como los mas importantes.

Los productos importados de estos paises son distribuidos por empresas con
experiencia en la comercializacién de bebidas alcohdlicas, ademas estas manejan marcas
de diferentes paises, en la Tabla 2.12 se detalla las empresas importadoras y

comercializadoras por marca y pais de origen.
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Tabla 2.12

Importadores de vino y sus principales suministradores

Cuota de

2014 Importadores y sus suministradores Pais Délares CIF Mercado
GW YICHANG & CIA S.A. 5.778.608 17,0%
1 VINA CONCHA ¥ TORO S.A. CHILE 5.138.729 14,1%
2 TRIVENTO BODEGAS Y VINEDOS S.A. ARGENTINA 325.287 0,9%
3 VINA COBOS S.A. ARGENTINA 228.295 0,6%
a E & J GALLO WINERY EEUU 44.114 0,1%
5 BODEGAS ALTA VISTA ARGENTINA 42.183 0,1%
PERUFARMA S.A. 5.065.804 15,0%
1 DIAGEO ARGENTINA S.A. ARGENTINA 2.290.524 6,3%
2 VINA SAN PEDRO TARAPACA S.A. CHILE 1.443.667 4,0%

BODEGAS DE LOS HEREDEROS DEL .

3 MARQUES DE RISCAL SL ESPANA 830.493 2,3%
4 CODORNIU ARGENTINA S.A. ARGENTINA 346.901 1,0%
5 VINA ERRAZURIZ CHILE 154.219 0,4%
LC GROUP 4.297.221 13,0%
1 GRUPO PENAFLOR ARGENTINA 1.355.504 3,7%
2 JUVE ¥ CAMPS ESPARNA 965.951 2,7%
3 DAVIDE CAMPARI ITALIA 901.955 2,5%
4 BARCELO EXPORT ESPANA 628.722 1,7%
5 VINA SANTA CAROLINA CHILE 445.089 1,2%
PREMIUM BRAND SAC 2.043.938 8,0%
1 BODEGAS CHANDON SA ARGENTINA 674.599 1,9%
2 JF HILLEBRAND ITALIA 774.156 2,1%
3 VINA MONTES CHILE 322.633 0,9%
a GAVA ILF.C. 5.P.A. ITALIA 184.527 0,5%
5 KAIKEN S.A. ARGENTINA 88.023 0,2%

Nota. Los datos de los importadores y los suministros son de Veritrade (2019)

2.5.2 Participacion de mercado de los competidores actuales.

En la Tabla 2.12 antes mostrada se pueden ver los datos de participacion de mercado de

vinos en el Perd para el afio 2019, el cual es nuestro producto sustituto.

2.5.3 Competidores potenciales.

Los competidores serdn las actuales empresas que compiten el mercado de Lima

metropolitana, con los diferentes vinos que ofertan, cabe resaltar que ninguno de los

competidores comercializa vino a base de pifia de Golden.

Se detallaran a los principales competidores de produccion nacional, asi como los

importados en la tabla 2.13.
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Tabla 2.13

Principales competidores nacionales y extranjeros

B T
. Nacionales [ Extranjeras |

Santiago Queirolo Navarro Correas
Tabernero Concha Y Tora
Tacama Marqués De Riscal
Vifa Vieja Diageo Argentina
Ocucaje Bodegas Chandon
E. Copello Trivento Bodegas y Vifiedos

Nota. Los daros de los principales competidores nacionales y extranjeros son de Euromonitor (2019)

2.5.4 Definicién de la estrategia de comercializacion.

Para comenzar a tocar el tema de la comercializacion, precio, politicas, etc. Es importante
antes, definir en qué estrategia competitiva genérica nos ubicamos. Para nuestro proyecto
utilizaremos la estrategia de Diferenciacion, esto con la finalidad de brindar un producto
de consumo masivo, pero siendo percibido con una cualidad Gnica.

La cualidad Unica que tiene nuestro producto es la materia prima de la cual esta
hecho, pifia golden. Si bien, basar nuestra ventaja competitiva en esto hace que sea
facilmente imitable por las empresas que producen vino, ser los primeros productores y
utilizar la publicidad ocasionara que podemos ser recordados por nuestros consumidores
de manera positiva. Finalmente, esto se traducird en no perder clientes y aumentar
nuestras ventas en el tiempo.

Por el lado de la estrategia comercial, sera tipo B2B la venta se realizara a través
del canal HORECA y supermercados. Para llegar a estos clientes se utilizara transporte
tercerizado. Para atraer la mirada del publico objetivo se realizara publicidad a través de
redes sociales, sorteos y degustaciones.

2.5.5 Politicas de comercializacion y distribucion.

Para la comercializacion se plantea seguir las politicas actualmente utilizadas en el
mercado, que son las siguientes: ventas directas en supermercados, licorerias y
restaurantes. Debido a que dichas politicas de comercializacion son las mas usadas por
los consumidores peruanos para adquirir un vino (Mesanza lzaguirre, 2015), el cual es el

producto mas parecido al nuestro.
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Para la distribucion utilizaremos una empresa tercera que llevara nuestro producto

final hasta las instalaciones de nuestros clientes.

2.5.6 Publicidad y promocion.

Para la publicidad y promocion de nuestro producto se realizara activaciones en los
puntos de venta, dando a degustar nuestro producto y sus caracteristicas especiales;
también se utilizaran las redes sociales y la pagina web para publicitar y exponer las
bondades de nuestro producto, asi mismo para realizar sorteos y publicitar las
activaciones de nuestro vino, también realizar promociones como packs donde se oferten

los vinos con copas o sacacorchos, asi mismo los two-packs y tri-packs.

2.5.7 Analisis de precios.

Los precios del sector de vinos son muy variados, esto hace que se dividan en tres rangos;
premium, medios y bajos. Nuestro producto al tener un precio entre 30-50 soles se ubica
en el rango de medio, se puede ver el listado de precios de diferentes marcas de vinos,

que es nuestro producto sustituto en la tabla 2.2 antes mostrada.

2.5.8 Tendencia histérica de los precios.

Debido a que nuestro producto no es comercializado en el Pert no se tiene una data
historica de precios, pero se tiene una referencia del producto sustituto. Este presenta

precios que oscilan entre 30 a 50 soles, para vinos de gama media.

Ademas, se tiene una referencia de una empresa productora de vino de pifia en
Hawai, Estados Unidos; donde si tienen permitido nombrar vino a todos los fermentados
de fruta; el precio con el cual comercializan su producto es de 15 ddlares equivalente a
50 soles. En dicho pais el precio de un vino gama media se encuentra también a 15 délares
(VIVINO, 2020).
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2.5.9 Precio actual.

Debido a que no se comercializa el producto en el mercado peruano se ha estimado un
precio promedio de 42 soles, en base a los precios de bebida alcohdlicas fermentadas del
rango medio que va de 30 a 50 soles.

2.5.10 Estrategia de precio.

Siguiendo una estrategia de diferenciacion, nuestro producto pretende ubicarse entre las
bebidas alcohdlicas fermentadas de precio medio de entre 30 a 50 soles, al usar una
materia prima de alta calidad como la pifia Golden el producto final también sera de una

alta calidad por esto el costo de 42 soles de nuestro producto.
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CAPITULO III: LOCALIZACION DE PLANTA

3.1 Identificacidn y andlisis detallado de los factores de localizacion.

Para nuestro analisis de localizacion de planta se consideraron relevantes los siguientes
factores:
« Disponibilidad de materia prima: Es fundamental para nuestro proceso productivo
contar con la pifia Golden en cantidad y tiempo adecuado al menor costo para que
nuestro proceso sea eficiente.
o Costo de transporte: Es de suma importancia el costo vinculado a la distancia que
se tenga entre la planta y el mercado objetivo ya que pueden afectaran al precio de
nuestro producto.
« Disponibilidad de parques industriales: Es necesario tener una oferta variada de
parques industriales debidamente habilitados, ya que, con esto, nos aseguramos de
poseer un costo de alquiler dentro de nuestra expectativa, entre 20 a 30 S//m.
e Suministro de energia: Es de importancia contar con suministro de energia
confiable, para asi asegurar la continuidad de la produccién de nuestra planta.
e Suministro de agua: Parte fundamental de nuestro proceso es el recurso hidrico
ya sea para el uso directo en nuestros procesos productivos, para el higiene y aseo del

personal y como reserva para combatir incendios.

3.2 ldentificacion y descripcion de las alternativas de localizacion.

Para su localizacion se identificaron tres regiones del Per( donde convendria localizar

nuestra planta estas son Lima, Junin y La Libertad.

Junin:

El departamento de Junin se encuentra ubicado en la zona central de los Andes
peruanos, con un area total de 44 197 km2, que representa el 3,4 por ciento del territorio
nacional. Abarca dos regiones naturales, la sierra con 20 821 km2 y la zona ceja de selva
y selva, con 23 376 km 2. Politicamente esta dividido en nueve provincias: Huancayo (la
capital), Chupaca, Junin, Tarma, Yauli, Jauja, Chanchamayo, Satipo y Concepcion.
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Figura 3.1

Mapa de la regién Junin

UCAYALI

HUANCAVELICA AYACUCHO

Nota. Wikipedia.org, Departamento de Junin, 2020
(https://es.wikipedia.org/wiki/Departamento _de Jun%C3%ADn)

La poblacién censada el afio 2017 ascendio a 1 246 038 habitantes (4,5 por ciento
de la poblacion nacional), siendo la provincia de Huancayo la que concentra el 38,1 por

ciento de los habitantes.

Tabla 3.1
Superficie y poblacién por provincia de Junin 2017
Poblacion
Provincia Km2 2017
Huancayo 3,561 507,075
Concepcidn 3,075 56,258
Chanchamayo 4,725 206,540
Jauja 3,749 83,141
Junin 2,487 25,184
Satipo 19,219 279,718
Tarma 2,749 107,799
Yauli 3,617 41,381
Chupaca 1,144 53,286

Nota.  Adaptado de  Junin  Compendio  Estadistico 2017, por INEIl, 2017
(https://www.inei.gob.pe/media/MenuRecursivo/publicaciones_digitales/Est/Lib1497/libro.pdf)

En lo relacionado a la disponibilidad de materia prima, la produccion anual de pifia
a nivel nacional es de aproximadamente 450 mil toneladas, y la region Junin contribuye

con el 70%, ubicandose como el primer productor de pifia a nivel nacional. La Asociacion
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de Pifieros del VRAEM de Pangoa produce en una extension de 60 hectareas. (Mincetur,
2017)

Para el caso del costo del transporte, Junin se encuentra a una distancia de 344.2
km de Lima por la carretera central, este tramo tiene un tiempo de transito estimado de

7h 35 min. Esto implicado un costo alto debido a la distancia.

Disponibilidad de parques industriales, Si bien actualmente existen varias zonas
industriales en Junin, las méas grandes estan dedicadas a la produccion minera. Por el lado
de la industria de alimentos es escasa la cantidad de oferta (Diario Correo, 2017). Se ha
revisado la oferta a través de pagina web de alquileres industriales, pero no se ha
encontrado un numero significativo de inmuebles (se ha encontrado 5 terrenos con
parametrizacion industrial)

Cuando revisamos el suministro de energia en el departamento de Junin se observa una
mejoria en las Gltimas décadas, sin embargo, aun falta mejorar la distribucién para las
zonas industriales no minera. Igualmente tenemos este problema para el suministro de
agua, el cual ha mejorado en las Gltimas décadas, pero no es capaz de alcanzar las

necesidades industriales (Diario Correo, 2017).

Lima:

La region de Lima representa cerca del 3% del territorio peruano por su territorio
de 35.892,49 km? y esté ubicada en la costa central del pais, cuente con 11 provincias:
Lima, Cajatambo, Barranca, Callao, Canta, Cafiete, Huaral, Huarochiri, Huaura, Oyodn,
Yauyos.

Es la capital del Perd donde se concentra la tercera parte de la poblacion de todo el
Perd, Lima est4d dividida en 2 sectores diferenciados Lima provincias y Lima
metropolitana, esta Gltima comprendo a las regiones de Lima y Callao, el resto de las
provincias conforman lo que es Lima provincias que se pueden apreciar en la figura 3.2.

Lima metropolitana concentra el grueso de la industria manufacturera y la
actividad econdmica, ya que cuenta con grandes centros financieros, ademas del puerto
mas importante del Per( ubicado en el Callao, al igual que el aeropuerto mas importante
también ubicado en el Callao.

Hay grandes zonas industriales y almacenes ubicados principalmente en los

distritos Huachipa, Ate, Callao, Ventanilla, Villa Salvador, Lurin.
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Figura 3.2

Mapa de la regién Lima

«

Nota. Congreso.gob.pe, Lima provincias, pag. 5, 2014
(http://www.congreso.gob.pe/Docs/Otamdegr|/files/revista/er-julio-2014.pdf)

En lo relacionado a la disponibilidad de materia prima, la produccion en el
departamento de Lima existe, pero se tiene que considerar que tiene un costo y tiempo de
transporte hasta la ciudad, por otro lado, no es un bien que se cultive en el departamento.
En tal motivo de elegirse este departamento para nuestra planta serd importante
asegurarse el suministro de materia prima por parte de nuestros proveedores.

Por el lado del costro de transporte, es bastante bajo ya que nuestro mercado
objetivo se encuentra dentro de Lima metropolitana.

Hay grandes zonas industriales y almacenes ubicados principalmente en los
distritos Huachipa, Ate, Callao, Ventanilla, Villa Salvador, Lurin. Esta gran existencia de
parques industriales facilita encontrar uno con las caracteristicas que necesitamos para
nuestra fabrica.

Por el lado del suministro de energia eléctrica y agua se tienen muchas zonas
industriales con un buen nivel. Ademas, se estan crean nuevos parques industriales cada
cual, con un nivel correcto de suministro de energia eléctrica y agua (Gestion Perd,
2017).
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La Libertad:

La regidn de La Libertad, cuenta con aproximadamente con 1,800,000 habitantes
y con una superficie de 25,255.96 kilometros cuadrados. Tiene 12 provincias; Trujillo,
Ascope, Bolivar, Chepén, Julcan, Otuzco, Gran Chimu, Pacasmayo, Pataz, Sanchez

Carrion, Santiago de Chuco y Viru.

En el caso de la disponibilidad de materia prima, La Libertad tiene algunas de las
zonas mas fértiles del Peru, las cuales son los valles de Chao, Virt, Moche y Chicama.

Es en estos valles donde se cultiva cerca del 5% de produccion nacional de pifia Golden.

Para el caso del costo del transporte, Junin se encuentra a una distancia de 557 km
de Lima por la carretera central, este tramo tiene un tiempo de transito estimado de 8h 35

min. Esto implicado un costo bastante alto debido a la distancia.

La disponibilidad de parques industriales en el departamento de La Libertad es
pobre. Existen terrenos industriales en muchos lados, pero faltan zonas previamente
planificadas y disefiadas para cumplir todos los requerimientos de un proceso de

produccién masivo.

Debido a que no existen zonas exclusivamente industriales existen problemas en el
suministro electico en este departamento, pasa igual con el suministro de agua, Trujillo
es la ciudad del Pert con mayores problemas de agua (La Industria, 2019), esto impide

no tener un flujo confiable de agua.

3.3 Determinacion del modelo de evaluacion a emplear.

Para seleccionar la localizacion de la planta se utilizara un método semi-cuantitativo que
es el de ranking de factores, donde se le asignara un peso a cada factor, para después
calificar a cada opcion de localizacion, y asi llegar a un valor ponderado, donde el mayor

de ellos seré la mejor opcion de localizacion.
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3.4 Evaluacion y seleccion de localizacion.

En el caso de Lima se eligio esta region porque nuestro mercado objetivo es la zona de
Lima metropolitana, por lo que la distancia de nuestro producto al mercado objetivo seria
minima o nula.

Y para el caso de Junin, esta fue elegida porque posee el grueso de la produccion
de pifia Golden en el Perd, lo cual es atractivo porque se tendria una cercania a la materia

prima, por lo tanto, un mejor precio para adquirir la pifia Golden.

También se esta considerando el departamento de La Libertad debido a que
concentra una produccion de pifia y esta a una distancia relativamente cercada de la

ciudad de Lima.

3.4.1 Evaluaciony seleccién de la macro localizacion.

Para nuestra macro localizacién se empleara el ranking de factores para determinar el
méas adecuado, las posibles zonas son Lima, Junin y La Libertad, las escalas de

clasificacion, pesos y resultados se pueden ver en las tablas 3.2 y 3.3.

Tabla 3.2

Descripcion de los factores

FACTOR DESCRIPCION
A Disponibilidad de materia
prima

B Costo de transporte
Disponibilidad de parques

C - 3

industriales
D Suministro de energia
E Suministro de agua

Elaboracion propia.
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Tabla 3.3

Matriz de enfrentamiento

FACTOR A B C D E CONT. | POND.
A X 1 1 1 1 4 21%
B 0 X 1 1 1 3 16%
C 0 0 X 0 1 6 32%
D 0 1 1 X il 3 16%
E 0 1 il 1 X 3 16%
19
Elaboracidn propia.
Tabla 3.4
Escala de clasificacion
ESCALA DE CLASIFICACION
MALA 2
REGULAR 4
BUENA 6
MUY BUENA 8
Elaboracidn propia.
Tabla 3.5
Ranking de factores para Lima, Junin y La Libertad
FACTOR|  DESCRIPCION PESO | CALIFICACION | PONDERACION | CALIFICACION | PONDERACION | CALIFICACION | PONDERACION
A Disponibilidad de
materia prima 21% 4 0.84 8 1.68 6 1.26
B Costo de transporte 1600 s 126 4 s 2 032
c Disponi_bilidac_i de
parques industriales 300 8 253 2 063 2 063
D Suministro de energia 16% 4 . " 095 6 095
E Suministro de agua 16% 8 126 6 095 6 095
TOTAL 100% 7.16 484 411

Elaboracion propia.

Ya que el mayor valor fue de 7.16 para la region Lima, esta se tomara como macro

localizacion para nuestra planta.
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3.4.2 Evaluacion y seleccién de la micro localizacién.

Para nuestro andlisis de Micro localizacion de planta se consideraron relevantes los

siguientes factores:

e Costo de alquiler de terrenos: Poder alquilar un terreno y no comprarlo es
sumamente importante. De esta manera podremos recuperar nuestra inversion con
mayor velocidad

e Seguridad en la ciudadana: La seguridad en la zona es importante para evitar
perjuicios contra los trabajadores y la empresa.

e Desastres naturales: Los huaycos son desastres que podrian detener la produccion
de manera abrupta, por tanto, es importante identificar en qué distritos se tienen
riesgos. Ademas, se validard que zonas que tienen tierras mas propensas a
derrumbes por temblores

e Calidad de la red vial: Es importante que los caminos por donde pasaran los
vehiculos que transportan insumos Yy los productos finales se encuentren en buen
estado para que no se representen posibles pérdidas y/o dafios; ademas que influye

en los tiempos de distribucion de los insumos y productos finales.

3.4.3 ldentificacién y descripcion de las alternativas de localizacion.

Se empleara el ranking de factores para determinar la ubicacion més adecuada.
Las posibles zonas son Lurin, Ventanilla y Lurigancho-Chosica. Se optd por estas zonas
ya que estan ubicadas en lugares estratégicas de la ciudad, en el sur, norte y este,
respectivamente; ademas de tener zonas industriales en cada uno de estos distritos.
Lurin

El distrito de Lurin se encuentra ubicado en la zona sur de la ciudad de Lima
metropolitana, con un &rea total de 181,1 kmz2, tiene una poblacion de mas de 85 mil
personas y se concentran varias zonas industriales bien organizadas y definidas.
En relacion al costo de alquileres de terrenos para fines industriales tenemos precios que
oscilan entre 1.5 USD/m2 - 2 USD/m2. Esta informacion se pudo obtener a través de la
validacion de anuncios por web (Urbania, 2019).

En lo vinculado a la seguridad, Lurin se encuentra en el puesto 116 de los mas

peligrosos del pais. Esto le da una escala de medianamente inseguro.
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Por el lado de los desastres naturales, tenemos a los sismos y temblores. En el caso
de Lurin se considera una zona muy riesgosa por poseer suelos no compactos. Por otro
lado, estan los huaicos. En el caso de Lurin tenemos al rio del mismo nombre que durante
el fendmeno del nifio de 2017 estuvo a punto de colapsar.

Con lo que respecta a calidad de la red vial este distrito tiene una buena calidad.

En especial por el motivo que a través de todo su territorio pasa la Avenida Panamericana.

Ventanilla

El distrito de Ventanilla se encuentra ubicado en la zona norte de la provincia
constitucional del Callao, con un area total de 73.52 km2, tiene una poblacion de més de
380 mil personas y se concentran varias zonas.

En relacién al costo de alquileres de terrenos para fines industriales tenemos
precios que oscilan entre 2 USD/m2 - 3 USD/m2. Esta informacion se pudo obtener a
través de la validacion de anuncios por web.

En lo vinculado a la seguridad, Ventanilla se encuentra en el puesto 87 de los mas
peligrosos del pais. Esto le da una escala de inseguro.

Por el lado de los desastres naturales, tenemos a los sismos y temblores. En el
caso de Ventanilla se considera una zona medianamente riesgosa por poseer suelos
medianamente compactos. Por otro lado, estan los huaycos. En el caso de Ventanilla no
se tiene registro histérico de problemas con inundaciones.

Con lo que respecta a calidad de la red vial, este distrito tiene un serio problema.
En febrero del 2019 una de sus principales avenidas, Nestor Gambetta, fue declarada en

emergencia por este motivo.

Lurigancho-Chosica

El distrito de Lurigancho-Chosica se encuentra ubicado en la zona oriental de la
ciudad de Lima metropolitana, con un area total de 236.47 km2, tiene una poblacién de
mas de 250 mil personas y se concentran varias zonas industriales.
En relacion al costo de alquileres de terrenos para fines industriales tenemos precios que
oscilan entre 1.5 USD/m2 - 2 USD/m2. Esta informacion se pudo obtener a través de la

validacion de anuncios por web.
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En lo vinculado a la seguridad, Lurigancho-Chosica se encuentra en el puesto 93 de los
mas peligrosos del pais. Por tal motivo, se encuentra entre los niveles de seguridad de
Lurin y ventanilla.

Por el lado de los desastres naturales, tenemos a los sismos y temblores. En el
caso de Lurigancho-Chosica se considera una zona medianamente riesgosa por poseer
suelos medianamente compactos. Por otro lado, estan los huaycos. En el caso de
Lurigancho-Chosica se tiene registro histérico de muchas inundaciones, en especial los
sucesos ocurridos en el fendmeno del nifio del 2017.

Con lo que respecta a calidad de la red vial, este distrito tiene un serio problema.
En febrero del 2019 fue declarada en emergencia en buena parte de esta zona. Esto
ejemplifica los problemas gue tienen con sus vias.

Para seleccionar al mas adecuado se determinaron 4 factores que son: costo
de alquiler de terrenos, seguridad en la zona, vulnerabilidad ante desastres naturales y
calidad de red vial (Tabla 3.6); los pesos y el ranking de factores se pueden ver en la tabla

3.7 y 3.9 respectivamente.

Tabla 3.6

Descripcion de los factores de micro localizacion

FACTOR DESCRIPCION
Costo de alquiler de

A terrrenos
Seguridad en la
B ciudadania

Desastres naturales

Calidad de la red vial

D
Elaboracion propia.
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Tabla 3.7

Matriz de enfrentamiento de micro localizacién

FACTOR A B C D CONT. | POND.
A X 1 1 1 3 33%
B 1 X 1 1 3 33%
C 0 0 X 1 1 11%
D 0 1 1 X 2 22%

9] 100%

Elaboracién propia.

Tabla 3.8

Escala de clasificacion para micro localizacién

ESCALA DE CLASIFICACION

MALA

REGULAR

BUENA

MUY BUENA

o o[~ N

Elaboracién propia.

Tabla 3.9

Ranking de factores para Lurin, Ventanilla y Lurigancho-Chosica

FACTOR

DESCRIPCION

PESO

CALIFICACION

PONDERACION

CALIFICACION

PONDERACION

CALIFICACION

PONDERACION

A

Costo de alquiler de
terrrenos

33%

8

2.67

4

133

2.67

B

Seguridad en la
ciudadania

33%

8

2.67

2

0.67

2.00

Cc

Desastres naturales

11%

2

0.22

8

0.89

0.22

D

Calidad de la red vial

22%

1.78

133

0.44

TOTAL

100%

7.33

4.22

5.33

Elaboracidn propia.

Ya que el mayor valor fue de 7.33 para el distrito de Lurin, esta se tomara como micro

localizacion para nuestra planta.
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CAPITULO IV: TAMANO DE PLANTA

4.1 Relacion tamario-mercado

Nuestro tamafio de mercado sera equivalente a la demanda del proyecto determinada en

el capitulo 2, que es de 94,125 de litros al afio.

4.2 Relacién tamafo-recursos productivos.

Considerando que de una pifia de 2,2 kg se puede obtener 1.8 litros de mosto y nuestra
demanda anual es de 94,125 litros al afio, se necesitara unas 45,915 pifias al afio que
representa en promedio 115 toneladas para poder operar con normalidad.

Estas 115 toneladas representan el 1.16% de la cantidad de pifia Golden
comercializada que fue de 10 mil toneladas en el afio 2016 menos la exportacion que fue
de 110 toneladas para el afio 2015.

Por lo que se pretendera captar el 1.5% de la pifia Golden comercializada, para
asi asegurar la operacion de nuestra planta con un tamafio de materia de recursos
productivos de 109,482 litros al afio; con esto se determina que la materia prima no es

limitante para nuestro tamafo de planta.

4.3 Relacién tamario-tecnologia.

Considerando que nuestro proceso critico es la fermentacion se determind que la planta
contaria con 2 tanques de 4,900 litros cada uno, por lo que considerando una utilizacion
del 98% se puede producir mensualmente 9,800 litros de vino de pifia Golden lo que al
afio seria 117,600 litros, con esto determinamos que el tamafio tecnologia no es un

limitante.

4.4 Relacion tamafio-punto de equilibrio.

Para hallar nuestro punto de equilibrio necesitamos determinar nuestro costo fijo anual,
costo variable unitario y precio de venta unitario.
Nuestro precio de venta promedio es de 42 soles en el punto de venta, a esto

tenemos que quitarle una comisién que cobra el vendedor, en nuestro caso el principal
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serian los supermercados, consideramos una comisioén promedio de 20% que equivale a
5.9 soles, ademas de los impuestos como el IGV (18%) tanto el de venta al retail como
el de venta al consumidor final que equivale a 10.87 soles y del ISC (25%) que equivale
a 5.0 soles por lo que nuestro precio de venta de almacén seria 20 soles sin impuestos, se
puede ver el detalle en la Tabla 4.1.

Para hallar nuestro costo variable unitario se estimaron los siguientes valores:

Tabla 4.1

Detalle precio de venta al publico

Precio de venta al publico 42.0
IGV Vendedor 18% 6.4
Margen Vendedor 20% 5.9
Precio de venta al vendedor con impuestos 29.5
IGV 18% 45
ISC 25% 5.0
Precio de venta al vendedor sin impuestos 20.0

Elaboracidn propia.

Para determinar los costos indirectos de fabricacion se tiene en cuenta costos de
almacenaje, distribucion, mantenimiento, personal indirecto, materia prima indirecta se

puede ver el total en la tabla 4.2.

Tabla 4.2

Determinacion costo indirecto de fabricacion

CIF PARCIAL S/ 2.74
COSTO ALM VAR S/ 1.00
COSTO TRANS S/ 1.00
CIF TOTAL S/ 4.74

Elaboracidn propia.

En el caso de los costos por materia prima se muestra el costo estandar del

producto en la tabla 4.3 y se puede observar el costo variable unitario en la tabla 4.4:
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Tabla 4.3

Costo estandar de materias primas

Materia Prima Costo S/. Consumo por
botella
Pifia Golden por Kg 2.5 1.1270 Kg
Etiquetas por ciento 30 1lund
Capuchdn por ciento 20 1 und
Corchos por millar 520 1lund
Botellas por ciento 150 1und
Levadura por Kg 600 0.75 gr
Clarificante por Kg 100 0.06 gr
Estabilizador por Kg 25 0.75 gr

Elaboracion propia.

Tabla 4.4
Determinacion de costos variables unitarios
S/

DETALLE /BOTELLA
PINA GOLDEN S/ 2.83
ETIQUETA Y CAPUCHON s/ 0.50
BOTELLAS S/ 1.50
CORCHO s/ 0.52
LEVADURAS S/ 0.45
CLARIFICANTES s/ 0.01
ESTABILIZADORES S/ 0.02
COSTO MATRIA PRIMA S/ 5.82
COSTO MOD UNIT S/ 0.80
CIF PARCIAL s/ 2.74
COSTO ALM VAR S/ 1.00
COSTO TRANS S/ 1.00
CIF TOTAL s/ 4.74
TOTAL CST PROD UNIT S/ 11.36

Elaboracion propia.

Después de determinar nuestros costos variables unitarios se calcularan nuestros

costos fijos anuales ver las tablas 4.5, 4.6, 4.7.
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Tabla 4.5

Determinacion de gastos fijos administrativos anuales

Gerente general 1 8,700 104,400
Jefes 1 5,075 60,900
Analista 1 3,625 43,500
Secretaria 1 1,740 20,880
Otros gastos fijos - 20,446 245,355
Gasto total anual 475,035

Elaboracidn propia.

Tabla 4.6

Determinacion gastos fijos de venta anuales

Jefatura de ventas 1 5,075 60,900
Asistente de ventas 1 2,610 31,320
Gasto de publicidad y promocién 1 6,008 72,092
Total 164,312

Elaboracidn propia.

Tabla 4.7
Determinacion de costo de mano obra directa

OPERARIOS PERMANENTES 3 1348.5 48,546
OPERARIOS TEMPORALES 16 269.7 51,782
TOTAL 100,328

Elaboracion propia

Sumando los costos fijos detallados en las tablas 4.4, 4.5 y 4.6 se obtiene S/.
639,347 anuales, con todos los datos hallados podemos determinar nuestro punto de
equilibrio ver tabla 4.8.



Tabla 4.8

Determinacion de punto de equilibrio

PRECIO DE VENTA UNIT 20.00
TOTAL COSTO VAR UNIT 11.36
COSTO F1JO ANUAL 639,347
PTO EQUILIBRIO (BOT/ANO) 74,016
PTO EQUILIBRIO (LTS/AKO) 55,512

Elaboracién propia.

4.5 Seleccion del tamario de planta.

Evaluando todos los tamafios hallados podemos determinar que nuestro limitante es el

tamafio - mercado segun se puede ver en la tabla 4.9, por lo que el tamafio de planta seria

94,125.35 litros al afio.

Tabla 4.9
Determinacion del tamafio de planta

TAMARNO-MERCADO 94,125.35
TAMANO-MATERIA PRIMA 109,482.30
TAMANO-TECNOLOGIA 117,600.00
TAMARNO-PUNTO DE
EQUILIBRIO 55,511.75

Elaboracion propia.
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CAPITULO V: INGENIERIA DEL PROYECTO

5.1 Definicién técnica del producto

5.1.1 Especificaciones técnicas, composicion y disefio del producto.

Debido a que nuestro producto es un sustituto del vino tradicional, las caracteristicas

seran similares. Las especificaciones técnicas del producto son las que siguen a

continuacion:

Tabla 5.1

Caracteristicas técnicas del producto

Caracteristicas del producto

Olor Dulce y tropical
Sabor Dulce natural
Color Amarrillo pélido
Grado de Alcohol 11.5%

Ph 3.5
Azucar Residual 15 g/L
Tamafio 750 mi

Elaboracion propia.

Es importante indicar que este producto al no ser comercializado en el Per no

tiene una norma técnica definida, pero por sus similitudes en el proceso productivo

seguiremos la NTP 212.014:2011 (revision 2016). Esta Norma establece los requisitos

que debe cumplir el vino, tanto para su produccién como para su comercializacion.

Por otro lado, el disefio del producto estard conformado por una botella

transparente de 750 ml de capacidad. EI modelo se muestra a continuacion:
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Figura 5.1

Botella de bebida alcohdlica fermentada de pifia Golden

]

Nota. MauiWine.com, Pineapple wine, 2020 (https://mauiwine.com/wines/pineapple/)

5.1.2 Marco regulatorio para el producto.

Existen leyes que regulan el uso de las bebidas alcohdlicas, como el vino. Estos no se
pueden consumir por menores de 18 afios y en ciertos distritos su venta esta restringido a
una ventana horaria.

Ademés de este tipo de reglamentos tenemos las NTP. Estas nos dan
especificaciones técnicas de los productos. En la actualidad el Perd no cuenta con una
NTP que regule el modo de produccién de nuestro producto, pero si se ha encontrado la
de su producto sustituto.

La NTP 212.014 2011 (revisada el 2016) nos indica los requisitos que debe
cumplir el vino de uva tanto en su produccién como en su comercializacién. Lo aplicable
a nuestro producto es lo siguiente:

-Rotulado: “El rotulado debe estar de acuerdo con la NTP 209.038 y NMP 001.”

(INACAL, 2016)

-Grado alcohélico: “Debera indicarse el grado alcohdlico contenido en porcentaje

sobre volumen (% Vol), con una tolerancia de +/- 0,5.” (INACAL, 2016)

-Contenido neto: “Debera indicarse el contenido neto en unidades de volumen del

Sistema Internacional.” (INACAL, 2016)

-Identificacion del lote: “Debera indicarse el dia, mes, afio y/o lote de produccion,

directamente o en clave.” (INACAL, 2016)
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Tabla 5.2

Requisitos fisicos y quimicos 1

Requisitos fisi Tolerancia | Método
equm'os. 151€08 Minimo Miximo al valor de
¥y quimicos declarado | ensavo
Acidez total, como 3.0 7.0 NTP
acidez tartarica 212.047
(g/L)
Nota. De “NTP 212.014”, por INACAL, 2016, p. 15
Tabla 5.3
Requisitos fisicos y quimicos 2
Requisitos fisicos Tolerancia | Método
L Minimo Miaximo al valor de
¥ quimicos
declarado | ensavo
Grado alcoholico  |Para los  vinos - +-0.,5 NTP
volumétrico a espumosos: 6.5 212.030
20020 °C (% vol)
Para los demais
vinos: 10,0
Extracto seco total |Para los vinos - NTP
a 100°C (g/L) ™ blancos y 212.036
rosados: 16,0
Para los vinos
tintos: 21,0
Acidez volatil, - 1,2 NTP
como dcido 212.031
aceético (g/L)
Sulfatos, como - 1.0 NTP
sulfato de potasio 212.006
(/L) Para-los vinos envejecidos en
barricas durante al menos 2 afios
para los vinos endulzados para
los vinos obtenidos mediante la
adicion de alcohol o espirituosos
de los mostos o vinos: 1.5
para los vinos con adicion de
mosto  concentrado, para los
vinos dulces naturales: 2.0
Cloruros, como - 1.0 NTP
cloruros de sodio 212.008
(/1)
Alcohol'metilico Para los vinos tintos: 400 NTP
(mg/L) 212.032
Para los vinos blancos y rosados:
250
Acidez citrica _ 10 NTP
(/L) i 212.037

Nota. De “NTP 212.014”, por INACAL, 2016, p. 16
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5.2 Tecnologias existentes y procesos de produccion.
5.2.1 Naturaleza de la tecnologia requerida.

Para el nivel de produccién que se determind en los capitulos anteriores se evaluaran
diferentes opciones de tecnologias considerando aspectos de accesibilidad a la

maquinaria, eficiencia en el proceso, continuidad y costos.

5.2.1.1 Descripcion de las tecnologias existentes.

En la produccion de fermentados alcoholicos existen diversas tecnologias a usar
dependiendo la cantidad que se necesite elaborar, la materia prima a usar y algunos
métodos de elaboracién que difieren en procesos especificos como el fermentado y
filtrado.

Respecto a la cantidad de producto que se desee producir puedes optar por una
produccion manual para pequefias cantidades, semi automaticas para producciones a
mediana escala y produccion casi completamente automatizada.

En nuestro caso al usar una materia prima como la pifia distinta a la del vino; que
es la uva, en nuestro proceso se tiene una diferencia en la de obtencion del mosto.

Una vez obtenido el mosto se puede elegir entre dos opciones para el fermentado,
al igual que en el filtrado; para el fermentado se puede optar por el natural que se realiza
por accion de las levaduras presentes en el mosto de pifia o por seleccion de levaduras
como la saccharomyces cerevisiae que son afiadidas al mosto; asi mismo en el proceso

de filtrado se puede optar por filtrado por telas o por filtros prensas.

5.2.1.2 Seleccidn de la tecnologia.

Para nuestro proceso de produccion se determind el uso de una tecnologia semi-
automatica por la cantidad de vino que se va a producir, con un proceso de corte y
extruido para obtener el mosto de pifia, fermentacién con levaduras seleccionadas para
disminuir el tiempo de fermentacion y la utilizacion de un filtro de placas para obtener

un vino mucho mas cristalino.
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5.2.2 Proceso de produccién.

5.2.2.1 Descripcion del proceso.

Seleccionado: Se depositan las pifias en una mesa de trabajo, para iniciar el proceso de
produccion se hace una inspeccion visual a las pifias y se separan las que estén en mal
estado esta operacion la hacen los operarios, que pasan las pifias en buen estado hacia

una faja transportadora.

Cortado: Los operarios toman una pifia de la faja transportadora y usan una
guillotina manual para quitar la corona de la pifia, luego son depositadas en la faja de

lavado.

Lavado: Las pifias que pasaron el proceso previo son depositadas en la faja de
lavado, donde son roseadas con agua clorada y por movimiento vibratorio de las fajas
transportadoras se desprende la tierra o residuos sélidos que puedan tener las pifias, luego

son elevadas por una faja con chevrones hacia la trozadora.

Trozado: Las pifias después de pasar el lavado, pasan a la maquina de trozado,
donde seran partidas en tres partes por medio de cuchillas circulares giratorias una por

una.

Extruido: Los trozos son depositados en la maquina de extruido donde seran
estrujadas para obtener la mayor cantidad de liquido de las pifias, también Ilamado mosto,

el cual seréa drenado por la parte baja de la extrusora, hacia el tanque de fermentacion.

Fermentado y control: EI mosto es depositado en el tanque de fermentacion,
aqui se le hacen controles como grado de azUcar, nivel de PH, grado de temperatura, para
después afiadir la levadura, el proceso de fermentacion dura aproximadamente 14 dias,
tiempo en el que la levadura se alimenta de los azucares del mosto donde se produce
alcohol etilico y dioxido de carbono, segun la siguiente formula Ce¢H120¢6 -> 2C2Hs0OH +
2COo.

Clarificado: Una vez terminada la fermentacion se le afiade clarificantes al
tanque como gelatina, albumina, bentonita, entre otras, dependiendo el elemento que
desees retirar de tu fermentado, estos clarificantes ayudan a conglomerar las particulas

suspendidas y que puedan precipitar mas rapido.
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Filtrado: El fermentado pasa por una filtracion por medio de placas donde se
retienen turbios coloidales, particulas de tamafio variable y microorganismos,

combinando los mecanismos de retencion por tamizado y de adsorcion. (Agrovin, 2016)

Estabilizado: Después de filtrar el liquido, se controla el PH del producto que por
lo general debe estar entre los 3,6 a 3,8 de PH, por lo que el producto es acido, esto se
debe principalmente a la presencia de acido tartarico en el producto, cuando el PH no esta
dentro de este rango se suele afiadir acido tartarico o citrico para llegar al grado de acidez
deseado asi mismo si se necesita bajar la acidez se le suele agregar carbonato de calcio,

cabe resaltar que no se le puede agregar una cantidad ilimitada de acido o base.

Reposo y control de calidad: La etapa de reposo hace que desaparezcan los
taninos y se reduzca la astringencia del producto haciendo que sea mas suave y fino al
paladar; a su vez mientras el producto madura por 6 semanas se hacen controles
sensoriales y fisicoquimicos, para aseguran la calidad del producto, dentro del analisis
sensorial se evalla el aroma, color, turbiedad, sabor; en el analisis fisicoquimico se
pueden hacer pruebas como parametros de composicion basica, indice de polifenoles

totales, indice de etanol, proantocianidinas precipitables, entre otras. (Busto, 2013)

Embotellado, encorchado, encapsulado, etiquetado y embalado: Como ultima
parte del proceso el producto final serd embotellado en recipientes de vidrio de 750 ml
transparentes, después se colocara el corcho sintético, luego se coloca el capuchon y se
encapsula posteriormente se colocaran las etiquetas debidamente disefiadas y por ultimo

se embalarédn en cajas de 12 botellas.

5.2.2.2 Diagrama de proceso: DOP.
En la figura 5.2 Se puede apreciar el diagrama de operaciones de produccion de bebida

alcohdlica fermentada a base de pifia Golden.
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Figura 5.2

DOP produccidn de bebida alcoholica fermentada base de pifia golden

Diagrama de operaciones del proceso de produccidn de bebida
alcohdlica fermentada a base de pifia golden
Levadura
—
Mosto
- >

Botellas Pifia Golden

13 Esterilizado

Seleccionado

Hidratado
S 1

Botellas de 750 mL
esterilizadas

Cortado

Levadura activada

Corona y cola

Lavado

Tierra, impurezas

Trozado

OQMJ

Extruido

Residuos solidos

Mosto

Al

e
@
2

(continta)
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(continuacion)

A1

/ Fermentado y
\ 1 control
Clarificante
5 Clarificado

Proteinas y materias
en suspensidon

6 Filtrado

Semillas y

cascaras
L >
/ Estabilizado y
\2 control
/ Reposo y
3 control

(continua)
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(continuacidn)

Y

Embotellado

Corchos
Tapado
Capuchén
—_—
Encapsulado
LEYENDA: Etiquetas
O«
Etiquetado
1
Cajas
@ \ 5 3
N A
Embalado
TOTAL R |7/

Caja de 12 botellas de
producto final 750 ml

Elaboracién propia
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5.2.2.3 Balance de materia.

En la figura 5.3 se puede apreciar el balance de materia por botella de producto final 750

ml.

Figura 5.3
Balance de materia de botella de producto final (750 ml)

PINA GOLDEN 1.1270 KG

3

| SELECCION | 0.0170 kG DE PIRA

¢ 1.1100 KG DE PINA
| CORTE  —|—» 0.1331KG DE PIRA
v 0.9769 KG DE PINA
| LAVADO |
¢ 0.9769 KG DE PINA
| TROZADO |
v 0.9769 KG DE PIRA
| EXTRUIDO [ 0.0445 L DE MOSTO
LEVADURA 0.75 GR —> ¢ 0.7565 L DE MOSTO
[ FERMENTADO |
CLARIFICANTE 0.06 GR —> ¢ 0.7565 L DE PRODUCTO
| CLARIFICADO—|—> 0.0009 L PRODUCTO Y SEDIMENTOS
‘ 0.7556 L DE PRODUCTO
CARBONATO DE CALCIO 0.75 GR | FILTRADO [—0.0056 L PRODUCTO Y SEDIMENTOS
AC CITRICO 0.75 GR > ¢ 0.75075 L DE PRODUCTO
| EstaBizapo |
v 0.75075 L DE PRODUCTO
| REPOSO |
¢ 0.75075 L DE PRODUCTO FINAL
| EMBOTELLADO |—> 0.00075 L DE PRODUCTO FINAL
v
| ENcorcHADO |
‘ 0.750 L DE PRODUCTO FINAL
| EncapsutaDo |
v
| ETiQueTADo |
v
1 botella de producto
final 750 ml

Elaboracion propia.

1.50%

12%

5.56%

0.12%

0.74%

0.10%
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5.3 Caracteristicas de las instalaciones y equipos.
5.3.1 Seleccion de la maquinariay equipos.

Para nuestra produccion emplearemos un nivel de tecnologia semi-automatico a
continuacién en la Tabla 5. 4 se detallaran las maquinas y herramientas a usar en el

proceso.

Tabla 5.4

Lista de maquinarias y herramientas a utilizar

Guillotina Cortado de corona

Faja transportadora Traslado de pifias

Faja con chevrones Elevacion de pifias hacia trozadora

Faja transportadora con aspersores Lavado y traslado de pifias

Trozadora de sierra circular Corta las pifias en tres

Extrusora Estrujar las pifias para obtener el mosto

Tanques de 4000 L con chaqueta Fermentacion, clarificacion, estabilizacion y
reposo.

Filtro de placas Purificar el vino

Embotelladora semi-automatica de 4 cafios Llenar botellas

Encorchador manual Tapar las botellas

Etiquetadora semi automética Etiquetado de botellas

Decapador de aire caliente 2000w Encapsulado de botellas

Bomba Impulsar los liquidos

Elaboracién propia.

5.3.2 Especificaciones de la maquinaria.

De acuerdo con las cantidades a producir y a la complejidad de nuestro proceso de

produccion se eligieron las maquinas con las siguientes especificaciones:

Figura 5.4
Cortadora manual
Cantidad: 1 unidad
Medidas: 430*230*480 mm
Long max. de producto crudo: 135 mm

Cuchillas: 2 unidades

Capacidad: 240 pifias/hora

Precio: S/. 350.00
Nota. Kronen.eu, 2019.
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Figura 5.5
Faja transportadora
Cantidad: 1 unidad
Marca: NEGAVIM
L—~__ .'rr Medidas: 1.5*0.8*1 mts
' Capacidad: 0.3 TM/hora
Costo electricidad: 5.33 Kw*h/ Tm

Precio: S/. 16 260.00
Nota. Negavim del Per eirl, 2017.

Figura 5.6

Transportadora con chevrones
Cantidad: 1 unidad
Marca: VULCANO
Medidas: 1.5*%0.8*2 mts
Capacidad: 1.0 TM/hora
Costo electricidad: 1.1 Kw*h/ Tm
Precio: S/. 10°000.00

Nota. Vulcano tecnologia aplicada eirl, 2017.

Figura 5.7

Trozadora de sierra circular
Cantidad: 1 unidad
Sierras: 3 unid /didmetro 25 cm
Motor: 5200 rpm / 1800w
Altura: 2 mts
Capacidad: 1800 pifias/hora
Precio: S/. 3°000.00

Nota. Mauiwine.com, 2020.
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Figura 5.8

Extrusora

# . f
 — o ¥
F v
= [
f.d

o

Figura 5.9

Filtro prensa de 10 placas

Nota.: Cork Per(, 2017.

Figura 5.10

Tanque de acero inoxidable con chaqueta

Nota. Cork Per(, 2017.

Nota.: Zhengzhu Furui echa.nical Equipment Co, 2018.

Cantidad: 1 unidad

Marca: NA

Medidas: 0.85*0.38*1 mts
Capacidad: 0.5 TM/hora
Rendimiento de jugo: 95%
Precio: $ 25°000.00

Cantidad: 2 unidades

Marca: Marchisio

Medidas: 0.85*0.80*0.60 mts
Capacidad: 300 L/hora

Costo electricidad: 1.3 Kw*h/ Tm
Precio: S/. 6°136.00

Cantidad: 9 unidades
Marca: Marchisio
Didmetro: 1.69 mts
Altura: 2.70 mts
Capacidad: 5000 L
Precio: S/. 30°000.00
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Figura 5.11
Llenadora de botellas por gravedad
Cantidad: 1 unidades
Modelo: Mete-4
Medidas: 1*0.75*2 mts
Cafios: 4 (14 mm diametro)
Capacidad: 4000 L/hora
Precio: S/. 4°000.00

Nota. Tiendainvia.com, 2019.

Figura 5.12
Encorchador manual:
Cantidad: 1 unidades
Marca: Medpacking
Medidas: 1*0.6*1 mts
Capacidad: 120 botellas/hora
Precio: S/. 500.00

wwwlmegpacking.com

—u—g
Nota. medpacking.com, 2018.
Figura 5.13
Etiquetadora semiautomatica
Cantidad: 1 unidades
Marca: Marchisio
Medidas: 1*0.75*1.65 mts
Capacidad: 800 botellas/hora
Costo electricidad: 0.0003 Kw*h/ Tm
Precio: S/. 26°000.00

Nota.: Cork Per(, 2018.
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Figura 5.14

Moto bomba

Nota. Cork Per(, 2019.

Figura 5.15

Cantidad: 4 unidades
Marca: Liverani
Potencia: 1.7 Kw /2 HP
Medidas: 1*0.75*1.65 mts
Capacidad: 1800 litros/hora

Costo electricidad: 0.0009 Kw*h/ Tm

Precio: S/. 5°310.00

Chiller Semihermetico Integral con evaporador de placas, condensador enfriado por

aire y compresor hermético.

Nota. skychillers.com, 2019.

Figura 5.16

Decapadora de aire caliente

Nota. Modregohogar.com, 2020.

Cantidad: 1 unidad

Marca: SKYCHILLERS
Modelo: SKCLA090A25-HP
Medidas: 1.5*1.3*1.7 mts
Capacidad: 7.5 toneladas
Costo electricidad: 5500 Kw*h
Precio: S/. 25°087.00

Cantidad: 2 unidades
Marca: Drako

Potencia: 2000w
Capacidad: 1800 litros/hora
Precio: S/. 80.00
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5.4 Capacidad instalada.
5.4.1 Caélculo detallado del nimero de maquinas y operarios requeridos.

Esta seccidon es de suma importancia dado que conocer el nimero correcto de operarios
y maquinas nos permitira conocer nuestros costos de inversion, los costos relacionados
al mantenimiento, el espacio con el que tiene que contar la fabrica y los gastos mensuales

por planilla.

Para determinar el nimero de méaquinas y operarios que se utilizaran en la
produccion se usa la siguiente formula:

, _ Tiempo de la operacion por pieza x Cantidad anual a procesar
. N° total de H — M disponibles al aiio

Para el célculo de la utilizacion se prevé 0.5 horas para la preparacion de la
maquina. No se considera en el tiempo de refrigerio dado que este se encuentra fuera de

las horas laborales. El factor de utilizacion serd 93.75%

_ 8h.porturno — 0,5h.depreparaciondemaquina
1 8 horas por turno

la planta realizard su produccion los 12 meses del afio; dentro de cada lote mensual
el proceso es continuo hasta el fermentado. Cuando el lote mensual de fermentado se
completa el proceso termina. La fermentacion tomara 14 dias, posteriormente se realizara
el filtrado y se transportara a los recipientes de reposo donde estara 6 semanas.
Finalmente, los procesos posteriores al reposo tomaran 3 dias. A continuacion, se

presenta una imagen que resume lo escrito:

Figura 5.17

Linea de tiempo produccion por lotes mensuales

Procesos anteriores a

., . Filtrado: 1 dia Procesos posteriores
la fermentacién: 3 dias

N1 1
7 T

Fermentacion: 14 dias Reposo: 6 semanas

Fin

Inicio
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Elaboracién propia.

A continuacion, se muestra el namero de méaquinas hasta el filtrado:

Tabla5.5

Cantidad de maquinas

Lavado

0.00362

8,386

48

93.75%

0.67488

Transporte

0.00109

8,386

48

93.75%

0.20246

Trozadora

0.00091

8,386

48

93.75%

0.16872

Extrusora

0.00217

8,386

48

93.75%

0.40493

Bomba

0.00056

7,920

96

93.75%

0.04889

Fermentadora

0.06720

7,920

336

99.00%

1.59998

Filtrado

0.00333

7,910

24

93.75%

1.17191

Reposadora

0.20160

7,852

1008

99.00%

1.58623

SN LCR R N e el N

Elaboracién propia.

Hay que considerar que el proceso de lavado se realizard en una faja

transportadora con lavado y el de transporte sera realizado en la méaquina de chevrones.

Para el caso del reposo, se estan tenido otras consideraciones. Como el proceso dura 6

semanas, se propone tener 2 depositos adicionales de 5000 L. En el siguiente cuadro se

explica el motivo:

Tabla 5.6

Ocupacion torres de maduracion

Secuencia de lotes ocupando tanques
de reposo

18/10/19

18/11/19

18/12/19

18/01/20

18/02/20

18/03/20

18/04/20

o (O | | N (|- |-

o |01 [ W N (- |

~N | (01|~ W (N

~N |O (01|~ W (N

Elaboracidn propia.

Tedricamente nuestro proyecto empieza el primero de octubre con su primer lote,

su segundo lote el primero de noviembre y asi sucesivamente. El dia 18 de cada mes se

llenan los tanques de reposo y pasan 6 semanas en estos. En el Gltimo cuadro cada nimero
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significa un lote, los 1 el lote de octubre, los 2 el lote de noviembre, etc. Por tal motivo
se necesitara de 2 tanques de 5000 litros.

A continuacion, se muestra el namero de los operarios:

Tabla 5.7

Cantidad de operarios temporales

Seleccionado 0.00205 8,514 48 100.00% 95% 0.3832
Cortado 0.00339 8,386 48 93.75% 95% 0.6645
Embotelladora 0.00250 7852 48 93.75% 95% 0.4592
Tapadora 0.00625 7852 48 93.75% 95% 1.1479
Encapasulado 0.00417 7852 48 93.75% 95% 0.7653
Etiquetadora 0.00094 7844 48 93.75% 95% 0.1720
Embalado 0.00370 7844 48 100.00% 95% 0.6371

NN

Elaboracidn propia.

Esto nos da un total de 16 personas trabajando en la produccion, equivalente a 8
personas por turno. Estos operarios solo seran requeridos en la etapa de mayor estrés
productivo, esto quiere decir que seran temporales.

También tendremos 3 personas que trabajaran como operarios permanentes, los cuales
seran de utilidad para retirar merma, llevar materia primera e insumos al area productivo

y retirar los productos terminados

5.4.2 Célculo de la capacidad instalada.

Los procesos que tienen 100% en utilizaciéon son aquellos completamente manuales y
99% como en el caso de la fermentacion, tienen el tiempo antes de que se inicie el
proceso. Los que cuentan con 100% en eficiencia son aquellos procesos que no requieren
personal para que funcionen.
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Tabla 5.8

Capacidad instalada

Lavado 276 1 48 93.75% 100.00% 12,426 16,568
Transporte 920 1 48 93.75% 100.00% 41,420 55,227
Trozadora 1105 1 48 93.75% 100.00% 49,705 66,273
Extrusora 460 1 48 93.75% 100.00% 20,710 27,614
Bomba 1800 1 96 93.75% 100.00% 162,000 216,000
Fermentadora 15 2 336 98.00% 100.00% 9,800 13,067
Reposadora 5 4 1008 98.00% 100.00% 19,600 26,133
Filtrado 300 2 24 93.75% 100.00% 13,500 18,000
Seleccionado 487 1 48 100.00% 95.00% 22,216 29,622
Cortado 295 1 48 93.75% 95.00% 12,620 16,826
Embotelladora 400 1 48 93.75% 95.00% 17,100 22,800
Tapadora 160 2 48 93.75% 95.00% 13,680 18,240
Encapasuladora 240 2 48 93.75% 95.00% 20,520 27,360
Etiquetadora 1067 1 48 93.75% 95.00% 45,600 60,800
Embalado 270 1 48 100.00% 95.00% 12,312 16,416

Elaboracion propia.

Para nuestro proyecto la capacidad instalada es 13,067 botellas por mes.

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.

Es fundamental que la empresa asegura la inocuidad y la calidad de los elementos que
tienen que ver con la produccion. En caso contrario, los primeros afectados seran los
consumidores y por ende la empresa. Por tal motivo, presentaremos los pasos que

seguiremos.

Calidad de la materia prima e insumos

Es importante que todos los insumos que ingresan el proceso estén en Optimas
condiciones. Esto en especial con la pifia, que es nuestra materia prima. Al inicio de la
produccién hay un proceso de control en el cual se descarta visualmente que la pifia tenga
algun tipo de enfermedad. Las pifias enfermas cambian el sabor final del producto.
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Figura 5.18

Pifias enfermas

Nota. Biotech, Principales enfermedades del cultivo de pifia, 2019
(http://www.asohofrucol.com.co/archivos/biblioteca/biblioteca 284 Principales%20enf
ermedades%20de%201a%20Pi%C3%B1la.pdf).

Por otro lado, se debe tener en cuenta el buen uso de la levadura, ya que una vez
abierta se tiene que guardar en frio por un cierto tiempo y después de este desecharla.
Ademas, verificar que las botellas y las tapas de nuestros productos estén en condiciones
Optimas. Es importante en todos estos casos tener constante comunicaciones con los
proveedores para tener insumos de primera calidad y al a vez que el almacenamiento sea

optimo.

Calidad de los proceso y productos

Se tiene que garantizar la calidad del producto mientras este esta fabricandose por lo
que se debe hacer constantes seguimientos. Para el caso de nuestro producto, se tiene 2
etapas criticas, la fermentacion y la maduracion del vino. En estas etapas se verificara y

controlara que el vino llegue a lo establecido en la tabla 5.1

Por otro lado, al finalizar la produccién se debe analizar cuidadosamente una muestra
del producto. Con esto se busca comprobar con los sentidos el estado del vino y ademas
con pruebas quimicas vy fisicas, el grado de alcohol, azlcar y descartar la presencia de
coniformes fecales o alguna bacteria.
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Tabla 5.9
Matriz HCCP parte 1

Contaminacion por faja No Verificar la limpieza de la  |El operario de encargado debe realiza la
transportadora sucia faja limpienza de la faja
Contaminacion por exceso de Verificar la cantidad de . O i
Lavado P Exceso > 0.6 mL/L El operario encargado debe afiadir mas agua Si
cloro cloro
Falta de cloro en el agua Falta < 0.4 mUL Verificar la cantidad de El operario encargado debe afiadir mas
cloro cloro
Ingreso de elementos externos a Proteccion en la puerta de la |Detener la trozadora y la extrusora y realizar .
Trozado No - > Si
la cortadora cortadora las limpiza respectiva
. Reducir el tiempo en las torres de
Fermentacion Exceso de levadura Exceso > 4 gr/10L Pesar la levadura . mp No
fermentacion
Estabilizacion Variaciones en el Ph 3.5Ph Control de la acidez Colocar base o acido conforme sea el caso No
Embotellado, tapado, Contaminacion por mala Limpienza constante de los Y . .
X pado ) - o X o pie Separas la botella de vino contaminada Si
etiquetado y embalaje manipulacion de operarios operarios

Elaboracién propia.

Tabla 5.10
Matriz HCCP parte 2

foragnaciofipor Medicion Revision
exceso de cloro o |0.5mL/L Hipoclorito [Cantidad de Antes del |Operario |Reproceso de |Registro de N Y
Lavado A » de la 0y N firma de los
falta de cloro enel |de sodio en agua lejia ) lavado encargado |los productos |lejia diluida
solucion formatos
agua
Ingreso de No ingreso Observaci |Durante del |Operario Desechar Reglstro_ (rie Rewsmn y
Trozado elementos externos [No elementos . elementos produccion en |firma de los
~ on proceso  |encargado y
ala cortadora extrafios contaminados  [orden formatos
Embotellado, Contaminacion por . Limpieza |Antesy . Desechar Registro de  |Revisiény
. . L5 Alto nivel de Operario L )
tapado, etiquetado|mala manipulacién |No . constante y [despues del elementos produccion en |firma de los
. R pulcridad encargado N
y embalaje de operarios uso de EPP|proceso contaminados  [orden formatos
Elaboracién propia.

5.6 Estudio de impacto ambiental.

La ley peruana actual provee que todos los proyectos que ocasionen dafios o impactos

ambientales negativos deben de ser revisadas y acreditados por el Estado Peruano antes

de su ejecucion. Existen 3 categorias, la complejidad de los tramites y del trabajo de

investigacion relacionado dependera de la categoria donde se encuentre el proyecto. En

el siguiente cuadro aparece la descripcion de las 3 categorias:
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Tabla 5.11

Categorias de Impacto Ambiental

| Impacto negativo poco Declarion de Impacto
significativo Ambiental
Impacto negativo moderado Estudio de Impacto

I susceptible a ser minimizado Ambiental
mediante medidad facilmente Semidetallado (EIA-
aplicables sd)

Estudio de Impacto
Ambiental Detallado
(E1A-d)

Impacto negativo significativo

I cuantitativo o cualitativo

Elaboracidn propia.

Los fluidos resultantes de las mermas del proceso contienen material organico.
Estos son desechos de la pifia que no pudieron ser utilizados. Es importante indicar que
estos residuos no son toxicos y no afectardn directamente a las personas que habiten en
los alrededores de la plata.

A pesar de que los residuos de la planta no sean toxicos estos se pueden oxidar
facilmente por la gran concentracion de material organica que poseen. Es por este motivo
que nuestros desechos entran la categoria Il. Por el motivo sefialado, se necesita tratar los
efluentes. Una vez recuperados, se puede vender como insumo para abono o comida de
animal.

Por otro lado, al pertenecer a la categoria II se necesita realizar un “Estudio de
Impacto Ambiental Semidetallado” el cual debera realizarse previo al inicio del proyecto.
A continuacidn, se detallara la matriz Leopold, con esta trataremos de evaluar el posible

Impacto Ambiental inicial del proyecto:

Tabla 5.12
Criterios de matriz Leopold

Impacto Positivo Alto

Impacto Positivo Moderado
Impacto Positivo Ligero
Componente Ambientelno Alterado

Impacto Negativo Ligero
Impacto Negativo Moderado
Impacto Negativo Alto

Elaboracion propia.
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Tabla 5.13
Matriz Leopold

ntos Ambientales
Etapa
Actividades del proyecto

Tierra

Agua

Atmosfera

Flora

Fauna

Estetica e
Interés
Humano

Saludy
Seguridad

Empleo

Acceso rutas y transformacion del suelo

Construccion  |construccion

Manejo de residuos

Seleccion

Corte

Lavado

Trozado

Prensado

Proceso
Fermentacion

Clarificacion

Filtrado

Estabilizacion

Control de calidad

Embotellado, tapado, encapsulado etiquetado y
embalado

Desmantelamiento de los equipos
Cierre

Manejo de residuos

Elaboracion propia.
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5.7 Seguridad y salud ocupacional.

La seguridad del personal es un factor que se tiene que tomar muy en cuenta. Para nuestro
proyecto de produccién de vino, la posibilidad de algin tipo de accidente que hiera
gravemente al personal o que sea fatal es minimo. Esto se debe a que los procesos son
bastante simples y la maquinaria que se usara es segura.

Por otro lado, la posibilidad de que sucedan incidentes, los cual no dafiaran de manera
permanente a los trabajadores es de nivel medio.

Ademas de los hechos previamente mencionados, se proveera a las personas de
los EPP necesarios, como son; botas, guantes de seguridad, mascarillas, cascos y tapones
para los oidos.

Por otro lado, es imparte el uso de proteccion reactiva como los extintores. Dado
que nuestro proyecto emitird residuos combustibles tipo A, s6lidos como carton y
residuos de pifia, se usara un extintor por cada 280 m2 de area techada.

A continuacion, procederemos a identificar los peligros, riesgos y medidas de

control en la matriz IPER:
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Tabla 5.14
Matriz IPER

Capacitar al personal acerca del
Sobre apilamiento Caida de los insumos 20 Riesgo bajo p ) P
apilamiento
Seleccién
Colocar guantes especiales a los
Insumos con puntas cortantes Cortes en piel expuesta 20 Riesgo bajo . & P
operarios
Colocar varanda de proteccién a
Cierras de la maquina Amputacién de manos 24 Riesgo moderado —_— P
la maquina
Corte
Piso mojado Caida de las personas 12 Riesgo bajo Limpieza continua de los pisos
Colocar guantes especiales a los
Insumos con puntas cortantes Cortes en piel expuesta 20 Riesgo bajo . g P
operarios
Lavado
Piso mojado Caida de las personas 12 Riesgo bajo Limpieza continua de los pisos
Colocar varanda de proteccién a
Cierras de la maquina Amputaciéon de manos 24 Riesgo moderado .. P
la maquina
Trozado
Capacitar al personal acerca del
Exceso de velocidad Cortes y golpes 20 Riesgo bajo p . P
apilamiento
Piso mojado Caida de las personas 12 Riesgo bajo Limpieza continua de los pisos
Prensado | | =
Capacitar al personal acerca del
Sobre carga de mermas Cortes y golpes 20 Riesgo bajo p . P
apilamiento
. Capacitar al personal en el
Control de calidad Exceso de consumo Caida del personal 20 Riesgo bajo P P
proceso
Embotellado, tapado, Capacitar al personal en el
encapsulado, etiquetado y [Sobre carga de mermas Cortes y golpes 12 Riesgo bajo P P
embalado proceso

Elaboracidn propia.
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5.8 Sistema de mantenimiento.

La mision principal del sistema de mantenimiento es planificar, organizar y control las
actividades relacionadas a la conservacion oOptima de la maquinaria de la empresa con
el fin de su maximo aprovechamiento productivo. Si esta mision es exitosa, la
planificacion productiva no sufrird ningun altercado y como consecuencia, se cumplira
exitosamente la demanda del mercado.

Para la implementacion de este sistema se requiere tener en cuenta los siguientes
los tipos de mantenimiento que se necesitaran. Esto dependera de la criticidad del uso de
los equipo v los tipos de herramientas necesarias para su manutencién. A continuacion se

detalla los mantenimientos a utilizar:

Mantenimiento orientado a la reparacion

Este es el tipo de mantenimiento menos costoso en lo relacionado a la planificacién
ya que la maquinaria se revisa o se arregla solo cuando el problema sucede. Este tipo de

mantenimiento se usara para los bienes cuya falla no afecte al sistema productivo.

Mantenimiento preventivo

Este mantenimiento consiste en la revision periodica de la maquinaria. EI tiempo
entre cada revison dependera de las especificaciones técnicas de cada bien. En los casos
donde las espeficaciones del fabricante no indique el tiempo de revision se tendra que
recurrir a la prueba y error. Es importante indicar que este tipo de mantenimiento tiene la
posibilidad que entre cada mantenimiento sucedan averias. Las maquinas que estaran con

este mantenimiento son las que tienen su par redundante en el proceso.

Mantinimiento predictivo

Este mantenimiento se base en predecir las averias antes de que sucedan. Para esto
se verifica, entre otras cosas, el aceite, las vibraciones, la temperatura de las maquinas.
Es importante sefialar que este tipo de mantenimiento es costosa, dado que se requiere
personal calificado y herramientas especiales. Este tipo de procesos se tercerizara. Los
bienes que tendréan este tipo de mantenimiento son los de procesos criticos y lo que no

tengan maquinas redudantes.
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5.9 Disefio de la cadena de suministro.

La planta y almacén estaran ubicados en el sur de Lima metropolitana, exactamente en el
distrito de Lurin, todos los insumos requeridos para la produccién seran despachados por
nuestros proveedores a la planta de Lurin (todos los proveedores son nacionales), donde
se cuenta con dos almacenes uno para materias primas y otro para productos terminados,
desde donde se distribuiran nuestro producto a los diferentes puntos de venta en la ciudad;
entre supermercados, restaurantes, bares y licorerias; para esto se tercerizara el servicio
de distribucién. El transporte de los productos terminados a los clientes sera a través de
un tercero, en el estado de resultado estamos considerando el costo de transporte.

Como materiales directos para la produccion se requiere pifia Golden, levadura,
estabilizantes, clarificantes, botellas, corchos, capuchon, etiquetas y cajas; de los cuales
algunos requieren de un almacenamiento refrigerado como las levaduras, clarificantes y
estabilizantes. En el caso de la pifia Golden no puede estar almacenada mas de 9 dias a
temperatura ambiente 20°C, por lo que se tiene que planificar de manera eficiente los
despachos de esta materia prima.

En adicidn, las pifias seran entregadas en nuestros almacenes para soportar la
produccion de 1 mes, pero estas deben iniciar sus procesos de transformacion a los pocos
dias que llegan (como maximo 9 dias después de que son recibidas). Ademas, es posible
recibir la pifia Golden los 12 meses del afio, dado el sistema de produccidn que se tiene
lo permite. Para averiguar esto contactamos con 2 proveedores para consultar sobre la
oferta que mantienen.

Como se menciono6 nuestro producto sera despachado en cajas de 12 botellas de
750 ml, las cuales no necesitan refrigeracion para su almacenamiento ni para su
distribucién, para tener mayor eficiencia en esta operacion se decidié tercerizar la
distribucion; a continuacién, se muestra la figura 5.17 con el disefio de la cadena de

suministro.
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Figura 5.19

Cadena de suministro

Vino en reposo
Restaurantes
Clientes
{ =
Compras

Proveedores Transaccion
Almacén MP Envios

Ventas
Produccion Almacén PT Supermercados

NV

N/ | 1 A A A
Control de calidad a‘ ]

Ventas
Licorerias

Elaboracion propia.

5.10 Programa de produccion.

Para planear la produccion de la planta nos basamos en la demanda anual del proyecto
dividida en 12 meses para determinar el pedido de los primeros 3 meses de
comercializacion, luego se redujo los pedidos conforme se alarga el tiempo del plan;
como pronostico mensual se redonded a 8,340 botellas para cubrir la demanda anual,
ademas se considera usar el método First in first out, para controlar los inventarios, para
el célculo del plan maestro de produccion se definidé un inventario inicial de 0 unidades
y un lote de 6,530 botellas por lote, siendo dos lotes el maximo posible a producir por
mes, el lote se determind en base al producto final resultante utilizando un solo
fermentador a su maxima capacidad, ya que se cuenta con 2 fermentadores de 5,000 litros
cada uno, 2 es el maximo numero de lotes que se pueden producir por mes. En la tabla
5.15 se puede observar el calculo del plan maestro de produccion para los primeros 8

meses de comercializacion.
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Tabla 5.15

Plan maestro de produccion (botellas por mes)

UNIDADES POR MES (ARIO 2026) 1 2 3 4 5 6 7 8
INVENTARIO INICIAL - 2602 | 5204| 1276| 3878| 6480 | 2552| 5154
PRONOSTICO 10458 | 10458 | 10458 | 10458 | 10458 | 10458 | 10,458 | 10458
PEDIDO 10455 | 10455 | 8000| 6,000| 6000| 3000] 3000| 3000
MPS 13,060 | 13,060 | 6,530 | 13,060 | 13,060 | 6,530 | 13,060 | 6,530
INVENTARIO FINAL 2602 | 5204 1276| 3878| 6480| 2552| 5154| 1,226
DPP 2605 | 5207 3734| 8336| 10938 10010 | 12612 | 8684
INVENTARIO INICIAL 0

LOTE 6530

Elaboracién propia.

5.11 Requerimiento de insumos, servicios y personal indirecto.

En los siguientes puntos se detallardn los insumos, servicios y personal que la planta

requiere para operar con normalidad.

5.11.1 Materia prima, insumos y otros materiales.

Para nuestro proceso productivo necesitamos de los siguientes insumos:

Pifia golden: Debe estar madura y en buen estado para entrar en el proceso.
Levadura: Se empleara la saccharomyces cerevisiae que se afiade al mosto en el
proceso de fermentacion a razén de 0.75 gr por botella.

Clarificantes: En nuestro proceso utilizaremos como clarificante la gelatina que
se afiade una vez terminada la fermentacion, a razon de 0.06 gr por botella.
Estabilizantes: Emplearemos el carbonato de calcio para disminuir la acidez vy el
acido citrico para aumentarla a razon de 0.75 gr por botella para ambos casos.
Botellas: Se utilizaran botellas de vidrio transparente tipo borgofiesas de 750 ml.
Corchos: Se utilizara corchos sintéticos para el tapado de la botella, estos son
despachados en bolsas de 100 unidades.

Capuchdn o capsula: Se utilizara para sellar la boquilla y el cuello de la botella
asegurando un cierre hermético y acabado profesional del producto.

Etiquetas: Las etiquetas que son colocadas en las botellas son despachadas en
rollos de 1000 etiquetas.
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- Cajas: Se utilizaran cajas de carton con divisiones de 4*3 para embalar 12 botellas

por caja.

5.11.2 Servicios: Energia eléctrica, agua, vapor, combustible, etc.
Se necesitara contar con los siguientes servicios:

- Energia eléctrica: Se necesitara el suministro de energia necesario para alimentar
a todas las maquinas de la planta, para las luminarias de todas las areas, y para las
tomas de corriente que se requieran utilizar.

- Agua potable: Fundamental contar con abastecimiento permanente de agua
potable para los procesos productivos, asi como para los servicios higiénicos y
para la reserva de agua en caso de incendios.

- Telefonia: Se contratara a un operador telefonico para los servicios de maviles,
fijos e internet de la empresa.

5.11.3 Determinacion del numero de trabajadores indirectos.

Para determinar el nimero de trabajadores indirectos, primero definimos las areas fuera
del proceso de operaciones, que son administracion y finanzas y comercial.

Para cada una de estas areas se asignard un jefe de area, los cuales reportaran
directamente al gerente general.

En el area de administracidn y finanzas, ademas del jefe se necesitara de un analista
de finanzas; y por Gltimo para el area comercial ademas del jefe se necesitara un asistente
de ventas; ademas con una secretaria para el apoyo de las areas administrativas.

En la tabla 5.16 se detalla el total de los trabajadores indirectos a requerir.

Tabla 5.16

Personal indirecto

Gerente general

Jefes

Analista

Asistentes

Secretaria

o R P P N

Total personal indirecto

Elaboracion propia.
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5.11.4 Servicios de terceros.

Para centrarnos el core del negocio se decidi6 tercerizar los siguientes servicios:

Distribucion de mercaderias: Se contratara el servicio de un operador logistico
para la distribucion de nuestro producto a los diferentes puntos de venta ubicados
en Lima metropolitana, ya sean restaurantes, bares, licorerias o supermercados.
Tecnologias de informacion: Se tercerizard el software a usar en todos los
procesos de la empresa ya sean ERP, correos corporativos, helpdesk entre otros
servicios. El servicio de mesa de ayuda sera externo a la empresa

Seguridad: Se tercerizara el servicio de seguridad para las instalaciones y personal
de la empresa.

Limpieza: Se tercerizara los servicios de limpieza para las zonas administrativas
Mantenimiento: Para las revisiones de las maquinarias de planta y administrativa
se usara personal externo

Calidad: Para validar que nuestros productos mantengas los niveles de calidad
esperados, contaremos con un especialista que se usara de acuerdo a la necesidad
da la empresa.

Contabilidad: Se contratara el servicio de un contador externo.

5.12 Disposicion de planta.

5.12.1 Caracteristicas fisicas del proyecto.

Este proyecto tiene como objetivo ser construido en el distrito de Lurin, departamento de

Lima. Contara con un solo piso para mejorar la ventilacion, facilitar la movilizacion del

personal y del transporte de la maquinaria. También, contara con pasillos lo

suficientemente anchos para facilitar el movimiento de los trabajadores.

En lo relacionado al tamafio de la planta, se lo otorgara espacios adicionales con el

fin de cubrir expansiones en el area de produccion. Para el caso de los pisos, las areas

administrativas contaran con losetas de cerdmica, mientras que el rea de produccion sera



de concreto armado. Esto ultimo, con el fin de resistir la compresion que producen las

maquinas en el suelo.

En lo que respecta a los accesos entre &reas, en el &rea de produccion, almacén de
MP y almacén de PT las puertas seran de 2 metros de ancho para facilitar el paso del
personal con sus carritos. Para las areas administrativas las puertas seran de 1 metro de

ancho. Todos estos accesos tendran un arco de apertura de 90 grados.

La planta contard con comedor, para atender los servicios de alimentacion de los
empleados. Este se encontrara a cierta distancia del &rea de produccion para evitar

contaminaciones y cada empleado llevara sus alimentos.

Para el caso del mantenimiento, el jefe de produccion también se encargara de esta
actividad. Por tal motivo no existira un area especifica que se ocupe de esto. En caso de
que la falla sea demasiado complicada se llamara a un especialista para su reparacion.
Por otro lado, la planta contard con los dispositivos de seguridad y sefializacion que

demanda la ley.

Para el caso de la cantidad de sanitarios, se seguird lo normado por el DS N° 017-
2012. La que indica que tiene que proveer de bafios separados por sexo, en relacion con

los trabajadores de la planta. Para nuestro caso se seguira la segunda linea de la siguiente

Tabla 5.17
Cantidad de banos

Trabajadores Inod. Lav. | Duch. | Urin. Beb.
la9 1 2 1 1 1
10a24 2 2 1 1
25a49 3 5 3 2 1
50 a 100 5 10 6 4 2
Por cada 30 adicionales 1 1 1 1 1

Nota. De Instalaciones Sanitarias para Edificaciones, por DS N° 017-2012, de 2012
(http://www3.vivienda.gob.pe/direcciones/Documentos/DS-017-2012-VIVIENDA. pdf)
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Se contara con un comedor. Este se encontrara a una distancia media del area de
produccion para evitar cualquier tipo contaminacion. Ademas, cada trabajador traera su
propia comida.

Se tendrd en cuenta una correcta iluminacién para que el operario pueda
desempefar sus labores de manera Gptima. De esta manera se prevé evitar riesgos,
detectar cualquier imperfeccion a tiempo. Ademas, se tiene previsto tener una buena
ventilacion en la planta para evitar cualquier acumulacion de organismos patdgenos y
prevenir la concentracion de calor.

Para la excelente calidad del vino, este tiene que cumplir con varios requisitos
fisico-quimos. Por este motivo se instalara un laboratorio de calidad, con el fin de realizar
las pruebas que correspondan.

La instalacion eléctrica de la planta se realizara teniendo en cuenta las normas de
calidad y seguridad de este tipo de trabajos. Esto con el fin de salvaguardar a los

trabajadores y a las instalaciones.

5.12.2 Determinacion de las zonas fisicas requeridas.

En las siguientes lineas se presentaran las areas que constituiran nuestra planta:

a) Oficinas Administrativas
b) SSHH Hombre

¢) SSHH Mujeres

d) Almacén de MP

e) Almacén de PT

f) Comedor

g) Area de Produccion

h) Patio de Maniobras

i) Laboratorio de Control de Calidad
J) Salon de repuestos

k) Cabina de seguridad

[) Salon de primero auxilios
m) Almacén de insumos

n) Cuarto de maquinas
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0) Area de desechos

5.12.3 Célculo de areas para cada zona.

a) Zona de produccion:

En el siguiente cuadro presentaremos el analisis Guerchet para definir el area de la zona
de produccion:

Tabla 5.18
Elementos moviles
[Elementosmovites | tago [ Ancho [ h | n [ S5 [ ss*m) | Ss*m*h |

Operarios X X 1.65 7 0.50 3.50 5.78
Magquinas transportadora de paletas 1.50 0.80 1.20 2 1.20 2.40 2.88
Coches de transporte 1.20 0.70 1.10 2 0.84 1.68 1.848

7.58 10.50

Elaboracidn propia.
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Tabla 5.19

Andlisis de Guerchet

Elaboracidn propia.
Calculo K:
Hee: 2.11

Hem: 1.40
K:0.33

K final: 0.40

Selecciony lavado 3.00 1.00 1.00 2 1 3.00 6.00 3.60 12.60 3.00 6.00
Almacén temporal de seleccién 1.20 1.00 1.20 2 1 1.20 2.40 1.44 5.04 1.20 2.88
Almacén temporal desechos de seleccion 0.71 0.56 1.00 2 2 0.40 0.80 0.48 3.34 0.80 1.59
Mesa de corte 1.00 0.80 1.00 1 1 0.80 0.80 0.64 2.24 0.80 0.80
Almacén temporal desechos de mesa de corte 0.71 0.56 1.00 2 1 0.40 0.80 0.48 1.67 0.40 0.80
Faja de chevrones 1.20 0.80 2.00 1 1 0.96 0.96 0.77 2.69 0.96 1.92
Maquina extrusora 0.85 0.38 1.00 1 1 0.32 0.32 0.26 0.90 0.32 0.32
Almacén temporal desechos de maquina extrusora 0.71 0.56 1.00 2 1 0.40 0.80 0.48 1.67 0.40 0.80
Torre de fermentacion 1.69 1.69 2.70 1 2 2.86 2.86 2.28 15.99 5.71 15.42
Bomba 1.00 0.75 0.35 1 2 0.75 0.75 0.60 4.20 1.50 0.53
Maquina filtradora 0.85 0.80 0.60 1 2 0.68 0.68 0.54 3.81 1.36 0.82
Torre de reposo 1.69 1.69 2.70 1 4 2.86 2.86 2.28 31.99 11.42 30.85
Mesa embotelladora 1.00 0.75 2.00 1 1 0.75 0.75 0.60 2.10 0.75 1.50
Mesa tapadora 1.00 0.60 1.00 1 2 0.60 0.60 0.48 3.36 1.20 1.20
Mesa etiquetadora 1.00 0.75 1.65 1 1 0.75 0.75 0.60 2.10 0.75 1.24
Q:;nj:;: temporal de botellas, cajas, tapas y 150 0.55 1.70 1 1 0.83 0.83 0.66 2.31 0.83 1.40
Mesa de embalado 1.00 0.60 1.00 1 1 0.60 0.60 0.48 1.68 0.60 0.60
Almacén temporal de botellas llenas 1.50 0.55 1.55 1 1 0.83 0.83 0.66 231 0.83 1.28
Almacén temporal de cajas llenas 1.50 0.55 1.55 1 1 0.83 0.83 0.66 231 0.83 1.28
102.31
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La superficie total de 109.89 metros cuadrados de area, esta la redondeamos a 110

metros cuadrados.

b) Zona de maniobras:

El patio de maniobras debe ser posible de albergar 1 camion. Considerando un
camion C2 (camion con una capacidad de carga de 11 toneladas, el peso maximo de pifias
que cargaremos sera de 9 toneladas) se tiene como ancho con puertas abiertas de 4.4
metros (el camidn tiene un ancho de 2.2 con las puertas cerradas), entre la pared de la
fabrica y el vehiculo debemos tener 2 metros de separacién. Esto nos da un ancho total
de 8.4 metros. Ademas, este tipo de camiones presenta un largo de 12 metros.
Considerando una separacion de 2.5 metros entre el vehiculo y la pared se tendra un largo

total de 17 metros. Esto da un total de 142.8 metros que se redondeara a 143 metros.

¢) Zona de almacenaje:

Almacén de materia prima

La pifia Golden seréa traida a las instalaciones de la plata en jabas de madera. En
cada jaba de madera caben 10 pifias. Las jabas seran guardadas en el almacén de materia
prima y puestas sobre paletas. En cada paleta caben 4 jabas. Se armaran en torres 4, con
esto tendremos 160 pifias por paleta. Segun lo visto en anteriores puntos se necesitan
4,204 pifias por mes de produccion, por lo tanto, necesitamos 27 paletas. Si cada paleta
mide 1.2 metros cuadrados, esto nos da como resultado 32.4 metros cuadrados de uso de
paletas, pero consideraremos 33 m2. Vamos a considerar para maniobras y para posible
expansion de demanda 26 y 8 metros cuadrados, respectivamente. Un total de 67 metros
cuadrados.

Almacén de productos terminados

Después de que los procesos productivos hayan concluido se guardaran 12 vino en
una caja 30 cm *40 cm. En una paleta entraran 10 cajas y se tendra torres de 3 cajas. En
tal sentido tendremos 360 vino por paleta. La cantidad de productos terminados que

tendremos serd la siguiente:
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Tabla 5.20

Inventario final de producto terminado (botellas por mes)

UNIDADES POR MES (ANO 2026) 1 2 3 4 5 6 7 8

INVENTARIO INICIAL - 2,602 5,204 1,276 3,878 6,480 2,552 5,154
PRONOSTICO 10,458 | 10,458 | 10,458 | 10,458 | 10,458 | 10,458 | 10,458 | 10,458
PEDIDO 10,455 | 10,455 8,000 6,000 6,000 3,000 3,000 3,000
MPS 13,060 | 13,060 6,530 | 13,060 | 13,060 6,530 | 13,060 6,530
INVENTARIO FINAL 2,602 5,204 1,276 3,878 6,480 2,552 5,154 1,226
DPP 2,605 5,207 3,734 8,336 | 10,938 | 10,010 | 12,612 8,684

Elaboracion propia.

Nuestra produccion se realizard mensual, como se muestra en el Gltimo cuadro, en
tal motivo tendremos un stock méaximo de 10,455 botellas al mes. Si cada paleta puede
cargar 360 botellas, entonces se necesitara 29 paletas, equivalente 35 metros cuadrados.
Ademas, se considerara para la expansion y maniobras 6 y 24 metros cuadradas,
respectivamente, necesitaremos 65 metros cuadrados para el almacén de producto

terminado.

Almacén de insumos

Los insumos seran abastecidos mensualmente. Las botellas se almacenaran en cajas
de 23 * 40 centimetros, en cada caja 12 botellas y en torres de 6. Esto da 720 botellas por
paleta. Por tanto, necesitamos, con una produccion de 10,455 botellas, 15 paletas. Esto
es 18 metros cuadrados. Para los insumos como levadura, clarificante y estabilizante
utilizaremos una refrigeradora de piso de 1.2 * 1.4 metros. Esto es 1.68 m2. Los corchos
y etiquetas se colocaran en estantes que ocuparan 2 metros cuadrados. Para espacio de
maniobras y expansion usaremos 16 y 6 metros cuadrados, respectivamente. Por lo que

necesitaremos en total, 44 metros cuadrados.

Comedor
La regla nos indica que el tamafio del comedor es directamente proporcional al
numero de trabajadores. Por trabajador es 1.58 metros cuadros. Lo que significa 35

metros cuadrados para el comedor
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Laboratorio de Control de Calidad

El laboratorio se encargara basicamente de recibir muestras de las diferentes etapas

en la que se encuentre el proceso productivo. Por tal motivo serd de 15 metros cuadrados.

Saldn de repuestos

En este cuarto estaran algunas piezas para el mantenimiento y la limpieza. Por tal

motivo el tamano sera de 6 metros cuadrados.

Cabina de sequridad

En la cabina de seguridad, se encontraran algunos equipos de vigilancia y el

vigilante de la planta. EI tamafio sera de 10 metros cuadrados

Salén de primero auxilios

En esta habitacidn se tendra algunos equipos para utilizar en casos de emergencia.

Tamafio 4 metros cuadrados.

Oficinas Administrativas

Para el caso del personal administrativo, se seguira la guia del libro “Disposicion
de Planta” de B. Diaz y T. Noriega. Este nos indica un tamafio de 18 metros cuadrados
para los ejecutivos de alto rango, 7.5 metros cuadrados para el personal de cargos medios
y 4.5 metros cuadrados para oficinistas.

En tal sentido tendremos las siguientes medidas:

Tabla 5.21
Metraje para &reas administrativas
N° | Puestos Metraje
1 Gerente 18
4 Jefes 30
6 Oficinistas 27
75

Elaboracion propia.
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SSHH mujeres y hombres

Para los servicios higiénicos de mujeres y hombre se tendré espacios de 10 metros

cuadrados cada uno.

Cuarto de cambio

Son 2 cuartos, uno para mujeres y el otro para hombres. En este lugar se cambiaran
de ropa las personas que trabajaran en el area de produccion y el laboratorio de calidad.
Este lugar tendrd un total de 8 metros cuadrados.

Cuarto de maquinas

Es un ambiente donde se encontrara el equipo de los sistemas de enfriamiento de

los tanques con chaqueta, esta area tiene una dimension de 12 m2.

Area de desechos

Esta zona serd ocupada por dos contenedores de desechos en los cuales se
depositaran las mermas de la produccion (en un contenedor separado) y los desechos
generados por las zonas administrativas.

Del area productiva tenemos 3 lugares que generan la mayor cantidad de

desechos:

e Lamesa de seleccion: merma cerca de 83 pifias al mes

e Lamesa de corte: merma cerca de 1415 kilos de pifia al mes. Equivale a 658 pifias
al mes

¢ la maquina extrusora: merma cerca de 655 kilos de bagazo al mes, equivalente a

61 pifias al mes.

Esto nos da un total de 801 pifias/mes en residuos. Los 3 procesos indicados lineas
arriba se realizan en 3 dias, por la tanto tenemos 267 pifias/dia en residuos. Cada pifia
tiene un volumen medio de 5,625 cm3 (15cmx15cmx25cm), en metros cibicos tiene
el valor de 0.005625. Por lo tanto, tenemos un volumen de residuos diarios de
1.5m3/dia.

Para los residuos de las zonas de produccion se usara un contenedor de 1.7 m3'y
para la zona administrativa se usard uno de 0.18 m3. Estos tienen un area de 2.01 m2
y 0.35m2 respectivamente (DISA, 2018).
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Figura 5.20

Contenedor de 4 ruedas

Nota. Disa.com.pe, productos, 2019 (https://www.disa.com.pe/productos-items/contenedor-de-3000-Its/).

Por ultimo, la planta contard con 607 metros cuadrados, pero se le asignara 668

metros cuadrados por cuestiones de pasadizos y adicionales.

5.12.4 Dispositivos de seguridad industrial y sefializacion.

Todo ambiente industrial debe de contar con las vias de acceso, figuras de sefializacion y
evacuacion bien ubicadas para informar al personal de posibles peligros o riesgos.

Las sefalizaciones bien ubicadas proporcionaran informacién, seguridad y
prevencion a los trabajadores de posibles riesgos. Se deben ubicar estos simbolos o

carteles en zonas visibles y de un éptimo tamafio para que puedan ser vistos a distancia.
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Tabla 5.22

Sefalizacion de planta

Extintor

Salida de Emergencia

SALIDA DE
EMERGENCIA}

Prohibido Fumar

PROHIBIDO
FUMAR

I

Prohibido Correr

PROHIBIOO
CORRER

Atencién Riesgo Eléctrico

ELEETRICH

Zona Segura en Caso de Sismo

Elaboracidn propia.
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5.12.5 Disposicion de detalle de la zona productiva.

Antes de proponer una disposicion especifica de las areas de nuestra planta se tendra que
determinar cuales deberian estar cerca o lejos. Esto con el fin de maximizar el buen uso
del tiempo en la empresa y reducir cualquier tipo de contaminacion.

En el siguiente cuadro veremos el tipo de actividades con la que trabajaremos en

este proyecto:

Tabla 5.23

Identificacion de actividades

‘ Rojo  |Operacién (Montaje o submontaje)
‘ Verde |Operacion, proceso o frabricacion
Amarillo |Transporte
v Naranja [Almacenaje
. Azul  |Control
Gris Servicio
t Morado |Administracion

Elaboracién propia.

Se ve el tipo de lineas y colores que usaremos para nuestros diagramas:

Tabla 5.24

Valoraciones de proximidad

A Absolutamente necesario Rojo 4 rectas
E Especialmente necesario Amarillo 3 rectas
| Importante Verde 2 rectas
O Normal Azul 1 rectas
U Sin importancia - -

X No deseable Plomo 1 zigzag

Elaboracién propia.




Tabla 5.25

Justificacion de las valoraciones de las proximidades

Flujo de materiales
Sin relacion
Por higiene de alimentos
Por flujo de operacién
Aseguramiento de la calidad
Dependencia
Coordinacién

8 Ruido
Elaboracidn propia.

N[O~ |WIN|F

Con esta informacién se mostrara la tabla relacional de actividades, tabla 5.26:

Tabla 5.26

Tabla relacional de actividades

1 ' Oficinas
Administrativas
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Elaboracion propia.



Figura 5.21

Diagrama relacional de actividades
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Elaboracién propia.

5.12.6 Disposicion general.

Con los resultados obtenidos en los puntos anteriores, se disefi6 el siguiente plano de la

planta para el proyecto.
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Figura 5.22
Plano de planta propuesto
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Elaboracidn propia.

En la tabla 5.27 se muestra la leyenda del plano antes mostrado.
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Tabla 5.27
Leyenda de plano

Almacén temporal de seleccién

Faja de seleccién y lavado

Almacén temporal desechos de seleccion

Mesa de corte

Almacén temporal desechos de mesa de corte

Faja de chevrones

Magquina cortadora y extrusadora

Almacén temporal desechos de maquina extrusora

© |0 |N o (OB~ W (N (-

Torres de fermentacion

Méaquina filtradora

[N
o

Bomba

[EEN
[EEN

Torres de reposo

[N
N

-
w

Almacén temporal de botellas, cajas, tapas y etiquetas

Mesa embotelladora

[EEN
N

Mesa tapadora

-
(S]

Mesa etiquetadora

-
(2]

Almacén temporal de botellas llenas

(I
~

18 | Mesa de embalado

19 | Almacén temporal de cajas llenas

Elaboracion propia.

5.13 Cronograma de implementacion del proyecto.

En la tabla 5.27 se detallan los tiempos de implementacion para el proyecto hasta su

puesta en marcha.

Tabla 5.28
Cronograma de implementacion del proyecto

MESES

10

11

12

ADMINISTRACION DE LA EJECUCION
OBTENCION DE LA TECNOLOGIA
APROBACION DE LA INVERSION

ALQUILER DE TERRENO
OBRAS CIVILES, ACONDICIONAMIENTO
COMPRA DE MAQUINARIA PARA LA PLANTA
SELECCION DE PERSONAL
COMPRA E INSTALACION DE MOBILIARIO DE OFCINA
INSTALACION DE MAQUINARIA Y EQUIPO
CONTRATACION Y ENTRENAMIENTO DE PERSONAL
INSTALACION DE SOFTWARE Y HARDWARE
PUESTA EN MARCHA DE LA MAQUINARIA

Elaboracion propia.
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CAPITULO VI: ORGANIZACION Y
ADMINISTRACION

6.1 Formacion de la organizacion empresarial.

Se definio6 que el tipo de empresa que mas le conviene a nuestro proyecto es una sociedad
anonima cerrada, porque se ajusta a nuestras necesidades ya que se puede formar con un
minimo de 2 socios hasta 20 como maximo, no hay un minimo para el capital social,
permite el manejo de grandes capitales, los socios pueden participar de forma activa en
la organizacién y sus acciones no estadn inscritas en el registro publico, estas
caracteristicas hacen que optemos por este tipo de empresa.

Asi mismo; como sistema de organizacion empresarial optaremos por el lineal ya
gue se ajusta mas con empresas pequefias que no cuentan con un gran numero de personal
administrativo, y que desean tener las responsabilidades y deberes delimitados.

Para poder constituir la empresa tenemos que cumplir con algunos tramites legales
que se detallaran a continuacion:

-ldentificar la razon social a utilizar, una vez se tiene definido un nombre se tiene que
hacer un tramita en registros publicos para verificar que no exista, en caso no haya otra
empresa con el mismo nombre se entrega un certificado que lo acredita.
-Elaboracion de la minuta de constitucion
-Presentar la minuta ante un notario publico
-Inscribirse ante el registro publico de contribuyentes
-Legalizar los libros societarios
-Por altimo tramitar la licencia municipal de las instalaciones de la empresa.

El costo total de todos los trdmites oscila entre 1,000 y 2,000 soles
aproximadamente, dependiendo del tamafio de empresa que se quiere constituir.

Como nuestra empresa es mediana consideraremos un costo de 1,800 soles por

tramites legales.
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6.2 Requerimientos de personal directivo, administrativoy de servicios; funciones

generales de los principales puestos.

La empresa contara con un gerente general el cual tendra a su cargo tres jefaturas la de
administracion y finanzas, operaciones y comercial; el gerente contara con una secretaria.

El area de operaciones contara con un supervisor permanente, asi mismo se
contara con 3 operarios permanentes y en los meses de produccién y cuando se trabaje a
doble turno se requeriran de 16 operarios temporales (el pago sera bajo recibo por
honorarios).

El area comercial contara con un asistente comercial a parte del jefe del area, el
area de administracion y finanzas contara con un analista financiero.

Es importante detallar que contaremos en total con 11 trabajadores fijos, 16
operarios temporales que estaran para la parte mas intensa de la produccion y 4 empleados

que trabajaran bajo la mecéanica del outsourcing:

- 1 persona en seguridad, la cual velara por que solo entren personas autorizadas a
la planta

- 1 persona en el salon de primero auxilios (un medico general)

- 1 personaen el saldn de repuestos, cada cierto tiempo se debe traer a una persona
gue se encargue de hacer los arreglos a la maquinaria de produccion o maquinas
de uso administrativo. Este personal no es permanente, sino de acuerdo con la
necesidad de la empresa

- 1 persona en el area de calidad. Se encargara de validar que la materia prima,

insumos, y producto terminado cuenten con los estandares de mercado.

se puede ver su area de trabajo en el plano del punto 5.12.6 y se esta considerando
sus honorarios en el estado de resultado.

Sobre el uso de las computadoras se debe tener en cuenta lo siguiente:

e En la zona administrativa tendremos 9 computadoras. Estas seran usadas por el
gerente general, secretaria, jefe de produccion, jefe de administracion y finanzas,
jefe comerecial, asistente comercial, analista de finanzas, supervisor de produccion

y un operario
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e Ademas, se utilizara 1 computadora en cada una de las siguientes areas, en el
laboratorio de calidad, cabina de seguridad, salon de primeros auxilios, almacén
de MP y almacén de PT

A continuacion, se detallaran las funciones de los principales puestos antes

mencionados:

Gerencia general
1. Informacion General
Organo: De Direccion
Gerencia: General
Jefatura/Area/Seccion: Gerencia General
Ubicacién: Sede Principal
Reporta a: Directorio
Supervisa a: Jefe de Administracion y Finanzas, Jefe Comercial, Jefe de
Operaciones.
Asume cargo en caso de ausencia: Jefe de Administracion y Finanzas, Jefe de

Operaciones.

2. Funciones Genéricas

2.1 Responsabilidad:
e En la formulacion y preparacion de los objetivos, politicas, normas y
procedimientos de la Empresa.
e En el Establecimiento de la politica remunerativa y beneficios para los
Colaboradores de la Empresa.
e En ladesignacion del personal de Direccion de la Empresa.
e Enlarepresentacion legal de la Empresa.
e Enel Sistema Integrado de Gestion.
e Enel cumplimiento de las exigencias legales.
2.2 Determinar las prioridades en la politica de gestion de la Empresa.

2.3 Liderar la implementacion del Sistema Integrado de Gestion de la empresa.
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2.4 Otorgar los recursos necesarios para la implementacion y mantenimiento del

Sistema Integrado de Gestion

Funciones Especificas

3.1 Dirigir la politica de gestion de la Empresa.

3.2 Evaluar el desempefio de las distintas unidades organicas de la Empresa.

3.3 Velar por la capacitacion de los colaboradores y el mejoramiento tecnoldgico de
la Empresa.

3.4 Llevar a cabo la revision de los procedimientos establecidos por la Empresa.

3.5 Ejercer la representacion legal de la Empresa y/o encargar a otro(s).

Otros que el Directorio le indique.

Jefe de Administracion y Finanzas

1.

Informacion General

Unidad Orgéanica: De Direccion

Jefatura: Administracién y Finanzas
Jefatura/Area/Seccion: Administracion y Finanzas
Ubicacion: Sede Principal

Reporta a: Gerente General

Supervisa a: Analista Financiero, secretaria gerencia.

Asume cargo en caso de ausencia: Jefe de Operaciones.

Funciones Genéricas

2.1. Responsabilidad:
e Administracion de manera eficaz y eficiente los recursos
e Enlaimplementacion del SIG

2.2. Asesorar al Gerente General cuando este lo requiera
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3. Funciones Especificas

3.1
3.2.

3.3.
3.4.

3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.
3.10.

3.11.

3.12.

Evaluar la relacién de créditos y gestion de cobranzas.

Analizar la informacion financiera para el control de gastos y revision del
presupuesto.

Revisar los temas legales que impliquen la gestion.

Implementar y/o modificar las politicas de créditos, control de gastos y otros
inherentes a sus funciones.

Analizar la informacion remitida por el area de Sistemas.

Revisar los margenes y los gastos operativos.

Mantener ordenados los libros de actas de directorio.

Mantener ordenada la informacion fisica y electronica de su area.

Supervisar las actividades de las areas que le reportan.

Cumplir con los lineamientos de Calidad, Seguridad, Salud en el trabajo y
Medio Ambiente adoptados por la empresa.

Apoyar en el proceso de implementacion y mantenimiento del Sistema
Integrado de Gestion

Otras funciones que le asigne el Gerente General.

Jefe Comercial

1.

Informacion General

Unidad Orgéanica: De Direccién

Jefatura: Comercial

Jefatura/Area/Seccion: Comercial

Ubicacion: Sede Principal

Reporta a: Gerente General

Supervisa a: Asistente Comercial.

Asume cargo en caso de ausencia: Gerente General

Funciones Genéricas

2.1.

Responsabilidad:
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2.2.

e Aumentar el nivel de ventas en el rubro de productos industriales,
fidelizando al cliente.
e Enlasupervision de su equipo de trabajo

Apertura de nuevos mercados para los productos.

3. Funciones Especificas

3.1
3.2.
3.3.
3.4.
3:5.

3.6.

3.7.

3.8.
3.9.

3.10.

3.11.

Definir la estrategia comercial de la compafiia.

Atender los requerimientos comerciales de los clientes.

Buscar nuevos mercados comerciales para los productos.

Analizar el mercado actual en el que se desenvuelve la Empresa.

Definir la importacion y la proyeccion de ventas mes a mes, para optimizar
recursos y mantener el presupuesto del afio

Trabajar en la especificacion de grandes proyectos para el ingreso de las
marcas de la compafiia a través de la Gerencia de Ingenieria

Sugerir los precios establecidos, ante la Gerencia General, para los productos
Mantener ordenada la informacion fisica y electrénica de su area.

Cumplir con los lineamientos de Calidad, Seguridad, Salud en el trabajo y
Medio Ambiente adoptados por la empresa.

Apoyar en el proceso de implementacion y mantenimiento del Sistema
Integrado de Gestidn

Otras funciones que le asigne el Gerente General.

Jefe de Operaciones

1.

Informacion General

Unidad Orgéanica: De Direccién

Jefatura: Operaciones

Jefatura/Area/Seccion: Operaciones

Ubicacidn: Sede Principal

Reporta a: Gerente General

Supervisa a: Supervisor de Produccion, obreros.

Asume cargo en caso de ausencia: Supervisor de Produccion.

104



2. Funciones Genéricas

2.1.

2.2
2.3

Responsabilidad:

e Enla politica de produccion.

e Enlasupervisién de su equipo de trabajo.

En la administracion eficiente y eficaz de la Gerencia de Operaciones.

Asesorar al Gerente General cuando este lo requiera.

3. Funciones Especificas

3:1.
3.2.

3.3.
3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

3.10.
3.11.
3.12.
3.13.

3.14.

3.15

Definir la estrategia de operaciones de la empresa

Planificar, dirigir, controlar y tomar las medidas correctivas de las reuniones
de coordinacion de produccion.

Programar, verificar y controlar la produccion de la planta

Supervisar los procesos de produccion, almacén, despacho y productos
terminados

Asistir a las reuniones convocadas por el area Comercial.

Supervisar el desempefio del personal a su cargo.

Elaborar y supervisar los cuadros, reportes, informes y otros documentos de la
gestion de operaciones.

Realizar el seguimiento de los trabajos de mantenimiento en todas las areas de
la empresa

Hacer seguimiento a los requerimientos de adquisicion de materia prima local
y coordinar de manera directa la adquisicion de materia prima importada
Asistir a las reuniones convocadas por el Area Comercial

Asistir a las reuniones convocadas por el Comité de Gerencia

Mantener ordenada la informacion fisica y electronica de su area.

Cumplir con los lineamientos de Calidad, Seguridad, Salud en el trabajo y
Medio Ambiente adoptados por la empresa.

Apoyar en el proceso de implementacion y mantenimiento del Sistema
Integrado de Gestion

. Otras funciones que le asigne el Gerente General.
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6.3 Esquema de la estructura organizacional.

En la siguiente figura 6.1 se detalla la estructura de la organizacion por medio de un

organigrama.

Figura 6.1
Organigrama de la empresa

Gerencia
General

Secretaria
Gerencia

Jefe de
Operaciones

Jefe Comercial

Jefe de
Administraciony
finanzas

Supervisor

Asistente
Comercial

Operarios

Elaboracidn propia.

Analista
Financiero
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CAPITULO VII: PRESUPUESTOS Y EVALUACION
DEL PROYECTO

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

En esta seccion se procedera a la estimacion de la inversion considerando los activos
tangibles e intangibles necesarios para el comienzo y desarrollo del proyecto.
a) Inversiones de tangibles

Todas las maquinas y equipos que se utilizaran en el proceso de produccion de
fermentado alcoholico de pifia golden, equipos de oficina para el personal administrativo,
otros muebles y enseres necesarios para el buen desarrollo de los procesos de soporte,

formaran parte de este grupo.
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Tabla 7.1

Valor de las maquinas y equipos

Faja transportadora vibratoria y de lavado 1 16,260 16,260
Faja de chevrones 1 10,000 10,000
Maquina trozadora 1 3,000 3,000
Maquina extrusora 1 82,500 82,500
Maquina filradora 2 6,136 12,272
Torres de fermentacién 2 33,000 66,000
Torres de reposo 4 33,000 132,000
Maquina embotelladora 1 4,000 4,000
Maquina etiquetadora 1 26,000 26,000
Refrigerador 2 1,800 3,600
Moto bomba 3 5,310 15,930
Chiller 1 25,087 25,087
Maquina lavadora de botellas 1 2,000 2,000
Transportador de paletas 4 1,350 5,400
Maquina cortadora manual 1 550 550
Maquina tapadora 2 500 1,000
Maquina decapador de aire caliente 2 100 200
Balanza de precision 1 550 550
Medidor de cloro y pH 1 980 980
Brixometro 1 300 300
Medidor de alcohol 1 250 250
Estante para almacén de insumos 2 200 400
Estante para area de calidad 2 200 400
Escritorio para area de calidad 1 400 400
Computadora 1 2,500 2,500
Silla para éarea de calidad 1 100 100
Mesa para area de calidad 1 300 300
Minibar para area de calidad 1 400 400
Paletas 65 38 2,470
Carritos de transporte 4 170 680
Tanque de agua de 1100L 1 530 530
Total 416,059

Elaboracién propia.
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Tabla 7.2

Muebles varios

Impresoras multifuncionales 1 2,950 2,950
Computadoras 14 2,500 35,000
Refrigerador de comedor 1 1300 1,300
Microondas 1 350 350
Escritorios 14 400 5,600
Estantes de oficinas 6 200 1,200
Sillas 24 100 2,400
Sillones 2 900 1,800
Mesa de comedor y juego de sillas 2 2,000 4,000
Total 54,600

Elaboracidn propia.

El sumatorio total de activos fijos da S/ 470,659.00, pero a este se le tiene que

sumar el 5% de posibles contingencias. Por esta razon el monto sera S/ 494,192.00

b) Inversiones de intangibles
Para el caso de los gastos de las inversiones de intangibles se esta considerando la
constitucién de la empresa, gastos por estudio previos, contingencias, licencia de

funcionamiento y softwares.

Tabla 7.3

Inversion de intangibles

Estudio de pre factibilidad 1 20,000 20,000
Softwares 1 2,000 2,000
Licencias no presupuestadas 1 2,000 2,000
Gastos de gestién para la constitucién de la empresa 1 1,800 1,800
Total 25,800

Elaboracién propia.

Ademas, dentro de esta seccion se tiene que incluir el alquiler y el acondicionamiento.
Para el alquiler se estd considerando 8 meses, en ese periodo se realizara el
acondicionamiento y se instalaran todos los bienes que estaran en la fabrica, el valor

unitario presentado corresponde a los hallazgos de la localizacion de planta. Para el
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acondicionamiento se esta consideran S/350/m2, este estimado corresponde a los

consultado a diferentes maestros de obra.

Tabla 7.4
Alquiler y acondicionamiento pre operativo

Descripcion m2 Valor unitario (S//m2) Meses Total
Alquiler 668 25 8 133,600
Acondicionamiento 668 350 - 233,800
Total 367,400

Elaboracion propia.

Como se muestra en los cuadros, el costo total de los intangibles sera S/ 393,200.00.

Finalmente, la inversion a largo plazo sera el monto de S/ 887,392.00

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

El capital de trabajo es el dinero que necesita la empresa para poder realizar sus

operaciones con normalidad. Esto es, cubrir gastos y costos relacionados al corto plazo.

Para calcularlo usaremos la férmula:

Capital de Trabajo=(Ciclo de caja)/365 x Gastos del primer afio

En lo que respecto a la informacion para calcular el ciclo de caja se considerara el
ciclo productivo, el plazo que daremos a nuestros clientes para cubrir sus obligaciones,

el tiempo para pagar nuestras deudas con los proveedores y el tiempo de almacenamiento.

Para las cuentas por cobrar se esta considerando un promedio de 90 dias. Eso debio
a que los supermercados tienen una politica de pago de 120 dias y los establecimientos
como restaurantes y licorerias de 30 dias. Ademas, se planea que el 70% de nuestras
ventas vengan por los supermercados. Teniendo esto en cuenta se consigue 90 dias por

cuentas por cobrar
En las cuentas por pagar se ha decido tener una politica de pago a 90 dias dado que

se requiero mantener un ciclo de caja lo més estable posible y los proveedores pueden
aceptar este tipo de condiciones. Para el caso del tiempo de almacenamiento, el promedio
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que nuestros productos finales se encuentran en la fabrica 10 dias, esto dado las

condiciones de nuestra produccion.

Tabla 7.5

Ciclo de caja
Ciclo productivo 63
Cuentas por cobrar 90
Cuentas por pagar 90
Tiempo de almacenamiento 10
Ciclo de caja 73

Elaboracidn propia.

Los gastos del primer afio ascienden al monto de S/ 1,625,142. Conociendo los

anteriores datos, el capital de trabajo sera S/ 325,028.

7.2 Costos de produccion.

7.2.1 Costos de las materias primas.

A continuacién de mostrara los costos relacionados a cada unidad de botella:

Tabla 7.6

Costo unitario por botellas
DETALLE S/ /BOTELLA
PINA GOLDEN 2.83
ETIQUETA Y CAPUCHON 0.50
BOTELLAS 1.50
CORCHO 0.52
LEVADURAS 0.45
CLARIFICANTES 0.01
ESTABILIZADORES 0.02
COSTO MATERIA PRIMA 5.83

Elaboracidn propia.
A continuacion, se presenta el presupuesto del costo de materia primera directa

por cada afio del proyecto
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Tabla 7.7

Costo de materia primera directa en S/

Materia prima directa 607,899 626,791 646,264 666,349 687,051 708,399 730,410

Elaboracién propia.

7.2.2 Costo de la mano de obra directa.

En el siguiente cuadro se muestra los operarios permanentes, estos tienen un sueldo de
930 soles, pero se les ha multiplicado por 1.45 dado que estos se encuentran en planilla.
Ademas, se encuentran los operarios temporales que se contratan por pocos dias al mes,
estos no se encuentran en planilla. Ademas, este costo de MOD es del ultimo afio de
produccién y al dividirse entre el nimero de botellas de este afio no da un costo unitario
de MOI por botellas de S/0.7.

Tabla 7.8
Mano de obra directa en S/

Operarios Permanentes 3 1,349 48,546
Operarios Temporales 16 270 51,782
TOTAL 100,328

Elaboracién propia.

A continuacién, se presenta el presupuesto del costo de mano de obra directa por

cada afio del proyecto

Tabla 7.9

Mano de obra directa en cada afio del proyecto en S/

Mano de obra directa 83,500 86,095 88,770 91,529 94,373 97,305 100,328

Elaboracidn propia.
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7.2.3 Costo indirecto de fabricacion (materiales indirectos, mano de obra indirecta

y costos generales de planta)

Para el consumo del agua estamos considerando el costo unitario por metro cubico de
S/4.92. Este monto estd dispuesto en el Anexo N° 3 de la Resolucién de Consejo
Directivo N° 022-2015-SUNASS-CD.

Tabla 7.10
Consumo de agua fabril

Limpieza pifias m3 26
Otros consumos de produccién m3 6
Limpieza maquinas m3 480
Consumo anual m3 512
Costo por agua S/ /m3 4.92
Costo anual S/ 2,519

Elaboracién propia.

A continuacion, se presenta el presupuesto del costo de consumo de agua fabril

por cada afio del proyecto

Tabla 7.11

Presupuesto de agua fabril en S/

Consumo de agua 2,519 2,519 2,519 2,519 2,519 2,519 2,519

Elaboracién propia.

A continuacion, se presenta el presupuesto del costo de consumo de energia
eléctrica fabril. Esta tiene 2 secciones, variable y fija. En el siguiente cuadro se vera el

gasto variable mensual el cual esta calculado con los datos del Gltimo afio de la demanda.
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Tabla 7.12

Costo de energia eléctrica fabril en S/

Elaboracién propia.

Cargo por energia 2,901
Cargo por distribucion 628
3,528

El siguiente cuadro presenta el consumo de energia eléctrica de manera anual y

también considera el costo fijo que le corresponde al area productiva.

Tabla 7.13

Consumo de energia eléctrica fabril en S/

Cargo variable 42,341 42,341 42,341 42,341 42,341 42,341 42,341
Cargo fijo 21.00 21.00 21.00 21.00 21.00 21.00 21.00
Total 42,362 42,362 42,362 42,362 42,362 42,362 42,362

Elaboracidn propia.

A continuacion, se presenta el presupuesto de la depreciacion fabril por cada afio

del proyecto
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Tabla 7.14

Depreciacion fabril en S/

Faja transportadora vibratoria y de lavado 16,260 10% 1,626 1,626 1,626 1,626 1,626 1,626 1,626
Faja de chevrones 10,000 10% 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000
Maquina trozadora 3,000 10% 300 300 300 300 300 300 300
Maquina extrusora 82,500 10% 8,250 8,250 8,250 8,250 8,250 8,250 8,250
Maquina filradora 12,272 10% 1,227 1,227 1,227 1,227 1,227 1,227 1,227
Torres de fermentacion 66,000 10% 6,600 6,600 6,600 6,600 6,600 6,600 6,600
Torres de reposo 132,000 10% 13,200 13,200 13,200 13,200 13,200 13,200 13,200
Magquina embotelladora 4,000 10% 400 400 400 400 400 400 400
Méquina etiquetadora 26,000 10% 2,600 2,600 2,600 2,600 2,600 2,600 2,600
Refrigerador 3,600 10% 360 360 360 360 360 360 360
Moto bomba 15,930 10% 1,593 1,593 1,593 1,593 1,593 1,593 1,593
Chiller 25,087 10% 2,509 2,509 2,509 2,509 2,509 2,509 2,509
Magquina lavadora de botellas 2,000 10% 200 200 200 200 200 200 200
Transportador de paletas 5,400 10% 540 540 540 540 540 540 540
Maquina cortadora manual 550 10% 55 55 55 55 55 55 55
Magquina tapadora 1,000 10% 100 100 100 100 100 100 100
Magquina decapador de aire caliente 200 10% 20 20 20 20 20 20 20
Balanza de precision 550 10% 55 55 55 55 55 55 55
Medidor de cloro y pH 980 10% 98 98 98 98 98 98 98
Brixometro 300 10% 30 30 30 30 30 30 30
Medidor de alcohol 250 10% 25 25 25 25 25 25 25
Estante para almacén de insumos 400 10% 40 40 40 40 40 40 40
Estante para area de calidad 400 10% 40 40 40 40 40 40 40
Escritorio para area de calidad 400 10% 40 40 40 40 40 40 40
Computadora 2,500 10% 250 250 250 250 250 250 250
Silla para area de calidad 100 10% 10 10 10 10 10 10 10
Mesa para area de calidad 300 10% 30 30 30 30 30 30 30
Minibar para area de calidad 400 10% 40 40 40 40 40 40 40
Paletas 2,470 10% 247 247 247 247 247 247 247
Carritos de transporte 680 10% 68 68 68 68 68 68 68
Tanque de agua de 1100L 530 10% 53 53 53 53 53 53 53
Total 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606

Elaboracion propia.

La MOI consta del jefe de operaciones, 1 supervisor de operaciones y 2
supervisores temporales. Estos altimos seran utilizados para las fechas picos de
produccion. En el sueldo se esta incluyendo un factor de 1.45 para considerar todos los
beneficios del trabajador. Este costo sera igual en todos los afios del proyecto.

Tabla 7.15

Mano de obra indirecta en S/

Jefe de operaciones 1 5,075 60,900
Supervisor de operaciones 1 2,900 34,800
Supervisor temporal 2 870 10,440
TOTAL 106,140

Elaboracidn propia.
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A continuacion, se muestra el presupuesto de la materia prima indirecta, la cual esta
compuesta por las cajas y los rollos de cinta de embalaje. El valor unitario de eso es de
S/0.1658

Tabla 7.16

Materia prima indirecta en S/

Mano de obra indirecta 106,140 106,140 106,140 106,140 106,140 106,140 106,140

Elaboracidn propia.

El siguiente cuadro muestra el alquiler fabril que le corresponde a la parte

administrativa. Este valor es el mismo todos los afios del proyecto.

Tabla 7.17

Costo de alquiler area de produccion en S/

Alquiler 668 25 12 47% 94,188

Elaboracidn propia.

El costo de transporte se determind de la siguiente manera; mensualmente en el
Gltimo afio se llevan, aproximadamente, 800 cajas, un camion puede llevar 220 cajas,
cada camidn tiene un costo de S/3000. Considerando esto, el costo unitario de botella es

de S/1.15. Teniendo esto en cuenta el presupuesto serd el siguiente:

Tabla 7.18

Costo de transporte en S/

Costo de transporte 120,118 123,850 127,698 131,667 135,758 139,976 144,325

Elaboracién propia.

7.3 Presupuesto operativo.
7.3.1 Presupuesto de ingreso por ventas.

Para este célculo se tendrd en cuenta el valor del producto y la cantidad de unidades

vendidas por afio en el proyecto. El precio unitario de venta no considera impuestos.
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Tabla 7.19

Proyeccion de las ventas

Ventas Botellas 104450 | 107,696 | 111,042 | 114493 | 118050 | 121,718 | 125500
Precio unitario |S/ / botella 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00
Ventas s/ 2,089,000 | 2,153,920 | 2,220,840 | 2,289,860 | 2,361,000 | 2,434,360 | 2,510,000
Elaboracidn propia.

7.3.2 Presupuesto operativo de costos.

A continuacion, el resumen de todos los costos.

Tabla 7.20

Resumen de costos operativos en S/

Materia prima directa 607,899 626,791 646,264 666,349 687,051 708,399 730,410
Mano de obra indirecta 106,140 106,140 106,140 106,140 106,140 106,140 106,140
Materia prima indirecta 17,318 17,856 18,411 18,983 19,573 20,181 20,807.90
Costo de transporte 120,118 123,850 127,698 131,667 135,758 139,976 144,325
Alquiler fabril 94,188 94,188 94,188 94,188 94,188 94,188 94,188
Consumo de agua 2,519 2,519 2,519 2,519 2,519 2,519 2,519
Consumo de energia electrica 42,362 42,362 42,362 42,362 42,362 42,362 42,362
Costo de mantenimiento 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000 36,000
Depreciacion fabril 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606
Total 1,151,650 1,177,407 1,203,959 1,231,343 1,259,569 1,288,675 1,318,686

Elaboracidn propia.

A continuacion, se presente el presupuesto de costo de ventas en el que se incluiran los

inventarios iniciales y finales. Hay que considerar que los inventarios se encuentran en

botellas.

Tabla 7.21

Presupuesto costo de ventas en S/

Costo Inv. Inicial : 23,398 23,398 23,398 23,398 23,398 23,398
Costo de produccion 1,045,349 1,065,065 1,085,388 1,106,348 1,127,953 1,150,232 1,173,203
Costo de Inv. Final 47,732 47,732 47,732 47,732 47,732 47,732 47,732
Costo venta 997,617 | 1,040,731 | 1,061,054 1,082,014 | 1,103,619 | 1,125,898 | 1,148,869

Elaboracidn propia.
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7.3.3 Presupuesto operativo de gastos.

En esta seccion veremos los gastos relacionados a la parte administrativa de la empresa.

Esto incluye los gastos de ventas, de oficina, agua, electricidad, gastos de equipos y

depreciacion no fabril.

El siguiente cuadro muestra los gastos de ventas. Este considera los gastos que se

realizaran en publicidad y promocion, y las comisiones de venta. Se esta considerando

que en el primer afio los gastos de publicidad y promocion seran mayores, dado la

necesidad de la empresa en introducir su producto al mercado. Ademas, este gasto sera

variable en relacién con las ventas.

Tabla 7.22
Gasto de ventas en S/

Gasto de publicidad y promocién 78,000 61,865 63,787 65,769 67,812 69,919 72,092
Sueldo variable por ventas 10,445 10,770 11,104 11,449 11,805 12,172 12,550
Total 88,445 72,634 74,891 77,218 79,617 82,091 84,642

Elaboracidn propia.

A continuacion, se muestra los sueldos administrativos, los cuales seran iguales en

todos los afios de la operacion de la empresa.

Tabla 7.23

Sueldos administrativos en S/

Cerente general 1 8,700 104,400
Jefes 2 5,075 121,800
Analista 1 3,625 43,500
Asistentes 1 2,610 31,320
Secretaria 1 1,740 20,880
Gasto total anual 321,900

Elaboracion propia.

En este cuadro se ve el cargo fijo y variable que tendra la parte administrativa de

la empresa.
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Tabla 7.24

Consumo de energia eléctrica no fabril en S/

Cargo variable 322.76 322.76 322.76 322.76 322.76 322.76 322.76
Cargo fijo 23.72 23.72 23.72 23.72 23.72 23.72 23.72
Total 346.48 346.48 346.48 346.48 346.48 346.48 346.48

Elaboracién propia.

En este cuadro se ve el consumo anual que tendra la parte administrativa de la

empresa. Este mismo costo se conservara todos los del proyecto.

Tabla 7.25

Consumo de agua no fabril

Consumo por persona al mes m3 1.57
N° de personas en planta 15.5
Consumo anual m3 292
Costo del agua S/ /m3 4.92
Costo anual S/ 1,437

Elaboracidn propia.

En el siguiente cuadro se mostrara las depreciaciones no fabriles.

Tabla 7.26
Depreciacion no fabril en S/

Impresoras multifuncionales 2,950 10% 295 295 295 295 295 295 295
Computadoras 35,000 10% 3,500 3,500 3,500 3,500 3,500 3,500 3,500
Refrigerador de comedor 1,300 10% 130 130 130 130 130 130 130
Microondas 350 10% 35 35 35 35 35 35 35
Escritorios 5,600 10% 560 560 560 560 560 560 560
Estantes de oficinas 1,200 10% 120 120 120 120 120 120 120
Sillas 2,400 10% 240 240 240 240 240 240 240
Sillones 1,800 10% 180 180 180 180 180 180 180
Mesa de comedor y juego de sillas 4,000 10% 400 400 400 400 400 400 400
Total 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460

Elaboracién propia.

En el siguiente cuadro se mostrara la amortizacion.
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Tabla 7.27

Amortizacion intangible en S/
Descripsion — Tiorte [ Dep | 2020] 2021] 2022[ 2023[ 2024] 2025] 2026

Softwares 2,000 | 14.29% 286 286 286 286 286 286 286
Licencias no presupuestadas 2,000 | 14.29% 286 286 286 286 286 286 286
Estudio de pre factibilidad 20,000 | 14.29%| 2,857 2,857 2,857 2,857 2,857 2,857 2,857
Gastos de gestidn para la constitucién de la empresa 1,800 | 14.29% 257 257 257 257 257 257 257
Alquiler previo al inicio de operacidn 8 meses 133,600 | 14.29%| 19,086 19,086 19,086 | 19,086| 19,086 | 19,086 | 19,086
Acondicionamiento 233,800 | 14.29%| 33400 33400| 33400 | 33400 33400| 33400 33400
Mesa 4,800 14.29% 686 686 686 686 686 686 686
Maquina cortadora manual 350 14.29% 50 50 50 50 50 50 50
Maquina tapadora 500 14.29% 71 71 71 71 71 71 71
Balanza de precisién 550 14.29% 79 79 79 79 79 79 79
Medidor de cloro y pH 980| 14.29% 140 140 140 140 140 140 140
Brixometro 300| 14.29% 43 43 43 43 43 43 43
Medidor de alcohol 250| 14.29% 36 36 36 36 36 36 36
Escritorios 3,600 14.29% 514 514 514 514 514 514 514
Estantes de oficinas 600 14.29% 86 86 86 86 86 86 86
Estante para almacén de insumos 200 14.29% 29 29 29 29 29 29 29
Estante para &rea de calidad 400 14.29% 57 57 57 57 57 57 57
Sillas 1,400| 14.29% 200 200 200 200 200 200 200
Sillones 1,600] 14.29% 229 229 229 229 229 229 229
Mesas de comedor 1,350] 14.29% 193 193 193 193 193 193 193
Paletas 4,864 14.29% 695 695 695 695 695 695 695
Carritos de transporte 340| 14.29% 49 49 49 49 49 49 49
Tanque de agua de 1100L 530| 14.29% 76 76 76 76 76 76 76

Total 59,402 [ 59,402 | 59,402 [ 59,402 | 59,402 [ 59,402 | 59,402

Elaboracién propia.

En esta seccidn se encuentran varios gastos relacionados a la seccion administrativa

(ue pasaran a tercerizarse.

Tabla 7.28

Otros gastos en S/
[Descripin  [mporte [%Dep.| 2020] 20| 2022] 2023] 2024] 2025] 2026

Estudio de pre factibilidad 20,000 | 14.29%| 2,857 [ 2,857 2,857 | 2,857 | 2,857 | 2,857 | 2,857
Softwares 2,000 | 14.29% 286 286 286 286 286 286 286
Licencias no presupuestadas 2,000 | 14.29% 286 286 286 286 286 286 286
Gastos de gestion para la constitucion de la empresa 1,800 | 14.29% 257 257 257 257 257 257 257
Estudio de pre factibilidad 20,000 | 14.29%| 2,857 | 2,857 | 2,857 | 2,857 | 2,857 | 2,857 | 2,857
Alquiler pre operativo 133,600 | 14.29%| 19,086 | 19,086 | 19,086 | 19,086 | 19,086 | 19,086 | 19,086
Acondicionamiento pre operativo 233,800 | 14.29%| 33,400 | 33,400 | 33,400 | 33,400 | 33,400 | 33,400 | 33,400
Total 59,029 | 59,029 | 59,029 | 59,029 | 59,029 | 59,029 | 59,029

Elaboracién propia.

El siguiente cuadro muestra el alquiler no fabril que le corresponde a la parte

administrativa. Este valor es el mismo todos los afios del proyecto.

120



Tabla 7.29

Alquiler no fabril en S/

Alquiler

12

53%

106,212

Elaboracidn propia.

El cuadro que sigues es el de los servicios. Este se refiera a los costos de telefonia

e internet. Este valor es el mismo todos los afios del proyecto.

Tabla 7.30

Gasto servicios telefonicos en S/

Internet y telefono fijo 400 12 4,800
Costo por 4 lines de telefono 280 12 3,360
Costo por 4 telefonos 2,800 1 2,800
Total 10,960

Elaboracién propia.

A continuacion, se muestra el resumen de todos los gastos administrativos. En estos

gastos se estan incluyendo los servicios, que vienen a ser las lineas de teléfono e internet.

Ademas, se tiene contingencias del 5% sobres los gastos que no son depreciacion ni

amortizaciones.

Tabla 7.31

Resumen de gastos administrativos en S/

Sueldos administrativos 321,900 321,900 321,900 321,900 321,900 321,900 321,900
Gasto de ventas 88,445 72,634 74,891 77,218 79,617 82,091 84,642
Otros gastos 126,400 126,400 126,400 126,400 126,400 126,400 126,400
Consumo de agua 1,437 1,437 1,437 1,437 1,437 1,437 1,437
Consumo de energia electrica 346 346 346 346 346 346 346
Alquiler no fabril 106,212 106,212 106,212 106,212 106,212 106,212 106,212
Servicios 10,960 10,960 10,960 10,960 10,960 10,960 10,960
Contingencias 32,785 31,994 32,107 32,224 32,344 32,467 32,595
Depreciacion no fabril 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460
Amortizacion 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171
Total 750,117 733,515 735,885 738,329 740,848 743,445 746,123

Elaboracidn propia.
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7.4 Presupuestos financieros
7.4.1 Presupuesto de servicio de deuda.

Se tiene la inversion total de S/ 1,247,097. De la inversion total el 40% sera asumido por
el banco a una tasa de 13%. Si bien la tasa del banco podria considerarse baja, esta dentro
del rango de las tasas a empresas con este nivel de venta, ademas, se valido esta
informacion con funcionarios de riesgos del banco BanBif.

Del siguiente cuadro es importante mencionar que tendremos una gracia total de 8 meses.

Tabla 7.32

Presupuesto de servicio de deuda en S/

Saldo deuda 498,839 541,185 489,172 430,396 363,980 288,929 204,122 108,290
Amortizacion 52,014 58,776 66,416 75,050 84,807 95,832 108,290
Interés 42,346 70,354 63,592 55,951 47,317 37,561 26,536 14,078
Cuota 0] 122,368 122,368 122,368 122,368 122,368 122,368 122,368

Elaboracién propia.

7.4.2 Presupuesto de estado resultados.

Del estado de resultados es importante observar que al final del periodo 7 se tiene un item
Ilamada VL (-). Este representa el costo del valor en libros de los muebles tangibles que
se venderan. Ademas, de acuerdo con el Decreto Legislativo 892 las empresas con menos
de 20 trabajadores no requieren repartir utilidades. Este es el caso de nuestro proyecto,

ya que solo cuenta con 11 trabajadores contratados de manera permanente.
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Tabla 7.33

Estado de resultados en S/

Descripcion 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Botellas vendidas 104450 | 107,696 | 111,042 | 114493 | 118050 | 121,718 | 125500
(+) Ventas netas 2,089,000 | 2,153,920 [ 2,220,840 | 2,289,860 | 2,361,000 | 2,434,360 | 2,510,000
(-) Costo venta 1,103,918 | 1,153,073 | 1,179,625 | 1,207,009 | 1,235,235 | 1,264,341 | 1,294,352
U. Bruta 985,082 | 1,000,847 | 1,041,215 | 1,082,851 | 1,125,765 | 1,170,019 | 1,215,648
(-) Gasto de personal 321,000 | 321,900 [ 321,000 321,900 [ 321,000 | 321,900 [ 321,900
(-) Gasto de ventas 88,445 72,634 74,801 77,218 79,617 82,091 84,642
(-) Gastos generales 278140 | 277,350 | 277463 | 277579 277699 | 277823 | 277,950
(-) Depreciacion 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460
(-) Amortizacion 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171
U. Operativa 234,966 | 267,331 | 305,331 | 344522 | 384918 | 426574 469524
(-) Gasto financiero 70,354 63,592 55,951 47,317 37,561 26,536 14,078
U.A IR. 164,612 | 203,739 | 249,379 | 297,205 | 347,357 | 400,038 | 455,447
() IR 29.5% 48,560 60,103 73,567 87,675 | 102470 | 118011 | 134,357
U. Neta 116,051 | 143,636 | 175812 | 209,529 | 244,887 | 282,027 | 321,090
(-) Reserva Legal 11,605 14,364 17,581 20,953 24,489 28,203 32,109
U. Disponible 104,446 | 129,272 | 158231 | 188,576 | 220,398 | 253,824 | 288981
Elaboracion propia.

En la siguiente tabla se muestra el flujo de caja del primer afio.
Tabla 7.34
Flujo de caja primer afio en S/
| 2020 |ENERO |FEBRERO |MARZO |ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE |OCTUBRE |NOVIEMBRE| DICIEMBRE|
|Caja Inicial 359,706 302,510 297,538 292,567 311,421 330,274 349,128 367,981 386,835 405,689 424,542 443,396 |
Credito 30 dias (+) 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225 52,225
Credito 90 dias (+) - 121,858 121,858 121,858 121,858 121,858 121,858 121,858 121,858 121,858
|Ingresos (+) 52,225 52,225 174,083 174,083 174,083 174,083 174,083 174,083 174,083 174,083 174,083 |
Costos Materiales (-) 18,399 18,399 18,399 91,993 91,993 91,993 91,993 91,993 91,993 91,993 91,993 91,993
Gastos Generales (-) 6,110 6,110 6,110 30,549 30,549 30,549 30,549 30,549 30,549 30,549 30,549 30,549
Gastos Personal (-) 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825 26,825
Gastos Financieros (-) 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863 5,863
|Egresos (-) 57,196 57,196 57,196 155,230 155,230 155,230 155,230 155,230 155,230 155,230 155,230 155,230
Balance Operativo 57,196 - 4,971 - 4,971 18,854 18,854 18,854 18,854 18,854 18,854 18,854 18,854 18,854
|Cierre de Caja 302,510 297,538 292,567 311,421 330,274 349,128 367,981 386,835 405,689 424,542 443,396 462,249

Elaboracion propia.

7.4.3 Presupuesto de estado de situacién financiera (apertura).

A continuacion, el estado de situacion financiaria a la apertura de las operaciones de la
empresa.
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Tabla 7.35

Estado de situacion financiera (apertura) en S/

Activo Corriente 359,706 |Pasivo Corriente 0
Efectivo Y Equivalentes 359,706 |Cuentas Por Pagar Proveedores 0
Cuentas Por Cobrar 0 0
Inventarios 0
Activo No Corriente 887,392 |Pasivo No Corriente 498,839
Activo Fijo Tangible 494,192 |Cuentas Por Pagar Financiera 498,839
Activo Fijo Intangible 393,200
Patrimonio 748,258
Capital 748,258
Utilidad Acumulada 0
Actiwo Total | 1,247,097]Pasiw Y Patrimonio Total 1,247,097

Elaboracion propia.

7.4.4  Flujo de fondos netos.

7.4.4.1 Flujo de fondos econémicos.

En el cuadro que sigue se muestra el flujo econdémico. En este es importante revisar el

item de garantia. Este se pag0 en la inversion, pero se recupera al final de los ejercicios.

Tabla 7.36

Flujo econémico en S/

Descripcion 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025 2026
Utilidad Neta 116,051 143,636 175,812 209,529 244,887 282,027 321,090
(+) Depreciacidn fabril 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606
(+) Depreciacién no fabril 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460
(+) Amortizacién intangibles 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171
(+) Gasto financiero *(1-29.5%) 49,600 44,833 39,446 33,359 26,480 18,708 9,925
(+) Recuperacién VL 124,758
(+) Recuperacion CT 359,706
(-) Inversién 1,247,097

Flujo econémico -1,247,097| 268,888 | 291,706 | 318,495 | 346,125 | 374,604 | 403,972 | 918,715

Elaboracion propia.

7.4.4.2 Flujo de fondos financieros.

A continuacion, se tiene el flujo de fondos econdmicos. Al igual que el anterior, se puede

encontrar el item de recuperaciones de garantia.
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Tabla 7.37

Flujo financiero en S/

Utilidad Neta 116,051 143,636 175,812 209,529 244,887 282,027 321,090
(+) Depreciacion fabril 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606 41,606
(+) Depreciacién no fabril 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460 5,460
(+) Amortizacidn intangibles 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171 56,171
(-) Amortizacion deuda 52,014 58,776 66,416 75,050 84,807 95,832 108,290
(+) Recuperacion VL 124,758
(+) Recuperacion CT 359,706
(+) Deuda 498,839

(=) Inversién 887,392

Flujo finanaciero - 388,553 167,275 188,098 212,633 237,716 263,317 289,432 800,500

Elaboracidn propia.

7.5 Evaluacién econémicay financiera.

7.5.1 Evaluacion econdmica: VAN, TIR, B/C, PR.

A continuacién, se ve las evaluaciones hecha a nuestros flujos econdémicos. Los

resultados son positivos pero su periodo de recupero es aparentemente un poco mas largo.

Ademas, el 60 % de nuestra inversion sera aportado por los accionistas, considerando la

metodologia CAPM para hallar el COK, tendriamos los siguientes factores: Tasa libre de

riesgos 4.19% (Bloomberg, 2019) mas la multiplicacion del beta apalancado 1.51 y el
retorno esperado 8.77% (Bloomberg, 2019), obtenemos un COK de 17.47%. Estos

factores se obtuvieron de la base de Bloomberg con orientacion de los practicantes del

laboratorio de mercado de capitales de la Universidad de Lima, para obtener el beta

apalancado se empleo la siguiente formula:

Figura7.1

Formula del apalancamiento de la beta

= ﬁ,[H{I—r)[ij H

Elaboracién propia.

Donde la beta u es de 1.03 obtenido de Betas Damodaran.
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Tabla 7.38

Evaluacién econdémica

COK 17.47%
VAN 190,300
TIR 22%
B/C 115
Periodo recupero 6 afios 4 meses

Elaboracién propia.

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

Igualmente, por este lado tenemos los resultados de la evaluacion financiera que también

son positivos.

Tabla 7.39

Evaluacién financiera

COK 17.47%
VAN 633,380
TIR 52.83%
B/C 2.63
Periodo de recupero 2 afios y 10 meses

Elaboracion propia.

7.5.3 Analisis de ratios (liquidez, solvencia, rentabilidad) e indicadores econémicos

y financieros del proyecto.

Para nuestro proyecto manejaremos los ratios que se muestran a continuacién

Tabla 7.40

Andlisis de ratios

EBITDA 296,597 328,963 366,962 406,154 446,549 488,205 531,156
Razon cobertura interes 3.34 4.20 5.46 7.28 10.25 16.08 33.35
Rentabilidad EBITDA 14.20% 15.27% 16.52% 17.74% 18.91% 20.05% 21.16%
Margen bruto 47.16% 46.47% 46.88% 47.29% 47.68% 48.06% 48.43%
Margen neto 5.56% 6.67% 7.92% 9.15% 10.37% 11.59% 12.79%

Elaboracidn propia.
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7.5.4 Analisis de sensibilidad del proyecto.

A continuacion, tenemos los escenarios posibles para nuestro proyecto. Esta informacion
nos ayudara a saber que puede acontecer y estar preparados. Los escenarios para tomar
en cuenta son +/- 25% de ventas y +/- 15% de precio de venta.

75.4.1 Aumento de las ventas + 25%

Tabla 7.41

Evaluaciéon econdmica cuando las ventas suben

COK 17.47%
VAN (S8/) 873,968
TIR 36%
B/C 1.70
Periodo recupero 3 afios 11 meses

Elaboracién propia.

Tabla 7.42

Evaluacion financiera cuando las ventas suben

COK 17.47%
VAN (§8/) 1,317,047
TIR 92.08%
B/C 4.39
Periodo recupero 1 afio 5 meses

Elaboracidn propia.

Cuando las ventas aumentan en un 25% el TIR y COK aumentan sustancialmente para la

evaluacion econémica y financiera.

7.5.4.2 Reduccion de las ventas - 25%
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Tabla 7.43

Evaluacion econémica cuando las ventas bajan

COK 17.47%
VAN (S/) -493,367
TIR 6%
B/C 0.60
. No se recupera durante
Periodo recupero
el proyecto

Elaboracién propia.

Tabla 7.44

Evaluacion financiera cuando las ventas bajan

COK 17.47%
VAN (S/) -50,287
TIR 14.71%
B/C 0.87

No se recupera

Periodo recupero
durante el proyecto

Elaboracidn propia.

En los indicadores se ve que la reduccion de las ventas en 25% afecta de manera
considerable la evaluacion econdémica, hace que el VAN sea negativo, que el periodo de
recupero serd mayor al tiempo del proyecto y el TIR apenas sea mayor que el COK. Para

la parte financiera atn estamos con los indicadores bastante positivos.

7.5.4.3 Reduccidn del precio - 15%

Tabla 7.45

Evaluacion econdémica cuando el precio baja

COK 17.47%

VAN (S/) -730,461

TIR 0%

B/C 0.41

Periodo recupero No se recupera durante
el proyecto

Elaboracién propia.
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Tabla 7.46

Evaluacion financiera cuando el precio baja

Descripcion  [valor |
COK 17.47%
VAN (S/) 1,111,061
TIR 41%
B/C 1.89
Periodo recupero 3 afios y 4 meses

Elaboracidn propia.

La reduccidn de precios ha dafiado considerablemente los indicadores, esto se debe a que
se esta considerando que la demanda no se mueve a pesar de la reduccion del precio dado
que adn se encuentra en un rango de precios premium. Lo mas resaltante es que no se

logra recuperar dentro del plazo del proyecto en la evaluacién financiera.

7.5.4.4 Aumento del precio + 15%

Tabla 7.47
Evaluacién econémica cuando el precio sube
COK 17.47%
VAN (S/) 1,111,061
TIR 41%
BIC 1.89
Periodo recupero 3 afios y 4 meses

Elaboracidn propia.

Tabla 7.48
Evaluacion financiera cuando el precio sube
COK 17.47%
VAN (S/) 1,554,141
TIR 106.90%
B/C 5.00
Periodo de recupero 1 afio y 2 meses

Elaboracidn propia.

Un aumento del precio del 15% considerando que la demanda se mantiene, es tan positiva
como un aumento de 25% en las ventas. Tenemos una mejora significativa en todos los

indicadores.
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CAPITULO VIII: EVALUCION SOCIAL DEL PROYECTO

8.1 Indicadores sociales.

El presente proyecto tiene como principal zona de impacto el distrito de Lurin ubicado al
sur de Lima, ya que nuestra planta de ubicara en este lugar, pero ademas también se vera
beneficiada la region de Junin en especial las provincias de Satipo y Chanchamayo ya
que de aqui proviene nuestra principal materia prima que es la pifia Golden.

La puesta en marcha del proyecto genera beneficios no solo para los accionistas,
sino también a los que conforman la cadena de abastecimiento, puntos de venta y el estado
al recaudar impuestos por la operacion de la empresa mediante 3 modalidades de
impuesto a la renta, impuesto selectivo al consumo e IGV.

Para nuestro proyecto determinaremos los siguientes indicadores sociales: El
primer indicador que calcularemos es el valor agregado del proyecto, esto resulta de la
diferencia de los ingresos menos costos de ventas traidos a al valor actual, ademas
utilizaremos el CPPC calculado de 14.15% para traer a valor actual los flujos, como se

puede ver en la tabla 8.1.

El CPPC se calculé multiplicando las fuentes de capital por el porcentaje del costo

del dinero, ademas al préstamo se le multiplica por (1-IR).

Tabla 8.1

Composicion de inversién del proyecto
Rubro % Participacion | Costo dinero
Préstamo 40% 13.00%
Accionistas 60% 17.47%

Elaboracion propia.

Con esto obtenemos un WACC de 14.15%.
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Tabla 8.2

Valor agregado del proyecto en S/

2026

ANOS

2020

2021

2022

2023

2024

2025

INGRESOS POR VENTAS 2,089,000 2,153,920 2,220,840 2,289,860 2,361,000 2,434,360 2,510,000
COSTO DE VENTAS 1,103,918 1,153,073 1,179,625 1,207,009 1,235,235 1,264,341 1,294,352
VALOR AGREGADO 985,082 1,000,847 1,041,215 1,082,851 1,125,765 1,170,019 1,215,648
VALOR ACTUAL 862,987 768,123 700,061 637,816 580,907 528,912 481,426
VALOR ACTUAL ACUMULADO 862,987 1,631,110 2,331,171 2,968,987 3,549,893 4,078,805 4,560,231

Elaboracion propia.

Con esto se pudo determinar que el valor agregado acumulado del proyecto es S/.

4,560,231 para todas las unidades vendidas en ese periodo.

El segundo indicador que calcularemos sera el de densidad de capital, que se haya

dividendo el activo fijo neto entre el personal empleado.
Como se puede observar en la tabla 8.3 la densidad del capital es S/ 80, 672 por

persona.

Tabla 8.3
Densidad de capital

Activos fijos
tangibles e 887,392
intangibles

trabajadores

permanentes 11

Densidad de

capital 80,672 S/ por persona

Elaboracion propia.

El tercer indicador que calcular es el de intensidad de capital, el cual se haya

dividendo los activos totales entre el valor agregado de un determinado periodo.
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Tabla 8.4

Intensidad de capital del primer afio del proyecto en S/

Inversion

Total 1,247,097
Valor

Agregado 4,560,231
Intensidad

de capital 0.27

Elaboracion propia.

Por ltimo, calcularemos la Relacion producto — capital, el detalle se puede ver

en la tabla 8.5.

Tabla 8.5

Relacion producto — capital en S/
Valor Agregado 4,560,231
Inversion Total 1,247,097

Relacion Prod -
capital
Elaboracion propia.

3.66

En el siguiente sub capitulo se interpretaran los resultados obtenidos para cada
indicador.

8.2 Interpretacion de indicadores sociales.

Respecto a los resultados obtenidos en el punto 8.1 procederemos a interpretarlos.

El valor agregado es de S/. 4,560,231 que es el aporte que se genera sobre las
materias primas e insumos en su proceso de transformacion, ademas lo utilizamos para
calcular otros indicadores sociales.

La densidad de capital resultd S/80, 672 por persona, lo cual significa que por
cada trabajador existe un equivalente a ese monto en activos fijos, lo cual nos indica la

inversion aproximada para generar un puesto de trabajo en nuestro proyecto.
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En cuanto a la intensidad de capital nos indica que por 0.27 soles de inversion
podemos generar 1 sol de ingresos, el cual es aceptable ya que se genere
aproximadamente 4 veces mas valor del que se invierte.

Por ultimo, con la relacién capital — producto que resulté 3.66 podemos ver que

el valor agregado del proyecto es mucho mayor a la inversion.
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CONCLUSIONES

Con relacion al primer capitulo podemos concluir que el proyecto enriquece las
oportunidades de generar valor agregado a las materias primas de gran calidad como
lo es la pifia Golden, ademés de tener buenas fuentes de informacion para elaborar un
proyecto bien sustentado.

Respecto al segundo capitulo se concluye también que el mercado peruano tendra la
suficiente aceptacion para el producto en estudio.

El precio de S/. 42.00 por botella, podria aumentar sin afectar la demanda ya que es
un producto de alta calidad por la materia prima utilizada, esto generaria una
mejoraria en los margenes e indicadores financieros.

Respecto al tercer capitulo se concluye que la ubicacién que beneficia mas al proyecto
es Lima dado que estd mas cerca de las materias primas como envases, cajas, corchos
y levaduras, asi como el costo mas bajo por fletes al hacia el mercado objetivo.
Respecto al cuarto capitulo se determino que el tamafio limitante es el de mercado ya
que las tecnologias implementadas en el proceso productivo, asi como la materia
prima no son limitantes.

En relacion con el quinto capitulo se disefid un proceso que sea lo mas continuo
posible, y el uso medido de mano de obra operaria, para asi optimizar los costos de
produccion.

Respecto al sexto capitulo se traté de reducir lo mas posible las areas administrativas,
para no incurrir en gastos fijos de personal elevados.

Con relacion al séptimo capitulo se puede observar que los resultados econémicos y
financieros fueron bastante aceptables con el cual se puede asumir que el proyecto es
factible.

Por altimo, respecto al octavo capitulo el valor agregado que se obtuvo fue bastante
bueno, asi como los indicadores, lo cual indica que la realizacion de este proyecto

puede traer beneficios para las diferentes partes interesadas.

134



RECOMENDACIONES

Se recomienda hacer una investigacion de mercado mas profunda para determinar
si el producto final tendria aceptacion con un valor superior a los 50 soles por
botella.

Se recomienda también realizar el analisis econdmico y financiero para la
comercializacion del producto en provincias.

Se recomienda tercerizar el almacenamiento para un uso mas eficiente de los
espacios y del manejo de inventarios, y asi reducir nuestros costos por
almacenamiento.

También se sugiere que la planta produzca otras presentaciones de productos
alcohdlicos a base de la pifia como versiones de fermentado alcohodlico seco,
espumante y también se podria agregar un destilador al area productiva para
elaborar productos con mayor graduacion alcohdlica para asi aumentar la
rentabilidad del negocio.

Por altimo, se recomienda buscar nuevos canales de venta o reforzar la venta a
minoristas para no depender de los grandes retails y las condiciones de pago que
perjudican el ciclo de efectivo del negocio, haciendo que el capital de trabajo sea

alto.
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Anexo 1: Contenido del cuestionario realizado

Encuesta sobre bebida alcohodlica
fermentada a base de Pina Golden

Estimado encuestado, a continuacion se le formularan 13 preguntas sobre la aceptacion de
nuestre producto que tiene caracteristicas y apariencia similar al vino blanco semi-seco, por el
color amarillo traslucido y dulzor natural.

Por favor, contestar todas |las preguntas con la mayor sinceridad posible, gracias.

*Obligatorio

1. ¢En que distrito vive? *

O Zona 1 (Puente piedra, carabayllo y comas)

O Zona 2 (Independecia, Los Olivos, San Martin de Porras)

Zona 3 (San Juan de Lurigancho)

Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefa, La Victoria)

Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El Agustino)
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel)
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina)

Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores)
Zona 9 (Villa El Salvador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, Pachacamac)

Zona 10 (Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la Legua,
Ventanilla y Mi Peru)

O O O O O O O O O

Otros
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2. ¢Nivel educativo alcanzado hasta el momento?

(O Secundaria completa
O Estudios Técnicos completos
O Estudios Universitarios completos

O Maestria o Doctorado completo

3. /Cuenta actualmente con servicio doméstico?

(O si,de 4a6 dias ala semana
O Si, de 1 hasta 3 dias a la semana
(O Si, de 1 hasta 3 veces al mes

(O No cuento con este servicio

4. ;A que tipo de seguro de salud esta afiliado ?

(O EsSalud

(O Seguro Privado

(O Seguro FFAA - PNP

(O Seguro Integral de Salud (SIS)
(O No afiliado

(O Otros Seguros de Salud
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5. iCual es su grupo de edad? *
O 1829
O 30-49

(O 50amas

6. .Cual es su sexo? *

(O Hombre

O Mujer

7. ;Consume o ha consumido bebidas alcoholicas? *
O si
O No

8. Generalmente, ;en que ocasiones consume bebidas
alcohdlicas como el vino? *

(O Reuniones (familiares y/o amigos)

(O Con comidas (en casa y/o restaurantes)

(O Fiestas
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;Habitualmente donde suele comprar bebidas alcohdlicas ? *

Supermercados

Restaurantes
Tiendas

9.
@
(O Licorerias
@
@

(O Bar/Discotecas

10. Generalmente, ;Cuantas botellas de 750 ml de vino compra
en un ano? *

O 13

O 46

(O 7amas

11. Si en algun comercio encuentra una bebida alcohdlica

fermentada hecha a base de piia golden y al precio que espera,
¢la consumiria? *

O si
O No

12. iCuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de
nuestro producto hecho a base de pina golden de 750 ml? *

(O Hasta 29 soles

(O Entre 30 - 50 soles

(O De 51 soles a mas

13. En una escala del 1 al 10, siendo 1 como muy improbable y

10 con mucha seguridad, con que seguridad usted estaria
dispuesto a comprar nuestro producto? *

1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10

O O O O O O 0o o o O
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1. ¢En que distrito vive?

2. ;Nivel educativo alcanzado hasta el momento?

Anexo 2: Resultados de encuesta

.
. 4

@ Zona 1 (Puente piedra, carabaylio y...
@ Zona 2 (Independecia, Los Olivos,..

@ Zona 3 (San Juan de Lurigancho)

@ Zona 4 (Cercado, Rimac, Brefia, La.
@ Zona 5 (Ate, Chaclacayo, Luriganch...
@ Zona 6 (Jesls Maria, Lince, Pueblo. .
@ Zona 7 (Miraflores. San Isidro, San..
@ Zona 8 (Surguillo, Barranco, Chorill...

1"2vY

D

@ Secundaria completa

@ Estudios Técnicos completos

@ Estudios Universitarios completos
@ Maestria o Doctorado completo

3. ;Cuenta actualmente con servicio doméstico?

4. ;A que tipo de seguro de salud esta afiliado ?

@ Si de daddiasalasemana

@ 5i, de 1 hasta 3 dias a la semana
@ Si, de 1 hasta 3 veces al mes

@ No cuento con este servicio

0

@ EsSalud

@ Seguro Privado

@ Seguro FFAA - PNP

@ Seguro Integral de Salud (SI1S)
@ No afiliado

@ Otros Seguros de Salud
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5. ¢Cual es su grupo de edad?

@ 2536
® 3748
® 4360

|

6. ;Cual es su sexo? (|

@ Hombre
® Wujer

7. ;Consume o ha consumido bebidas alcohdlicas?

@ si
®No

8. Generalmente, ;en que ocasiones consume bebidas alcohdlicas 0
como el vino?

@ Reuniones (familiares yfo amigos)

@ Con comidas (en casa yio
restaurantes)

@ Fiestas

9. jHabitualmente donde suele comprar bebidas alcohdlicas ?

@ Supermercados
@ Licorerias

@ Restaurantes
@ Tiendas

@ BarDiscotecas
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10. Generalmente, ; Cuantas botellas de 750 ml de vino compra en un
afo?

12. ;Cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de nuestro
producto hecho a base de pina golden de 750 ml?

@ Hasta 29 soles
@ Entre 30 - 50 soles
@ De 51s0les amés
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Anexo 3: Estructura de costo de agua — SEDAPAL

ESTRUCTURA TARIFARIA APROBADA MEDIANTE
RESOLUCION DE CONSEJO DIRECTIVO N° 022-2015-SUNASS-CD

Por los Servicios de Agua Potable y Alcantarillado

1. CARGO FI1JO (5/./ Mes) 4,886
2. CARGO POR VOLUMEN
RANGOS DE . 3
CLASE CONSUMOS Tarifa (S/. [ m)
CATEGORIA
m3,|’mv.=_-5 Agua Potable Alcantarillado ™
RESIDENCIAL
Social 0 a mas 1,116 0,504
Domeéstico
0-10 1,116 0,504
10 -25 1,295 0,586
25-50 2,865 1,293
50 a mas 4,858 2,193
NO RESIDENCIAL
Comercial 0 a 1000 4,858 2,193
1000 a mas 5,212 2,352
Industrial 0 a 1000 4,858 2,193
1000 a mas 5,212 2,352
Estatal 0 a mas 3,195 1,396

Fuente: http://www.sedapal.com.pe/c/document_library/get_file?uuid=e52230b3-8b48-
4f56-8af4-10e7fch849e8&groupld=29544
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Anexo 4: Cotizacion de Maquinarias

Equipo de frio Chiller CRM - 051

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Los CRM /£ CRT son unidades de refrigeracidn que
estan equipados con uno o dos comprasoras

que utilizan HFC gas R407c. Los evaporadores

¥ condensadores tienen una superficie de
intercambiador de gran tamano. Los ventiladores
axiales estan protegidos por rejillas. Toda la
carcasa, incluyendo la base, estan hechos de

AlSI 204 en acero inoxidable. Bl tanque de
almacenamiento para agua fria esta aislado para
evitar pérdidas de calor .El dcircuito de refrigeracion
induye una valvula de expansion con ecualizador
externo, filtro de sacado, indicador de flujoy &l
recipiente receptor. Las unidades de CRT, estan
montadas sobre patines con ruedas, estan
equipados con tubos de intercambio de calor. La
caja de control eléctrico es de ferro galvanizado
que incluye control remoto pantalla LED vy
termostato.

IV. RECOMENDACIONES

Regulaciones

Temperatura de enfriado

Velocidad de flujo del producto dentro del tanel
Mantenimiento:

Mivel de Hquido de refrigeracitn

Revisidn por fugas

Verificar aislamiento de parades

Revisar comprasores

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Empresa que CORK PERL
comerclaliza

Costo aproXimado de | 5/, 57,246.00 (Incluye
la maquina 1GV)

Garantlia Tafo

Calle Tumi 175 Urb. 5an
Juan Bautista Chorrillos

Direcclén tienda

Teléfonos. (14440551
Fam 7183332

Marca MARCHISIO 94505%8477
Modelo CRM - 051 Direcclén electrdonica | Ventas 1@corkperu.com
Potencla Motor eléctrico de 6.7 info@corkperni.oom

KW (9 HF)
Productividad 5,200
{litros [ hora)
Voltaje (Voltios) 380 — 440
Suministro Trifasico
Vida «til (Horas) 15,000
Peso (Kg.) MSE
Para su Instalaclén Interruptor Termo
requlere magnético de 30

amperios

l1l. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo deelectricidad | 0.0013 KW* h/litro
Sf.hora tarifa ETSE 5/(0.40/kwh)
Repuestos que utiliza | Liquido de refrigeracion,
la midcuina tinel, fugas, paredes,
Insumos parala compresores, etc,
mdquina Liquido para
refrigeracion
Mano de obra Requiere de una
necesarla PEersona para ser

operado
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Seleccionadora de faja BSV — 10 IX

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Equipo indicado para transporte v seleccidn de
diversos productos. Para después conectar a la
siguiente maquina dentro de la linea productiva.
Viene para ensamblar en varios cuerpos para
alcanzar mas altura. Amplia tolva de recepcidn
de productos. Sistema de giro por rodillos. Faja
de transporte sanitaria. Laterales y tolva en acero
inoxidable AlSI 304,

Il. DATOS TECNICOS

IV. RECOMENDACIONES

Regulaciones

Velocidad de avance delafaja

Cantidad de producto descargado en la faja
Mantenimiento:

Verificar cojinetes de rodillos

Revisidn de tensidn de faja

Verificar nivelacidn lateral ¥ longitudinal

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

lll. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo deelectricidad | 1.375 KW* h/TM de uva
5/.Jhora seleccionada

tarifa ETSE 5/(0.40/kwh)
Repuestosque utiliza | Fajas, rodillos, etc.
la mdcuina
Insumos para la 1/8 litro de grasa
mdquina

Requiere de dos
Mano de obra personas por cada
necesarla metro lineal de faja,

para seleccionar el

producto

Empresa que YVULCANO TECNOLOGIA

Marca VIULCAMO comerclaliza APLICADA EIRL
Madelo BSYV - 101X Costo aproximado de | 5/ 24,900.00 (Incluye
Potencla Motor eléctrico de 1.1 la maquina IGV).

KW (1.5 HP) Garantia T aro
Productividad (TM/ | 02 Direccldn tlenda Av. Brigida 5ilva de
hora) Cchoa 384 5an Miguel
Voltaje (Voltlos) 220 - 380 - 440 Lima
Suministro Monofasico o trifisico Teléfonos. (1)5661001
Vida atll (Horas) 10,000 Direccldn electrdnica | infor@vulcanotec.com
Peso (Kg.) 240
Para su Instalaclén Interruptor Termo
requlere maagnético de 30

amperios
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Tanque con chaqueta para 7,000 litros

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Tanques o cubas para almacenamiento con
recubrimiento o enchaquetado sin patas con
inclinacidn, en acero inoxidable.

Il. DATOS TECNICOS

Marca MAJORO

Modelo Sin modelo

Potencla Mo requiere motor, es
accionada manualmente

Productividad 7.000

(litros)

Voltaje (Voltlos) -

Suministro -

Vida atll (Horas) 20,000

11l. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo deelectricidad | 0.7 KW* hv/TM

S/./hora Mingunao

Repuestos que utlliza | Compuertas y valvulas,
la maquina et

Mano deobra Mo requiere personal
necesaria

IV. RECOMENDACIONES

Regulaciones

Mo presenta regulaciones

Mantenimiento:

Limpieza de la cuba 1 vez al afo como minimo

Werificacion cierre adecuado de compuertas ¥
valvulas

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Empresa que VITWVIMNNVOLA MAJORD

comerclallza SAC

Costo aproximado 5/, 37 BB6.00 (Induye

de la maquina 1Y)

Garantia

Direccldn tlenda Mz D Lote 2 5ta.
Cruz de Asls Km 97.5
Panmamericana Sur Lima

Teléfonos Q80173880 /08173882
#392126

Direccidn avitivinivolamajoro.

electrénica Com
lucy@witivinivolamajoro.
com

151



Transportador de Chevrones

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Maquina para transporte de uva. Tolva de
almacenamiento de 80 kilos. Banda sanitaria
de 80 centimetros de ancho. Sistema de fuerza
de movimiento a través de un moto reductor.
Estructura lateral con una altura de 5 om que
evita la calda del producto durante el traslado.
Tensador de banda ubicada en la parte
superior. Compuertas inferiores que permite

la eliminacidn de pepas. Canal de salida de
producto con regulacién de nivel. Elevador con

IV. RECOMENDACIONES

Regulaciones

Mantenimiento:

Velocidad de avance de la faja
Cantidad de producto transportado en la faja

Verificar estado de los tornillos
Revisidn de tensidn de fajas
Verificar nivelacidn lateral y longitudinal

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Costode electriddad | 5.33 kKW* h/TM de uva
Sl.hora transportada

tarifa BTSE 5/(0.40/kwh)
Repuestos que utlliiza | Tornillo, faja, etc.
la maquina
Insumos parala 14 litro de grasa
maquina
Mano deobra Mo requiere personal
necesarla constante para ser

operada

sistema de regulacidén de dngulo de inclinacién Empresa que MEGAVIM DEL PERU EIRL
de trabajo. Transmision de movimiento por polea comerclaliza
y fajas. Porta motor incorporado. Estructura Costo aproximado de| 5/.16,260.00 (Incluye
de sopaorte rigido con material de perfiles la maquina 1GV)
resistentes. Garantia 1ano
Direcclén tienda Av. Principal Mz A Lte 5
Campaoy SIL Lima
Teatons (g1 55
Marca MEGAVIM 908000970 9 416%1629
Modelo ECHMNP - 220 El Direccldn electrénlca | informes@
Potencla Motor eléctrico de 1.6 nevagimdelperu.ocom
KW (214 HP) ventas@
Productividad 0.3 nevagimdelperu.com
(TM/hora)
Voltaje (Voltlos) 220 - 380 - 440V
Suministro Monofisico o trifisico
Vida atll (Horas) 7,500
Peso (Kg.) 150 F_L :
iy -
1l. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO -
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Filtro de 18 placas FCOLB18PV

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Filtro Prensa con constructora construida en
chapa con pintura epoxi de alta resistendia.
Electrobomba cabezal acero inoxidable.

Il. DATOS TECNICOS

Marca ALSAVIL

Modelo FCOLB18PY

Potencla Motor eléctrico de 0.4
KW (0.5 HF)

Productividad 700

(litros/hora)

Voltaje (voltios) 220 - 380 - 440

Suministro Monofasico o trifasico

WVida atil (horas) 20,000

Paso 18 kg

1. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costodeelectriddad | 0.57 kKW* h/TM

5/./hora tarifa BTSE /(0.40/kwh)
Repuestos queutlliza | Bomba, etc.

la maquina

Insumos para la Filtros

macuina

Mano de obra Mo requiere de personal
necesaria para trabajar

IV. RECOMENDACIONES

Reguladones

Caudal del producto filtrado

Presidn de operacion

Mantenimlento:

Revisidn y cambio de elementos de filtrado
Revision de bomba

Limpieza interna

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Empresa que
comerdaliza

JQAIngenieros servicios
industriales

Costo aproximado de
la maquina

5/.3,861.00 (Incluye IGV)

Garantia

1 aro

Direccldn tlenda

Av. Ameérica 147 10
Chincha Alta lca

Teléfonos (56261870
811%423 /949755799
Direcclén electrénica | Jga.ingenieroa@gmail.
com

153



Transportadora de chevrones

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO IV. RECOMENDACIONES

Equipo indicada para transportar y elevar
productos varios para asi conectar a la siguiente
maquina dentro de la linea productiva, asl
mismo para poder alimentar a algdn equipo a
una altura fuera del promedio. Estructura de
soporte con perfiles rigidos regulables para
alcanzar mas altura. Amplia tolva de recepdidn
de productos. Sistema de giro por rodillos.
Tensado por rodajes tensores especiales. Faja de
transporte sanitaria. Laterales y tolva en acero

Regulaciones

Velocidad de avance de la faja

Cantidad de producto transportado en la faja
Mantenimiento:

Verificar estado de los tornillos

Revisidn de tensidn de fajas

Verificar nivelacidn lateral ¥ longitudinal

V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

lll. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo deelectricidad | 1.1 KW* h/TM de uva
5/./ hora transportada
tarifa BTSE 5/(0.40/kwh)
Repuestos que utlliza
la mdquina Tornillo, faja, etc.
Insumos parala 1/8 litro grasa
macuina
Manode obra Mo requiere personal
necesaria constante para ser
operada

incxidable AISI 304. Empresa que VULCANO TECNOLOGIA
comerclaliza APLICADA EIRL
Costo aproximado 54 10,000.00 (Incluye
Marca VULCANO Garantia T afio
Modelo ECHV = IC Direcclén tlenda Av. Brigida Silva de
Potencla Motor eléctrico de 1.1 Ochoa 384 5an Miguel
KW (1.47 HP) Lima
Productividad 1.0 Teléfonos (115661001
{TM/hora) Direcclén infor@vulcanotec.com
Voltaje 220 — 380 — 440 electrdnica
Suministro | Monofisico o trifisico |
Vida atil (Voltios) 7,500
Peso (Kg.) 120
Para su Instalacién Interruptor Termao
requiere magnético de 30
amperios
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Bomba maxi 80 litros

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO V. DONDE SE PUEDE COMPRAR
Bomba orujera maxi 80 marca LIBERAMI, Empresa que CORK PERL
fabricado en acero AISE 304, incuye carretilla y comerdallza
Record, funciona con trifisica. Costo aproximado de | 5/.7,611.00 {Incluye IGV)
la maquina
Garantia 1 afio
Direcclén tlenda Calle Tumi 175 Urb. 5an
Marca LIVERANI Juan Bautista Chorrillos
Modelo MAX] 80 Tel éfonos (14440551 /7183332
Potencla Motor eléctrico de 4.1 9942779244/ 605*8477
KW (5.5 HP) Direcclén electrénica | Ventas1@corkperu.com
Productividad 3600 info@corkperu.com
(litros/hora)
Voltaje (voltios) 380 —440
Suministro Trifdsico
Vida qtil (horas) 10,000
Peso (Kg.) 95
Para su Instalaclén | Interruptor Termo
raqulere magnético de 20
amperios

lll. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo deelectricidad | 0.0011 kW* h/TM

5/. fhora tarifa BTSE 5/.0.40/kwh
Repuestos que utlliza | Cojinetes, sellos, etc,
lamaquina

Insumos parala Grasa para la maquina
macquina

Mano de obra Mo requiere de personal
necesaria para trabajar

IV.RECOMENDACIONES

Regulaclones

Altura de succidn

Altura de descarga

Caudal de bombeo

Velocdidad de rotacion
Mantenimlento:

Werificacidon de cojinetes y sellos
Werificacion estangueidad uniones
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Llenadora de 6 cafios MBL -6-1

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO

Embotelladora que contiene & valvulas lenadoras
venteadas con posicionador vy regulador de altura.
Tanque dela llenadora de acero inoxidable de
calidad 316. Control automatico de reposicidn de
liquido. Puente soporte neumatico. Transportador
volado de cadena de tablillas de 3 /4%y 24 m. de
longitud Automatismos neumdticos para bajada
de vilvulas. Columna de tapado con ordenador
de tapas, bajada ¥y entrega. Cabezal de tapado

IV. RECOMENDACIONES

Regulaclones

Volumen llenado por botella

Veloddad de llenado

Mantenimiento:

Lubricacidn de cadenas, rodillos, cojinetes
Limpieza interna

Verificacidn circuitos eléctrico ¥ neumatico

lll. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO

Costo de electricidad | 0.005 KW* h/TM

S/./hora tarifa BTSE (5/.0.40/kwh

Repuestos que utiliza | Cojinetes, cadenas,

la médcuina rodillos, drcuito eléctrico
y neumatico, etc.

Insumos parala 178 litro grasa

maquina

Mano deobra Requiere de una

necesaria pPErsona para ser
operada

con torque regulable. Conjunto estrella y guia V. DONDE 5E PUEDE COMPRAR
s@lo para un didmetro de botella (la que ustedes Empresa que MG BOTTLING SAC
escojan). Tablero eléctrico con PLC, protectores comerclaliza
eléctricos, etc. Costo aproximado de | 5/ 4,1320.00 {Induye IGY)
la miquina
Garantia 1afo
Direccldn tlenda Calle Bartolomé Ruiz 260
Marca M-MAQ Lima
Modelo MBL-6-1 Teléfonos (114354248
Potencla Motor eléctrico de 1.49 99584040104
KW (2 HP) Direccldn electrénica
Productividad 300
(litros/hora)
Voltaje (voltios) 220- 380 - 440
Suminlistro Monofasico o trifdsico
Vida atll (horas) 12,500
Peso (kg.) 350
Parasu instaladdn Interruptor Termo
requiere magnético de 30
amperios
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Llenadora de 4 valvulas G4

I. DESCRIPCION DEL EQUIPO V. DONDE SE PUEDE COMPRAR

Lienadora manual gue tiene 4 valvulas venteadas Empresa que MG BOTTLING SAC
de lenado ripido por gravedad Las valvulas comerclaliza
estan en disposicion lineal. Tanque de llenado Costo aproximado de| 5/.6,075.00 (Induye IGV)
con control de nivel por flotador. Apoyo de la maquina
botellas regulable para maltiples alturas de las Garantia 1afo

mismas. Todo elemento es de acero inoxidable Direcclon tlenda Calle Bartolomé Ruiz 260
las valvulas son accionadas por las botellas de Lima

manera independiente. Teléfonos (114354248

99584040104
Direccldn electrénica
Il. DATOS TECNICOS

Marca M-MAQ

Modelo G4

Potencla Mo utiliza energla
eléctrica
Productividad 144

(litros/hora)
Voltaje (voltlos) =
Suministro -
Vida atll (horas) 12,500
Peso (Kg.) 24

1l. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO
Costo de electricidad | Mo requiere uso de

S/./hora energia eléctrica

Repuestos que utlllza | Flotador, valvulas, etc.

la maquina

Mano de obra Requiere de una

necesara PEFSOna para ser
operada

IV. RECOMENDACIONES

Regulaciones

Volurmen llenado por botella
Velocidad de llenado
Mantenimliento:

Limpieza interna
Verificacion de flotador
Verificacidn de valvulas
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Tapadora Manual M-MAQ

De operacién manual. Portatil y de manejo Empresa que MG BOTTLING SAC

muy sencillo. Absorbe pequefias diferencias de comerclaliza

altura en botellas de un mismo tipo. Asegura un Costo aproximado de | 5/ 2,507.00 (Induye IGV)
perfecto roscadoy sellado. la maquina

Se puade tapar botellas con diametros desde Garantia Tafo

18mm. Hasta 31,5 mm. Con un simple cambio Direcclén tlenda Calle Bartolomé Ruiz 260
de accesorios | centrador y campana pisadora ). Lima

Los envases pueden ser de vidrio o pldstico. No Teléfonos (1)4354248

necesita anclaje ni perforar la mesa de trabajo. El 99884040104
mantenimiento es minimo (una lubricadién cada Direccién electrénica

semestre), Regulable a miltiples alturas, pedestal

de reconstrucddn reforzada.

Il. DATOSTECNICOS

Marca M-MAQ

Modelo TAPADORA MANUAL

Potencla Mo tiene motor es
manual

Productividad 2,000 botellas / hora

(botellas/horas)

Suminlistro -

Vida «til (Horas) 20,000 haras de
operacidn

Peso 28 kg

. COSTOS DE FUNCIONAMIENTO
Costo de electricidad | Manual

S/./hora

Repuestos que utlliza | Partes mdviles, resortes,
la macuina et

Mano de obra Requiere de una
necesarla PErsona para ser

operada

IV. RECOMENDACIONES

Regulaclones

Velocidad de tapado
Torque de ajuste
Mantenimiento:
Lubricacién partes mdviles
Verificar tensidn de resortes
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