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RESUMEN:

Estos uitimos afios los limefios se van acoplando a un estilo de vida
saludable, tomando para ello cambios en su alimentacion, deporte entre
otros aspectos, pero que lamentablemente el ritmo de vida no les permite
realizarlo por completo; muchas empresas tomando esta premisa ofrecen

al mercado una'amplia gama de alimentos que cumplan con esta exigencia.

El trabajo de investigacion se centra en analizar la factibilidad de instalar
una planta procesadora de néctar de manzana con quinua en Lima
Metropolitana, dentro del contexto de un proyecto de inversién tomando
para ello herramientas financieras como: presupuestos de costos, gastos,
flujos de caja, cronograma de pagos, empleando para ello también el aporte
de la ingenieria con disefio de planta, balance de masa, rendimientos,
capacidad requerida en funcion a la demanda y la parte del estudio de

mercado empleando para ello encuestas de opcion multiple.

El presente trabajo de investigacion consta de 9 capitulos: en el capitulo 1
se presenta el planteamiento de la investigacion: donde se identifica y
formula el problema, se definen objetivos y se justifica el trabéjo de
investigacién. En el capitulo 2 se detalla el marco teérico necesario para la
comprension del presente trabajo. En el capitulo 3 se presenta las variables
e hipdtesis del presente trabajo. En el capitulo 4 se presenta la metodologia
empleada para la realizacion del presente trabajo de investigacion, e
estudio técnico, financiero, econémico y administrativo. En el capitulo 5 se

presenta los resultados obtenidos de la investigacion siendo contrastados
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con la hipétesis en la discusion de resultados detallados en el capitulo 6.
En el capitulo 7 se presentan las conclusiones obtenidas de la investigacién
y finalmente las recomendaciones y referencias bibliograficas en los

capitulos 8 y @ respectivamente.

Se concluyé en base a los resultados, que es factible su materializacion,
debido que es rentable la venta de néctar de. manzana con quinua en Lima

Metropolitana.
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ABSTRACT:

In recent years, the people of Lima have been engaging in a healthy
lifestyle, taking changes in their diet, sport, among other things, but
unfortunately the pace of life does not allow them to complete it completely;
many companies taking this premise offer the market a wide range of foods

that meet this requirement.

The research work is focused on analyzing the feasibility of installing an
apple nectarr processing plant with quinoa in Lima Metropolitana, within the
context of an investment project taking financial tools such as: cost budgets,
expenses, cash flows, Payment schedule, using also the contribution of
engineering with plant design, mass balance, yields, capacity demand-

driven and part of the market study using multiple-choice surveys.

The present research work consists of 9 chapters: Chapter 1 presents the
research approach: where the problem is identified and formulated,
objectives are defined and research work is justified. Chapter 2 details the
theoretical framework needed to understand the present work. Chapter 3
. presents the variables and hypotheses of the present study. Chapter 4
presents the methodology used to carry out the present research work, the
technical, financial, economic and administrative study. Chapter 5 presents
the results obtained from the research being contrasted with the hypothesis

in the discussion of results detailed in Chapter 6. Chapter 7 presents the

14



conclusions obtained from the research and finally the recommendations

and bibliographical references in the chapters 8 and 9 respectively.

it was concluded on the basis of the resuits, that its materialization is
feasible, since it is profitable the sale of apple nectar with quinoa in

Metropoilitan Lima.
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CAPITULO1
PLANTEAMIENTO DE LA INVESTIGACION

1.1 Identificacion del problema:

En la actualidad, gracias a los constantes cambios en la vida de las
personas, ya sea en el trabajo, hogar ¢ estudios inducen a cambiar ciertos
habitos y entre ellos podemos mencionar la alimentacién. Segun el INEl en
el afio 2015 sostiene que del total de gastos en alimentos el 25.5% de estos
se destina a comer fuera de casa. Es por eso que el mercado actual ofrece
a sus consumidores alimentos que no solo satisfaga sus expectativas sino

que al mismo tiempo le ofrezca una amplia variedad.

La tendencia actual en el consumo de alimentos fuera del hogar se centra
en: alimentos funcionales, y que al mismo tiempo sean minimamente
procesados y por otro lado que esto no implique un gasto elevado. Un
articulo periodistico del diaric "El Comercio” en el afio 2012 afirmo que el

80% de los peruanos se inclina al consumo de alimentos naturales.

Teniendo la premisa antes citada, se concibe el pro.yecto sobre la
factibilidad de instalar una planta de procesamiento de néctar de manzana
con quinua, el cual serd comercializado en Lima Metropolitana. Este
producto al ser una bebida natural sin preservantes y que al mismo tiempo
ofrezca los beneficios nutricionales como: proteinas, minerales: se adecua

a la gran demanda que se viene presentando en el mercado actual.
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1.2 Formulacién del problema:
1.21 Problema general

Un productq artesanal carece de las garantias necesarias para
calificgarlo como producto inocuo para el consumidor a diferencia de
tos productos industrializados, los cuales son elaborados a través de
procesos monitoreados, aplicando las buenas practicas de
manufactura ademas de la implementacion de un sistema HACCP
cumpliendo de esta forma con los requisitos exigidos por los
organismos regulatorios que velan por el bienestar del consumidor.
Es asi que conociendo nuestra realidad a través de los indicadores
ya sefialados surge la siguiente pregunta general.
En base a los estudios de mercado, de ingenieria de procesos y el
econdmico financiero, ;Qué nivel de aceptabilidad y rentabifidad
tendria el néctar de manzana con quinua para la instalacion de una
planta procesadora de néctar?
Problemas especificos:
¢Cudl es el nivel de la demanda para el néctar de manzana con
quinua?
¢Cudles son los requisitos técnicos necesarios para el
funcionamiento de una planta procesadora de néctar de manzana
con quinua?
¢Cual es el nivel de rentabilidad de la planta procesadora de néctar

de manzana con quinua?
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1.3 Objetivos de la investigacién
1.3.1 Objetivo general
Determinar el nivel de aceptabilidad y rentabilidad del néctar de
manzana con quinua para la instalacién de una planta procesadora
de néctar
1.3.2 Objetivos especificos

* |dentificar el nivel de la demanda' para el‘ néctar de manzana
con quinua.

e |dentificar los requisitos técnicos necesarios para el
funcionamiento de la planta procesadora de néctar de
manzana con quinua.

» Identificar el nivel de rentabilidad de la planta procesadora de
néctar de manzana con quinua mediante parametros

econdmico- financieros.

1.4 Justificacion
1.4.1 Teodrica
La quinua (Chenopodium quinoa), es una planta autéctona de los
Andes, cuyo centro de origen se encuentra en algun valie de la Zona
Andina y la mayor variabilidad se observa a orillas del Lago Titicaca
y en su historia se reconoce que fue utilizada como alimento deéde

hace 5000 afos. Peralta (1985).
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En comparacién a otros alimentos vegetales, especialmente los
principales cereales, la quinua se destaca sobre todo por su calidad
proteica. Contiene aproximadamente ocho gramos de proteina total
por cada taza de quinua cocida. Para comprender la relevancia de
este dato hay que entender que las proteinas estan formadas por
compuestos mas pequefios llamados aminodcidos. Salcedo y
Santibafiez (2014).

Un “néctar” es el producto elaborado con jugo, pulpa o concentrado
de frutas, adicionando agua, aditivos e ingredientes permitidos. A
diferencia, el “jugo de frutas”, es el liquido obtenido al exprimir las
frutas frescas, por ejemplo los citricos, sin diluir, concentrar ni
fermentar, o; los productos obtenidos a partir de jugos concentrados,
clarificados, congelados o deshidratados a los cuales se les ha
agregado solamente agua, en cantidad tal que restituya la eliminada
en su proceso.

La quinua, a pesar de no ser una fruta, es posible transformarla en
néctar, dado que se mantiene sus propiedades nutricionales
caracteristicas de dicho producto como (proteinas y aminoacidos),
organolépticas (sabor, olor, espesor), como también sus
caracteristicas fisico quimicas (grado Brix 14° y pH 3,5 - 4). Cuadros

(2010).
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1.4.2

1.4.3

El néctar de manzana con quinua es muy conocida por los
consumidores pues (a han adaptadd como. parte de su desayuno
diario, por lo que su aceptacion es apfobatoria.

tndustrializar esta bebida resultaria mas conveniente dado que se
produciria en cantidades mayores, se trabajaria con maquinaria
disponible en nuestro pais, se supervisaria cada parte del proceso
permitiendo de esta forma garantizar la calidad del producto final.
Practica:

Una vez finalizado la investigacion y obtenido el resultado del
analisis de prefactibilidad a nivel econémico y financiero se
procederia a realizar la implementacion del proyecto, tomando para
ello todas las correcciones emitidas durante su estudio, con la
finalidad de brindar una alternativa adecuada de procesamiento,
basandose en parametros tecnoldgicos permitidos para ofrecer un
alimento muy consumido y de gran aceptacién de los consumidores
pero ahora de forma industrial.

Metodoldgica:

Para resclver los objetivos propuestos en el presente proyecto se
recurrira a técnicas de investigacion que permitan realizar el anélisis,
como son las encuestas que seran aplicadas a personas residentes

en Lima Metropolitana.
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144

1.4.5

Los resultados estadisticos pérmitirén procesar la informacion
obtenida y sgré una herramienta para poder analizar la factibilidad
del proyecto.

Legal:

El proyecto de investigacién presentado queda justificado segun
resolucion N° 759-2013-R del 21 de agosto del 2013, en el cual se
detalla que un proyect§ de inversion puede ser presentado como
proyecto de tesis para optar el grado de ingeniero en alimentos
segun esta casa de estudios.

Econdmica:

Existe demanda de este producto elaborado de forma artesanal por
ser muy solicitada en la via publica, permitiendo dejar ganancias al
productor, ya que es rentable, por lo que queda justificada la
realizacion de este producto ya que siendo accesible para e!
consumidor elaborarla, cuanto més serd si es procesada
industrialmente cumpliendo todas las exigencias reglamentarias y
logrando que esta también sea accesible econémicamente para el

consumidor.

1.5 Importancia:

El presente trabajo de investigacion cobra gran importancia por:

* La metodologia de desarrollo enfocada en un proyecto de

inversion permite determinar la factibilidad econdémica y
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financiera en materializar la instalacion de una planta
procesadora de néctar de manzana con quinua.

Conocer la secuencia y los aspectos relevantes en la
estructuracion de un proyecto de inversion.

A traves del presente trabajo de investigacion se determina la
aceptabilidad del néctar de manzana con quinua en la poblacién
de Lima Metropolitana mediante el estudio de mercado realizado
por medio de encuestas.

El presente trabajo de investigacion es importante porque a
traves del conocimiento sobre: localizacion, el tamafio del
proyecto, el pfoceso productivo, el balance técnico y los gastos
administrativos, se puede efectuar una implementacién optima

de la planta procesadora de néctar de manzana con quinua.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes de la investigacion

Peralta (1985}, en su boletin: La quinua un gran alimento y su utilizacién,
hace un estudio detallado de la quinua incluyendo aspectos como:
caracteristicas botanicas de la planta, centros de alta produccion,
destacando los paises de Peru y Bolivia ademas de las formas en las
cuales puede ser procesada este grano haciéndola atrayente para los
cbnsumidores y de esta forma valorandose las cualidades nutricionales
sobresaliendo que 1a hoja de quinua es un gran alimento como verdura
Y que su contenido de proteina es superior al de algunas hortalizas de
uso diario.; ademas realiza un analisis comparativo con otros cereales
como: trigo, cebada y maiz, valorandose la superioridad en el contenido
de aminoacidos como: lisina, metionina y triptéfano.

Brkic y Garcia (2014) en: un cuitivo ancestral para apuntalar el futuro,
inciden en la creciente produccién de quinua a lo largo de los afos tanto
de la superficie cosechada como del volumen producido. Entre el afio
2005 y el ano 2011, el volumen mundial producido aumenté un 37,3%
pasando de 58.443 ton a 80.241 ton. Con respecto a la superficie
cosechada para el mismo periodo, la misma crecié un 47,4% (68.863
ha a 101.527 ha). Siendo nuestro pais el que mayor participacion tuvo
con 51.31%. En el estudio también se compara la cantidad de

aminoacidos presentes en: trigo, arroz y quinua siendo esta ultima la
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que presenta cantidades altas de arginina. Histidina, treonina y valina.
Afirmandose también que Debido al elevado contenido de aminoacidos
esenciales de su proteina, la quinua es considerada como el Unico
alimento del reino vegetal que provee todos los aminoacidos esenciales
que se encuentran extremadamente cerca de los estandares de
nutricion humana establecidos por la FAOQ.

Gomez (2014), en: Cadenas de valor de la manzana y el membrillo con
enfoque territorial en la Cuenca de Lurin, detalla las caracteristicas
generales de la manzana y membrillo asi como la importancia
nutricional que trae su consumo dada la cantidad de minerales
presentes en su composicion quimica, asi concluye que ambos frutos
cumplen con las exigencias tanto de los consumidores asi como del
area productiva pues también analizan los factores de competitividad de
la produccion de manzana y membrillo en la cuenca de Lurin.
Velasquez (2014) en: Elaboracién de néctares, detalla el proceso
completo de la elaboracion, partiendo desde la seleccion de la materia
prima hasta el envasado, con aigunas recomendaciones: al final del
producto como son: no debera contener menos del 30 — 40% en peso
de ingredientes de frutas o el equivalente procedente de algun
ingrediente de fruta concentrada; ademas en los insumos,
estableciéndose las cantidades permitidas en su uso, asi como los
parametros fisicoquimicos dentro de los cuales debe presentarse la

bebida (La viscosidad aparente del producto debera ser tal que el
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tiempo del flujo no sea menor de 30 segundos, el contenido de etanol
no debera exceder de 3g/Kg., el Hidroximetilfurfural no debera exceder
de 10 mg/Kg ) para ser catalogada como néctar.

2.2 Antecedentes del estudio
Livia (1999} en su articulo estudio de pre;factibifidad para la instalacion
de una pequefa empresa procesadora de néctares muestra la
factibilidad de instalar una pequena empresa procesadora de néctares
en Huaral, comprobande que existe un mercado potencial,
recomendando la tecnologia mas adecuada, y demostrando su
viabilidad econdmica y financiera. Entre las conclusiones a las que llego
se encuéntra:
(...) Mediante el presente estudio de pre-factibilidad se prueba la
viabilidad comercial, técnica, econémica y financiera del proyecto. El
proyecto es sostenible y sustentable, su implementacion y desarrofio es
rentable, viable en el tiempo y no es contaminante.
Se consideraria prudente, de acuerdo al cfonograma de
implementacién, continuar con la siguiente etapa del proyecto y realizar
el estudio de factibilidad, para ello se debera realizar la sustentacion del
mismo ante el organismo de financiamiento. Estos estudios finales
deberan incidir principalmente en los estudios de ingenieria lo que
permitira contar con mayores detalles para la fase operativa. Probada

su factibilidad seria conveniente asimismo el proceso de formacién y
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capacitacion del grupo, de jévenes que formaran parte de la
organizacién de la empresa (...)".

Bellio e Ycaza (2007). En su tesis Proyecto de produccién, exportacién
y mercadeo de una bebida de quinua orgénica, como una alternativa de
diversificacién de la ofér’ta exportable del Ecuador, plantean que en los
ultimos afios la quinua ha side uno de los productos organicos que mas
acogida a tenido en el mercado norteamericano sumamente atrayente
para los ecuatorianos, ideando ofrecer nuevos productos, tomando
como materia prima la quinua organica y para ello idearon una bebida a
base de quinua con concentrado de maracuya. Para que el proyecto
sea factible utilizaron diversas herramientas financieras que ayudaron a
confirmar la viabilidad del mismo asi como la potencial rentabilidad para
el tiempo previsto por los investigadores. Entre las conclusiones a las
que flegaron se enc;Jentra:

(...} de acuerdo con los datos obtenidos y pronosticados, el margen de
rentabilidad del proyecto se ird incrementando en el transcurso de los
afios, oforgando asimismo mayores ingresos, los mismos que se
piensan canalizar en la ampliacion del proyecto actual, expandiendo la
oferta incluso a otros mercados extranjeros, como el mercado europeo
y asiatico. (...)".

Chavez (2014), en Estudio de Pre - Factibilidad para la Instalacién de
una Planta Procesadora de Hojuelas de Maca enriquecida con Quinua

de diferentes sabores a Frutas, realiza una estudio en el que se
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detallado: estudio de mercado evidenciandose la demanda de hojuelas
por parte de los niveles socioecondmicos A, B y C, disponibilidad de
insumos, la localizacién de la planta y toda le evaluacién econémica que
sustente su factibilidad de la realizacién del proyecto, concluyendo de
su trabajo lo siguiente:
"(...) Los indicadores econémicos y financieros que se obtuvieron en la
evaluacion economico-financiera, demuestra que el proyecto es viable,
es decir, los ingresos futuros son mayores que los costos iniciales. Esto
se visualiza con un VAN positiva. Ef efecto del financiamiento es positivo
en el proyecto debido a que los indicadores financieros son mayores
que los indicadores econdémicos. Los mélodos y parametros utilizados
en la produccién y la forma de almacenamiento influyen en la calidad
del producto, lo cual es importante para obtener el producto en las
mejores y oplimas condiciones. (...)".
2.3 Marco Teoérico:
2.3.1 Quinua (Chenopodium quinoa)
e Origen
Tapia (2000}, en su libro Cultivos Andinos Subexplotados Y
Su Aporte A La Alimentacion, afirma que la quinua es un
grano alimenticio que se cultiva ampliamente en la region
andina, desde Colombia hasta el norte de la Argentina para
las condiciones de montafia de altura, aunque un Ecotipo se

cultiva en Chile, se produce a nivel det mar. Domesticada por
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las culturas prehispanicas, se la utiliza en la alimentacion
desde por lo menos unos 3000 afios. |

Brkic y Garcia (2014), en Un Cuitivo Ancestral Para Apuntalar
El Futuro, contrasta la informacién anterior pues aseguran
que la quinua, o quinoa, es un alimento milenario que ha sido
cultivado en la regiéon andina durante mas de 7000 afios.
Ademas agregan que La quinua es denominada un
pseudocereal porque si bien no pertenece a la familia de las
gramineas, que incluye a los cereales “tradicionales”, posee
un alto contenido de almidén que asemeja su uso al de un
cereal,

Variedades de quinua

Wiener (2012), en su revista: Especial Del Cultivo De Quinua,
amplia a Tapia detallando las principales variedades de
quinua sembradas en el Pert, describiendo asi:

Quinuas de valie: Estas quinuas son de gran tamario y tienen
un largo periodo de crecimiento. Dentro de este grupo de
quinuas tenemos a las variedades Rosada de Junin, Narifio,
Amarilla de Marangani, Duice de Quitopampa y otras. Pueden
crecer en valles secos (Junin) y en valles hiumedos
(Cajamarca).

Quinuas de Altiplano: Las plantas son de porte bajo, carecen

de ramas y tienen un corto periodo de crecimiento. Entre las
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principales variedades se consideran Blanca de Juli,
Kanccolla, Cheweca y Witulla.

Quinuas de terrenos salinos o salares: Tienen semillas
amargas con un alto contenido proteico. Estan adaptadas a
condiciones xerofitas extremas. En este grupo se encuentran
las variedades Kellu, Michka y Real Blanca.

Quinuas del nivel del mar: En el sur de Chile (Concepcion y
Valdivia) existen plantas de tamafio mediano, generalmente
sin ramas, con semillas amargas y de color amarillo. Estas
quinuas estan mas adaptadas a climas humedos y con
temperaturas mas regulares, sobre todo en latitudes mas alia
de los 30° LS. Las variedades Baer, Litu, y Pichaman
pertenecen a este grupo.

Quinuas de yungas: Las plantas de este grupo tienen una
coloracion verde oscura a la floracién y se tornan naranja en
la madurez. Ademas, tienen pequenas semillas blancas o
amarillas.

Valor nutricional:

Choque y otros {(2014), en Los Haceres y Saberes de la
Quinua, afirman que La quinua es el alimento perfecto para
afiadir a una dieta saludable. La quinua contiene todo lo que
nuestro cuerpo necesita: fibra, vitaminas, minerales, grasas

saludables, hidratos de carbono y proteinas. Es un alimento
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muy bajo en calorias, con cero colesterol, cero azlcares y
bajo en sodio.

Estas son las maravillas que puede hacer la quinua por
nosotros:

Es el Unico alimento vegetal que posee los 20 aminoéacidos
(incluyendo los 10 esenciales), especialmente la lisina, que
es de vital importancia para el desarrollo de las células del
cerebro, los procesos de aprendizaje, memorizacion vy
raciocinio, asi como para el crecimiento fisico. Posee el 40%
mas de lisina que la leche (considerada todavia como el
alimento ejemplar de la humanidad). De alli su calificativo de
Super Cereal. Los aminoacidos esenciaies (lisina) se
encuentran en el nucleo del grano, a diferencia de otros
cereales que los tienen en la cascara, como el arroz o trigo.
Los valores del contenido de aminoacidos en la proteina de
los granos de quinua cubren los requerimientos de
aminoacidos recomendados para nifios en edad preescolar,
escolar y adultos. Ayuda a evitar la descalcificacion v la
osteoporosis por su contenido de calcio facilmente absorbible
por el organismo {contiene mas del cuédru;ﬁ!e que el maiz,
casi el triple que el arroz y mucho mas que el trigo).

Ayuda al sistema digestivo y disminuye los niveles de

colesterol en la sangre por ser alta en fibra {contenido de 6%).
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Blasco y otros (2014) en Evaluaciéon de la Composicién
Nutricional de la Quinua (Chenopodium quinoa willd)
Procedente de los Departamentos de Junin, Puno, Apurimac,
Cusco y Ancash, agregan que el valor nutricional que posee
la quinua es variante segun el origen, llegando a obtener el
valor promedio mas alto en Junin de 13,71%. En cuanto a
minerales el valor promedio mas alto de Magnesio fue de 295
mg/100 g de alimento en Junin lo que cubre el 95% de los
requerimientos diarios de un adulto. Los valores promedios
mas altos de hierro de acuerdo al origen fue en Cusco de 8,21
mg/ 100 g de alimento, lo que cubre el 80% de las
necesidades diarias de un adulto. Ef valor promedio mas alto
de cobre fue en Junin 1,16 mg, cubriendo el 78% de las
necesidades diarias de un adulto que son 1,5 a 3 mg.
Llegando a la conclusion que en el departamento de Junin la
qguinua presentaba mejores niveleé de concentracion de
proteinas. En cuanto a minerales se refiere cabe destacar [a
abundancia de magnesio y cobre. En el departamento de
Puno nuestro grano presentaba el nivel mas bajo de
proteinas. En Ancash los niveles encontrados de lisina,
metionina, treonina y valina fueron los mas elevados. Se

demuestra que la quinua es un alimento de alto valor nutritivo
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y que podria cubrir, en gran parte, los requerimientos de
aminoacidos de adolescentes y adultos.
2.3.2 Manzana (Pirus malus):
e Descripcion:
Sanchez (2004) en: Procesos de Conservacion Poscosecha
de Productos Vegetales define que la manzana pyrus malus
L, pertenece a la familia rosacea; esta familia incluye mas de
2000 especies de plantas arbustivas y herbaceas, distribuidas
generaimente en las regiones templadas alrededor del
mundo. Los frutos, generalmente, son ovoides, la pulpa
puede ser dura o blanda, esto depende de la variedad y
madurez del fruto, con un sabor agradable y dulce por su
contenido de azucares comunes (fructosa y glucosa) y
presenta numerosas semillas de color pardo.
o Valor nutricional

Torres (1988) en: Procesamiento De. Frutas Citricas:
Almacenamiento Y Obtencién De Jugo De Manzana afirma
que dentro de los principales componentes presentes en la
manzana estan los azucares comunes, en su mayor parte
fructosa, que al ser consumidos constituyen un elemento
energético para el organismo. También se encuentran
diversos acidos, entre los principales: el acido tartarico, citrico

y malico, los mismos que estimulan las funciones digestivas,
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y favorecen asi el apetito. Ademas a la manzana se le
atribuyen propiedades dietéticas, pues en su composicion
estan presentes flavonoides y quercetina que actian como

antioxidantes.

2.3.3 Néctar

Definicion:

Meyer (2000) en: Manuales para Educacién Agropecuaria
Elaboracién de Frutas y Hortalizas Area: Industrias Rurales,
define al néctar como el producto sin fermentar (pero que
puede fermentarse), que se obtiene afadiendo agua con o sin
la adicion de azucares, de miel y/o de jarabes, o una mezcla
de estos. A los néctares se pueden afadir sustancias
aromaticas, componentes aromatizantes volatiles. Un néctar
mixto de fruta se obtiene de la mezcla de dos o mas tipos
diferentes frutas. El proceso de elaboracion del néctar sigue
ciertos parametros este difiere significativamente con la fruta
que se procesa, destacando que en el caso del néctar de
manzana, después de seleccionar, descorazar, blanquear,
tamizar la pasta que se obtiene debe ser mezclada con 0.2%
de acido ascérbico.

Proceso

Rios (2014) en: Manual de Elaboracién de Néctares de Frutas

a través de sus 5 capitulos da conocer aspectos como: la
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descripcion de materia prima, insumos mostrando las
variaciones que puedan surgir por trabajar con distintas
frutas; descripcion detallado del proceso partiendo de la
seleccion de la fruta, lavado, pelado, molienda, ajuste de
formula, tratamiento térmico, envasado, lavado, etiquetado,
almacenado y comercializacion; los parametros a tomar en
cuenta sobre el control de calidad destacando que este debe
ser durante todo el proceso para que finalmente se pueda
obtener un producto uniforme y en buen estado; sefiala las
consideraciones a tener durante la etapa de comercializacion
y finalmente tenemos la orientacién de cémo debemos
calcular nuestros costos. El autor con este manual alcanza,
toda aquella informacién técnica muy importanie para el
productor.

Ojasild - (2009), en Elaboracion de Néctafes de Guiupa
(passiflora edulis f. edulis) y Curuba (passiflora mollissima)
detalla a RIOS sobre el proceso de elaboracién el cual se
describe a continuacion:

Seleccion de la materia prima: en esta etapa se elige y
verifica la calidad de la materia prima e insumos que
ingresaran en el proceso.

Pesaje de la fruta: El pesaje permite establecer la cantidad

de fruta disponible a procesar. Para este proceso, se debe
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pesar inicialmente el recipiente que va a contener los frutos,
luego tarar, colocar los frutos en el recipiente, que se
encuentra sobre la balanza y tomar el dato arrojado en la
pantalla.

Desinfeccion de fruta, equipos y utensilios: Para esto se
hace necesario implementar el proceso de desinfeccion, que
consiste en tratar los productos con sustancias quimicas para
reducir significativamente la carga microbiana que contiene 1a
fruta inicialmente, y que puede ser nociva para los
consumidores, sin que se afecte la calidad del producto o la
seguridad del consumidor.

Para efectuar una desinfeccién adecuada se debe realizar un
lavado previo de la fruta, tal que permita reducir la suciedad,
bajando la carga de materia organica. Luego, la fruta se
sumerge en una solucion de 200ppm de hipoclorito de sodio
al 5% viv durante un tiempo de 10 minutos, y se enjuaga con
abundante agua (potable), asegurando que no queden restos
de la solucion, ni materiales extrafios.

En cuanto a los equipos y utensilios, se sumergen también en
una solucién de 200 ppm hipoclorito de sodio al 5% viv, y se
enjuagan con abundante agua.

Blanqueado: Se realiza con el fin de inactivar enzimas que

participan en el proceso de degradacién, para fijar e! color y
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disminuir la separacion de fases; ademas, como las frutas son
, sometidas a temperaturas inferiores a fos 100°C, existe
también la reduccién de microorganismos como hongos y
levaduras, lo que aumenta la efectividad de un posterior
tratamiento térmico.
Despulpado: El despulpado es la operacién en la cual se
separa la pulpa de la fruta de los demas componentes como
cascaras y semillas.
Formulacion del néctar: La proporcién y cantidad de los
ingredientes a utilizar se determina dependiendo de las
variables escogidas para el arreglo ortogonal y a sus
respectivos niveles.
Para realizario, se requiere el uso de balances de masa
globales y por componente, que en este caso sera la
concentracion de sélidos, medida como grados Brix.
De antemano conocemos que la concentracién de sdélidos en
el agua es cero y que la del aziucar es 100%. La medida leida
en el refractdmetro nos brindara la concentracion de sélidos
en la pulpa en el momento de elaborar el néctar.
Pasteurizaciéon: Los ingredientes de los néctares son
mezclados en una olla y puestos a calentar con agitacion
constante hasta que alcancen la temperatura designada con

su respectivo tiempo. Al finalizar este proceso, cada néctar es
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envasado, sellado y colocado en un recipienté con agua a una
temperatura aproximada de 5°C para realizar un choque
termico y finalizar la coccion )

Envasado y rotulado: Ei proceso de envasado es
importante, pues dependiendo de la calidad del empaque,
pueden ser mejor preservadas las caracteristicas y la calidad
de! néctar. Ademas de esto, se debe tener en cuenta el
material en el que se vaya a realizar este proceso, pues
puede ser o no resistente a los dafios que se pueden producir

durante el almacenamiento y la distribucion.
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Caracteristicas generales del néctar de manzana con
quinua
Caracteristicas organolépticas: CODEX STAN 247 (2005)
L.os nectares de frutas deberan tener el color, aroma y sabor
caracteristicos del zumo (jugo) del mismo tipo de fruta de la
que proceden.
Caracteristicas fisicoquimicas:
Grados Brix presente en el néctar de manzana: 11.5°Brix.
pH: minimo 3.5/ maximo 4
Acidez titulable (expresada como acido malico g/100 mL):
maximo 0.6.

TABLA N° 1

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Agente microbiano Categorfa | Clase [ n | ¢ | Limite porgomL

m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5(2110° 100
Coliformes 5 3 521102 103
Staphyloccoceus aureus | 7 3 5{12]10 102
Escherichia coli 5 3 512]10 102
Salmonella sp. 10 2 5| 0 | Ausencia/25g | --------

Fuente: Resolucién Ministerial N° 591-2008-MINSA.
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2.3.4 Proyecto de inversion:

Definicion:

Pimentel (2014), en Formulacién y Evaluacién De Proyecto de
Inversion Aspectos Tedricos y Practicos define al proyecto de
inversion como el plan prospectivo de una unidad de accién
capaz de materializar algun aspectodel desarrollo econémico
o social. Esto implica desde el puntode vista econémico, pro
poner la produccién de algun bien o la prestacién de algun
Servicio, con el empleo de ciertas

técnicas y con miras a obtener un determinado resultado o
ventaja econdmica o social.

Sapag y Sapag (2001), en Evaluacion De Proyectos De
Inversion En La Empresa, agrega que la formulacion y
evaluacion de proyectos, tomada como un proceso de
generacion de informacion que sirva de apoyo a la actividad
gerencial, ha alcanzado un posicionamiento indiscutible entre
los instrumentos mas empleados en la dificil tarea de
enfrentar la toma de decisiones de inversion, tanto para crear
nuevas empresas como para modificar una situacion
existente en una empresa en marcha, ya sea mediante el
outsourcing o externalizacion de actividades que realiza
internamente, la ampliacion de sus niveles de operacion o el

reemplazo de su tecnologia, entre otros tipos de proyecto.
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Etapas:

Concepcion de la idea: Pimentel (2014), en Formulacion y
Evaluacién De Proyecto de Inversion Aspectos Tedricos y
Practicos, Vafirma que su finalidad es la de identificar los
proyectos que sean adecuados a las necesidades
econdémicas y sociales del pais y se encuentra caracterizada
por la naturaleza del proyecto y del grupo promotor. El Grupo
Promotor: sera la entidad que tendra a su cargo Ia
responsabilidad de promover un determinado proyecto, de
acuerdo a sus posibilidades e intereses que lo motivan.
Puede ser clasificado en dos grandes sectores: “El Sector
Oficial” y “El Sector Privado”, los cuales por lo general
responden a intereses distintos y, sin embargo, en ia mayoria
de los casos, se complementan como fuentes generadoras de
bienes o servicios para mejorar el bienestar social de una
colectividad.

Estudio de factibilidad: Pimentel (2014), en Formulacién y
Evaluacion De Proyecto de Inversién Aspectos Tedricos y
Practicos, afirma que esta etapa consiste en una breve
investigacion sobre el marco de factores que afectan al
proyecto, asi como de los aspectos legales que lo afectan. Asi
mismo, se deben investigar las diferentes técnicas (si existen)

de producir el bien o servicio bajo estudio y las posibilidades
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de adaptarlas a la region. Ademas se debe analizar las
disponibilidad de los principales insumos que requiere el
proyecto y realizar un sondec de mercado que refleje en
forma aproximada las posibilidades del nuevo producto, en lo
concerniente a su aceptacion por parte de los futuros
consumidores o usuarios y su forma de distribucién. Otro
aspecto importante que se debe abordar en este estudio
preliminar, es el que concierne a la cuantificacion de los
requerimientos de inversidn que plantea el proyecto y sus
posibles fuentes de financiamiento. Finalmente, es
necesario proyectar los resultados financieros del proyecto
y calcular los indicadores que permitan evaluarlo.

IHAEM (2014), en Elaboracion y Evaluacion de Proyectos de
Inversion agrega que Consiste en comprobar mediante
informacién detallada, a través de estadisticas, la magnitud
de la competencia, etc., mostrar la viabilidad dei proyecto.

El estudio previo, debe considerar algunas variables como:
-Crecimiento de la poblacién

-Concentracion de asentamientos humanos

-Preferencia de los consumidores

-Evolucién de tecnologia

-Nivel de preparacion de recursos humanos

-Programas de apoyo para nuevas empresas
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-Analisis de la demanda y de la oferta del producto o servicio.
El estudio de prefactibilidad se compone de cuatro aspectos,
interrelacionados entre si, estos son:

Antecedentes del proyecto; Es un resumen de las
circunstancias que dieron origen a la idea del proyecto.
Aspecto de mercado: Se analizan las variables econémicas
que lo pueden afectar.

Aspectos Técnicos {dimensionamiento fisico): Se hara
un analisis sobre el equipo o innovaciones tecnoldgicas con
las que contard el proyecto.

Formulacion del proyecto: Pimentel (2014), en Formulacion
y Evaluacién De Proyecto de Inversion Aspectos Tedricos y
Practicos, afirma que en esta parte del estudio incluye
también la determinacion de los precios; para la
determinacion de la demanda de la nueva unidad productiva
es fundamental conocer cual es la oferta competitiva presente
y futura, analizando sus capacidades y porcentajes de
utilizacion, asi como también los proyectos de expansién
previstos. Condicion muy importante para el éxito de un
proyecto es la seleccidon de la mejor fuente financiera. Es
necesario que el inversionista conozca todas las posibles
fuentes de financiamiento que tiene a su disposicion,

nacionales e internacionales la tasa de interés, los periodos
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de gracia y de amortizacién, para asi poder elegir la mejor
opcion financiera que el mercado le ofrezca. -

Evaluaciéon: Pimente! (2014), en Formulacion y Evaluacién
De Proyecto de Inversion Aspectos Tedéricos y Practicos,
plantea que el inversionista o financista evaluara el proyecto
a fin de determinar si este se adapta o no a sus objetivos o
intereses; en ese sentido, es conveniente sefalar que existen
varias formas de evaluar un proyecto, dependiendo de
quien realiza la evaluacion, ésta se puede clasificar en
Evaluacién Social y en Evaluacién Privada.

E! analisis probabilistico de las variables que introducen
un alto grado de incertidumbre en los resultados del
proyecto, permite calcular el riesgo asociado al mismo.
Luego de haber evaluado el proyecto se continuara con la
etapa siguiente, si el resultado de la evaluacion es positivo,
es decir, si se aprueba el proyecto.

La evaluacion permite estimar el conjunto de ventajas y
desventajas derivadas de la asignacion de recursos a la
inversion, incluyen estudios de caracter técnico; de disefio, de
seleccion de tecnologias y de comercializacion; de provisién

de materias primas.
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IHAEM (2014), Elaboracién y Evaluacién de Proyectos de
Inversién, agrega que la evaluacion de un proyecto de
inversion puede realizarse bajo diferentes enfoques:
Inversion Total, el inversionista, presupuesto del gobierno,
economia en su conjunto

El punto de vista de la inversion total. Este enfoque permite
determinar la rentabilidad del proyecto, en si mismo, mas alla
del esquema de financiamiento que se emplee. Considera los
ingresos al proyecto los cuales se componen por los fondos
autogenerados mas los valores residuales de los activos del
proyecto (fisicos y de trabajo), y los egresos del proyecto que
estan compuestos por la inversion total (inversion en activo
fijo, activo de trabajo e VA de inversiones).

El punto de vista del inversionista. El inversionista examina la
rentabilidad marginal del proyecto, o sea el incremento de
ganancias netas que produce el proyecto con relacién a o
que se podria ganar en ausencia del mismo.

Quien invertira considera a los préstamos como fondos que
entran al proyecto y al pago de intereses y amortizaciones de
los préstamos como fondos que salen del mismo.

El punto de vista del presupuesto del gobierno. Un proyecto

podra influir en un presupuesto fiscal por los subsidios y
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promociones que se le otorguen y por los pagos de impuestos
y tasas que genere.

El punto de vista de la economia en su conjunto. Para conocer
la rentabilidad desde el punto de vista de la economia en su
conjunto, el analista debe tomar precios econdmicos para
evaluar los ingresos y egresos. Estos precios economicos ya
tienen incluidas las distorsiones generadas por impuestos y
subsidios. Ademas el analista debe incluir las 50
externalidades del proyecto, o sea los costos y beneficios que
afectan a personas o regiones externas al proyecto, directa o
indirectamente. Este punto de vista no considera los
préstamos pues éstos representan sélo un flujo de fondos y
No SON recursos reales.

Ejecucién del proyecto: Pimentel (2014), en Formulacién y
Evaluacion De Proyecto de Inversidn Aspectos Tedricos y
Practicos, detalla gue en esta etapa consiste en el proceso
de adquisicion del terreno, asi como de la maquinaria
para el desarrollo del proyecto. Incluye ademas la
construccion de edificaciones industriales y de servicio,
instalaciones de la maquinaria, dotacién de servicios y puesta
en marcha de la unidad productora de bienes o servicios si es
él caso. Finalmente se deben abordar los problemas de

comercializacion del bien producido, en lo concerniente
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al establecimiento de convenios con mayoristas,
distribuidores, usuarios, etc., a fin de garantizar o

asegurar la colocacién del producto, entre sus usuarios.

2.4 Definiciones de términos

2.4.1

24.2

Diaz de C. (2006) en Normas para la Elaboracién, Presentacion,

Evaluacién y Aprobacion de los Trabajo de Grado (Especializacion y

- Maestria) afirma que la definicion de términos, consiste en

establecer el significado especifico y segﬁn el contexto a los
conceptos principales, involucrados en el problemé formulado y el
mismo que sirve para clarificar mejor el problema, para evitar
ambigledades en los términos usados ganando con ello una mayor
claridad en la investigacién.

Ecotipo:

Es una subpoblacion genéticamente diferenciada que esta
restringida a un habitat especifico, un ambiente particular o
un ecosistema definido, con unos limites de tolerancia a los factores
ambientales.

Pseudocereal:

Son plantas de hoja ancha (no gramineas), que son usadas de la
misma manera que los cereales (los verdaderos cereales
son pastos). Su semilla puede ser molida a harina, y asi utilizada.

Ejemplos de pseudocereales
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son amaranto: kiwicha, huautli, Amaranthus

hypochondriacus; quinoa, Fagopyrum.

Gramineas:

Son plantas herbaceas que presentan una gran amplitud ecoldgica,
por lo que se suelen encontrar formando parte de la vegetacion
natural (silvestre y ruderal), y omamental o agronémica de las
poblaciones humanas. A esta familia boténica pertenecen especies
que son fuentes importantes de alimento para el hombre y para el
ganado,

Aminoacidos esenciales:

Son aquellos que el propio organismo no puede sintetizar por si
mismo. Esto implica que la Unica fuente de estos aminoacidos en
es0s organismos es la ingesta directa a través de la dieta. Las rutas
para la obtencién de los aminodcidos esenciales suelen ser largas y
energéticamente costosas.

Flavonoides:

Son pigmentos vegetales no nitrogenados. Su funcion dentro del
mundo de las plantas es la de atraer a los polinizadores hacia las
flores o los animales que comen los frutos con la intencién de que
puedan dispersar mejor la semilla.

Quercetina:

Es un flavonol que se encuentra presente generalmente como O -

glicdsidos y raramente como C - glicdsidos en altas concentraciones
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tanto en frutas como en verduras en especial en la cebolla. Es el
flavonoide mas abundante y el mas habitual en la dieta humana,
destacando por su elevada actividad antioxidante. A partir de él se
obtienen otros flavonoides, como la naringenina o la rutina. Muchas
plantas, ya sean consideradas medicinales o no, deben gran parte
de sus beneficios a los altos niveles de quercetina que presentan.
Antioxidantes:

Es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidacién de otras
moléculas. Los antioxidantes se encuentran contenidos en
el olivo, ajo, arroz integral, café, colifior, brocoli, berenjena, perejil,
cebolla, citricos, semolina, tomates, aceite de semilla de
la vid, té, romero, entre otras muchas sustanciés. También son parte
importante constituyente de la leche materna.

Partes por millon (ppm):

Es una unidad de medida con la que se eval(a la concentracion. Se
refiere a la cantidad de unidades de una determinada sustancia
(agente, etc.) que hay por cada millon de unidades del conjunto. Por
ejemplo, en un millén de granos de arroz, si se pintara uno de negro,

este grano representaria una parte por millén. Se abrevia como

n L1}

ppm".

Grados Brix:
Sirven para determinar el cociente total de sacarosa o sal disuelta

en un liquido; es una medida de la concentracién de az(car en una
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disolucién. Una solucién de 25 °Brix contiene
25 g de azuicar {sacarosa)ipor 100 g de liquido. Los grados Brix se
cuantifican con un sacarimetro -que mide la densidad (o gravedad
especifica) de liquidos- o, mas facilmente, con un refractdmetro.

2.4.10 Pasteurizacion:
Es el proceso térmico realizado a liquidos (generalmente alimentos)
con el objetivo de reducir los agentes patdgenos que puedan
contener: bacterias, protozoos, mohos, levaduras, etc.

2.4.11 Outsourcing (subcontratzcion):
Es el proceso econdmico empresarial en el que una sociedad
mercantil delega los recursas orientados a cumplir ciertas tareas a
una sociedad externa, emp-esa de gestion o subcontrata. dedicada
a la prestacion de diferertes servicios especializados, por medio de
un contréto. Para ello, estas ultimas, pueden contrata- sélo al
personal, caso en el cual los recursos los aportara el cliente y
(instalacicnes, hardware y scftware), o contratar tanto el persona’
como los recursos.

2.4.12 Bienes y servicios:
Cualquier cosa adecuada para satisfacer las necasidades
humanas. La distincidn entre ambos se debe a su materiatidad: los
bienes son tangibles (como un coche), mientras que los servicios

son intangibles (como una v sita médica).
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2.4.13 Sondeo de mercado:
Es una técnica que los empresarios deberian utilizar frecuentemente
para saber con mayor certeza qué es lo que su mercado quiere
comprar, qué le gusta y gué no le gusta, qué modificaciones puede
hacer a su producto ¢ para comprobar gue sus ideas tendran éxito
en la poblacion.

2.4.14 Demanda:
Se define como la cantidad y calidad de bienes y servicios que
pueden ser adquiridos en los diferentes precios del mercado por un
consumidor (demanda individual) o por el conjunto de consumidores
(demanda total o de mercado). La demanda es una funcion
matematica.

2.4.15 Tasa de interés:
Es el precio del dinero o pago estipulado, por encima del valor
depositado, que un in\)ersionista debe recibir, por unidad de tiempc;
determinando, del deudor, a raiz de haber usado su dinero durante
ese tlempo. Con frecuencia se le llama "el precio del dinero” en
el mercado financiero, ya que refleja cuanto paga un deudor a
un acreedor por usar su dinero durante un periodo.

2.4.16 Periodo de gracia:
Consiste en aplazar el pago de la primera cuota del dividendo
hipotecario de acuerdo a los que establezcan las partes, sin

embargo, pagar el primer dividendo un par de meses después tiene
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un costo para el deudor hipotecario. El costo que debe soportar el
deudor es que durante el periodo de gracia, el crédito hipotecario
dévenga intereses y por consiguiente los dividendos al pagar
resultaran mas altos.

2.4.17 Amortizacion:
Es el proceso financiero mediante el cual se extingue, gradualmente,
una deuda por medio de pagos periddicos, que pﬁeden ser iguales
o diferentes. En las amortizaciones de una deuda, cada pago o cuocta
gue se entrega sirve para pagar los intereses y reducir el importe de
la deuda.

2.4.18 Subsidios:
Es la diferencia entre el precio real de un bien o servicio y el precio

real cobrado al consumidor de estos bienes 0 servicios.
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CAPITULO Il

VARIABLES E HIPOTESIS
3.1 Variables de la investigacién
3.1.1 Variable independiente:
« Formulacion y evaluacién del proyecto de inversion.
3.1.2 Variable dependiente:
+ Nivel de aceptabilidad y rentabilidad de la instalacion de una
planta procesadora de nectar de manzana con quinua.
3.20peracionalizacion de las vafiables
Variable independiente:
X1: Formulacion y evaluacion del proyecto de inversion.
Dimensiones e indicadores:

Xi1.1 Estudio de mercado:

X1.1.1. Producto.
X1.1.2. Segmentacion de mercado.
X1.1.3. Andlisis de la oferta y la demanda.
X1.1.4. Comercializacién.
X1.1.5. Precio.
X1.2. Estudio técnico.
X1.2.1. Tamafio det proyecto.
X1.2.2. Localizacion.

X1.2.3. Proceso productivo.
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X1.2.4. Balances técnicos (presupuesto).
X1.2.5. Gastos administrativos.

X3, Evaluacién econdmica y financiera.
X1.3.1. Estructura de inversion.
X1.3.2. Punto de equilibrio.
X1.3.3. Financiamiento.
X1.3.4. Flujo de caja econémico y financiero.
X135, Evaluacion econémica y financiera.
Xa1.3.6. Andlisis de sensibilidad.

Variable dependiente:

Y1. Nivel de aceptabilidad y rentabilidad de la instalacién de una planta

procesadora de néctar de manzana con quinua.

Dimensiones e indicadores:
Y1.1. Oportunidad de negocio.

Y1.1.1. Necesidad.

Y1.1.2. interés.

Y1.1.3. Capacidad de pago.
Y1.2. Balance demanda- oferta.

Y1.2.1. Demanda insatisfecha.

Y1.2.2. Cobertura del proyecto.
Y1.3. Proceso productivo.

Y1.3.1. Diseno del proceso.

Y1.2.2. Disefio de la planta.
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Y1.4. Rentabilidad econdmica y financiera.
Y1.4.1. Valor actual neto.
Y1.4.2. Tasa interna de retorno.
Y1.4.3. Beneficio- costo.
Y1.4.4. Periodo de retorno.
3.3Hipdtesis general e hipétesis especifica.
3.3.1 Hipétesis general
H1: El nivel de aceptabilidad y rentabilidad del néctar de manzana
con quinua es adecuado para poder instalar una planta procesadora
de néctar.
HO: El nivel de aceptabilidad y rentabilidad del néctar de manzana
con quinua no es adecuado para poder instalar una planta
procesadora de néctar.
3.3.2 Hipétesis especifica:
H1: El nivel de la demanda del néctar de manzana con quinua es
alto.
HO: El nivel de la demanda del néctar de manzana con quinua es
bajo.
H1: La localizacién, el tamafio del proyecto, el proceso productivo,
el balance técnico y los gastos administrativos son requisitos
técnicos que nos permitiran efectuar una implementacion optima de

la planta procesadora de néctar de manzana con quinua.
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HO: La localizacién, el tamario del proyecto, el proceso producﬁvo,
elr balance técnico y los gastos administrativos son requisitos
técnicos necesarioé qﬁe: no nbs permitiran -efectuar una
implementacion optima de_lé |l:>:lanta procesadora de manzana con |
quinua. |

H1: El nivel de rentabilidad de la planta procesadora de néctar de
manzana con guinua es adecuada.

"HO: El nivel de rentabilidad de la planta procesadora de néctar de

manzana con quinua no es adecuada.
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CAPITULO IV
METODOLOGIA
4.1Tipo de investigacion
La modalidad de la investigacion fue de tipo descriptivo — explicativo.
Descriptivo porque, se buscé especificar propiedades importantes de
la poblacién o fenémeno que fue sometido a analisis, midiendo y
evaluando diversos aspectos, dimensiones o componentes del
fenémeno a investigar, de manera que el resultado permitié desarrollar
el proyecto que consiste en la instalacion de una planta procesadora de
néctar de manzana con quinua.
Explicativo porque, pretendié establecer las causas de los sucesos o
eventos que se estudié como es el caso de las causas del consumo del
néctar de como parte del desayuho de los limefios.
4.2Disefio de la investigacion
De acuerdo a la investigacidn se aplicod un disefio de campo y
documental.
Segun Graterol (2014) en Investigacion De Campo lo define como el
proceso que, utilizando el método cientifico, permite obtener nuevos
conocimientos en el campo de la realidad social. (Investigacion pura), o
bien estudiar una situacién para diagnosticar necesidades y problemas
a efectos de aplicar los conocimientos con fines practicos (investigacion

aplicada).
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Este tipo de investigacion es también conocida como investigacion in
situ ya que se realizé en el propio sitio donde se encuentra el objeto de
estudio. Ello permite el conocimiento mas a fondo del investigador,
puede manejar los datos con mas seguridad y podra soportarse en
disefios exploratorios, descriptivos y experimentales, creando una
situacion de control en la cual manipula sobre una o mas variables
dependientes (efectos).
Segun Alfonzo (1999), la investigacidn documental es un procedimiento
cientifico, un proceso sistematico de indagacion, recoleccion,
organizacién, analisis e interpretacion de informacién o datos en torno
a un determinado tema. Al igual que otros tipos de investigacion, éste
es conducente a la construccién de conocimientos.

4.3 Poblacion y muestra
La poblacion objeto de la investigacion estuvo constituido por habitantes
del Lima Metropolitana, personas entre las edades de 15 a 44 afios
pertenecientes al nivel socioeconomico A, B, C y D. (ver anexo 2).
Para realizar los calculos de la muestra para la presente investigacion
se ohvio algunos distritos como son: Punta Hermosa, Punta Negra, San
Bartolo y Santa Maria del Mar; dado que estos distritos contaban con
una participacion poblacional menor a 0.1% lo que lo hace poco
significativo.
Por lo que nuestro universo quedd conformado por los siguientes

distritos.
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TABLA N° 2

POBLACION DE LIMA METROPOLITANA

DISTRITOS Total Grupo de edad de 15 a 44 anos | Participacién (%}
Lima metropolitana 7588123 3904881 100.00
Lima 299493 146692 3.76
Ancon 33367 16750 0.43
Ate 478278 256730 6.57
Barranco 33903 15249 0.39
Brefia 81909 38726 0.99
Carabayilo 213386 109775 2.81
Chaclacayo 41110 20345 0.52
Chorrillos 286977 149119 3.82
Cieneguilla 26725 13797 0.35
Comas 486977 248963 6.38
El agustino 180262 94045 241
Independencia 207647 107597 2.76
Jesis Marfa 66171 30919- 0.79
La molina 132498 65530 168
La victoria 192724 97182 249
Lince 55242 26133 0.67
Los qlivos 318140 168293 4.31
Lurigancho 169359 87632 2,24
Lurin 62940 32974 0.84
Magdalena del mar 50764 23776 0.61
Magdalena vieja 74164 34112 0.87
Miraflores 85065 38905 1.00
Pachacamac 68441 36668 0.94
Pucusana 10633 5211 0.13
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Puente piedra 233602 124253 3.18
Rimac 176169 86023 2.20
SanBofja 105076 50151 1.28
San isidro 58056 25287 0.65
San juan de Lurigancho | 898443 483380 12.38
San Juan Miraflores 362643 189319 4.85
San Luis 54634 28744 0.74
San Martin de Porres 579561 297947 7.63
San Miguel 129107 62558 1.60
Santa Anita 184614 102123 262
Santa Rosa 10803 5327 0.14
Santiago surco 289597 140630 3.60
Surquillo 89283 43669 1.12
Villa el Salvador 381790 201996 5.47
Villa Maria del Triunfo 378470 198351 5.08

Fuente: Elaboracién propia en base al ANEXO 3

Entonces el universo estuvo conformado por 758 8123 personas.

Férmula para el calculo de la muestra en poblaciones infinitas segun

-

Laura Fisher.

Z2, p.Q
n= —7
Donde:

n: # de encuestas a realizar.
Z: 1.96 = 95.5% de confianza.
S: 5% =0.05

PyQ: 0.5 =50%
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El numero de encuestas que se empleé para el presente estudio fue de:

1.96%2 X 0.5 X 0.5
n =
(0.05)2

n=384.16 = 384
A su vez este tamafio de muestra fue distribuida en una muestra de los
distritos el cual se determind aplicando la férmula de tamafio de muestra

finita.

Z2. P.Q.N
n:
eZ. (N-1)+2%2.P.Q

Donde:

N: Nomero de distritos de Lima Metropolitana.
Z: 1,96 = 95.5 % de confianza.

e : 5% =0,05.

Py Q: 0,50 = 50%.

1.96% . 0,5.0,5.39
n =
0,052. (39-1) +1,962. 0,5. 0,5

n = 35,49

n=236

Se calculd el coeficiente de elevacion para poder determinar la
frecuencia de la forma aleatoria aplicado para determinar los distritos en

los cuales se realizé la encuesta.
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39
Coeficiente de elevacion = E

Coeficiente de elevacion = 1,08 = 1
Los resultados obtenidos permitié llevar un orden en el cual se realizé
la encuesta, dado que fueron muchos distritos, solo se tomd en cuenta
algunos distritos escogidos segun el orden alfabético presentado en el
cuadro anterior siendo el primero Lima y de ahi se dejé el siguiente
distrito para luego considerar al tercer distrito el cual fue Ate y asi
sucesivamente.
En la siguiente tabla se presenta los distritos que fueron considerados
para la realizacion de la encuesta.

TABLA N° 3

PARTICIPACION DISTRITAL

Grupo de edad de 15 a 44 afios | Participacion (%)
Lima metropolitana 3418138 100.00
LIMA 146692 4.29
ATE 256730 7.51
CARABAYLLO 109775 3.21
CHORRILLOS 149119 4.36
COMAS 248963 7.28
EL AGUSTING 94045 275
INDEPENDENCIA 107597 315
LA MOLINA 65530 1.92
LA VICTCRIA 97182 2.84
LOS OLIVOS 168293 4.92
LURIGANCHO 87632 2.56
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PUENTE PIEDRA 124253 3.64
RIMAC 86023 2.52
SAN JUAN DE LURIGANCHO | 483380 14,14
SAN JUAN MIRAFLORES 189319 5.54
SAN MARTIN DE PORRES 297947 8.72
SAN MIGUEL 62558 1.83
SANTA ANITA 102123 2.99
SANTIAGO SURCO 140630 411
VILLA EL SALVADOR 201996 591
VILLA MARIA DEL TRIUNFO | 198351 5.80

Fuente: elaboracién propia.

En la tabla 3 se presento los distritos en los cuales se llevd a cabo las
encuestas asi como la participacion en % tomando como referencia la
cantidad de poblacién existente en dichos distritos, este ultimo dato
permitio distribuir la cantidad de encuestas por distrito, informacién que
se detalla en la siguiente tabla.

TABLA N°4

UNIDAD DE ANALISIS POR DISTRITO

Participacion (%) | Unidad de anélisis
Lima metropolitana 100.00 384
LIMA 429 16
ATE 7.51 29
CARABAYLLO 3.21 12
CHCRRILLOS 4.36 17
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COMAS 7.28 28
EL AGUSTINO 2.75 11
INDEPENDENCIA 3.5 12
LA MOLINA 1.92 7

LA VICTORIA 2.84 11
LOS OLIVOS 492 19
LURIGANCHO 2.56 10
PUENTE PIEDRA 364 14
RIMAG 252 10
SAN JUAN DE LURIGANCHO 1414 54
SAN JUAN MIRAFLORES 5.54 21
SAN MARTIN DE PORRES 8.72 33
SAN MIGUEL 183 7

SANTA ANITA 2.99 11
SANTIAGO SURCO 411 16
VILLA EL SALVADOR 5.91 23
VILLA MARIA DEL TRIUNFO 5.80 22

Fuente; elaboracién propia.
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4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

Flérez Uribe (2010) en Proyecto de Inversion para llas Pymes afirma que en
la investigacion de mercados se aplican herramientas como la realizacion
de encuestas (ver anexo 1} el cual permite obtener informacién necesaria
para la identificacion y cuantificacion del segmento del mercado objeto del
plan de negocio. La investigacion por medio de encuestas busca determinar
el producto preferido por los consumidores, su costo, rentabilidad,
capacidad de produccién, requerimientos de equipos y otros factores que

podrian ser muy importantes en la toma de cualquier decisién.

Para el presente trabajo de investigacion se empled encuestas las cuales
fueron realizadas con el objetivo de conocer las preferencias y opiniones

en cuanto al nuevo producto.

4.5Procedimientos de recoleccion de datos.

Se realizo las encuestas en los distritos seleccionados, los cuales fueron
detallados con anterioridad, el cual comprendié preguntas abiertas tanto
cortas como de clarificacion y cerradas abarcando respuestas multiples asi
como de escalas unipolares.

Todos los resultados obtenidos permitieron identificar la aceptacién del
producto, asi como la informacién para hacer algunas modificaciones en el
producto en cuanto a presentacién, publicidad entre otros aspectos;

también a través de estos resultados se identificé el mercado potencial.
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Pasos seguidos durante la encuesta:
El procedimiento seguido para realizar la encuesta fue:

e Se realizé la visita a los distritos seleccionados y por medio
de un croquis se identifico el punto de partida.

* Se hizo entrega de la encuesta fisica a las personas
seleccionadas en cada distrito y a la par se realizé la
degustacion del producto, esto con la finalidad de identificar
el grado de aceptacién del producto.

Todos estos pasos se realizaron en los distritos seleccionados y con la
cantidad de personas necesarias segun resultados anteriores.

4.6 Procesamiento estadistico y analisis de datos.
Para el procesamiento de los resultados de la encuesta se empled célculos
de estadistica descriptiva (mediana, moda, etc.), ademas estas
herramientas matematicas se emple6 para calculo de la demanda y la parte
del diseio de ingenieria como son: tamafio tedrico de planta, balance de
masa en el proceso productivo del néctar. Para los célcﬁlos propios del
estado econdmico y financiero como son: cronograma de pagos,
presupuesto y el estado de ganancias y pérdidas del proyecto, se realizo a
traves de las tablas de Excel.

4.7 Estudio de mercado.
4.7.1 Segmentacion:

Arellano Marketing (1996) realizé en Peri el primer estudio de

Estilos de Vida con validez estadistica en un pais latinoamericano
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(capital mas 15 ciudades). Afios después, en el 2005, se llevé a cabo
el mismo estudio en México (capital mas 14 ciudades).

Su principal objetivo fue dar a conocer el comportamiento de los
individuos como resultado de la interaccion de muchas variables que
—observadas desde la perspectiva funcional y sistémica de una
sociedad de consumo- crean una suerte de “personalidad grupal”.
Esta “personalidad grupal”, denominada Estilo de Vida (EV), se
explica como “una manera de ser y de comportarse compartida por
un grupo significativo de personas de una sociedad, que se parecen
entre si por sus caracteristicas socio-demograficas, psicoldgicas, de
comportamiento, de equipamiento e infraestructura, entre otras”
Ambos estudios mostraron la existencia de 6 estilos de vida muy
similares en México y Peru con dos grandes ejes: el nivel de ingreso
y el de modemidad—tradicion, altamente correlacionado con una
variable de tendencia y resistencia al cambio. Paralelamente se
encontrdo que la variable sexo también era importante para la
clasificacién de algunos grupos.

Trigoso y Oblitas (2012) en: Peruanos pagan mas por productos
saludables en la region afirman que los consumidores peruanos
pagan hasta 123% mas en la compra de productos saludables,
versus otras opciones no saludables, explican que este mayor costo
se debe a que la mayoria de estos productos, entre ellos los light,

son importados.
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4.7.2

Concluyen afirmando que esto constituye un gran potencial por
explotar, teniendo en cuenta que el Ultimo afo se ha incrementado
el consumo de alimentos light. Asi, el 35% de los peruanos los
consumen principalmente con el fin de tener una alimentacion sana
y cui'dar SU peso.

Los tipos de segmentacion en los cuales se puede abarcar son:
socioecondmica, geografica y psicografica dentro de la que se
incluye los estilos de vida.

En el presente trabajo se empled la segmentacién por estilos de
vida; segun lo detallado lineas arriba el consumo de alimentos
saludables también traducidos como minimamente procesados, ha
formado parte de las prioridades y exigencias de los consumidores
en los Ultimos afios y esto se ve reflejado en la pronta respuesta de
las grandes empresas que cada vez van introduciendo mas
alimentos bajo el concepto de “saludables’.

Ubicacién y terreno

En el estudio de mercado se tomé en cuenta los distritos mas
poblados de lima metropolitana para la realizacién del presente
proyecto de inversion. La localizacion del presente proyecto se
realizo en dos etapas, Primero la macrolocalizacion que determino a
nivel de Lima Metropolitana la zona mas conveniente para la

realizacion del proyecto y luego un estudio de microlocalizacion
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donde se determiné el terreno mas apropiado en el distrito evaluado
de la macrolocalizacion.

Tanto en la macrolocalizacién y en [a microlocalizacion la eleccién
se realiz6 con una evaluacion de las alternativas en base a factores
cuantitativos y cualitativos de cada una de las alternativas que
afectan de forma relevante al proyecto. Para una éptima decisién
basada en la ponderacion de dichos factores se utilizé el método de
matriz de enfrentamiento (Puntajes ponderados) para determinar
sus pesos relativos y obtener los resultados adecuados.

Segun un articulo periodistico del diario Pert 21 detalla que hace 50
anos era adecuada la ubicacion de las empresas porque estaban
cerca al puerto del Callao y del aeropuerto Jorge Chavez, pero el
crecimiento vertiginoso de Lima y el dificil acceso a servicios
esenciales como energia eléctrica, gas y agua impulsa a las
empresas a buscar zonas en las afueras de Lima que si les brinden
los requerimientos que necesitan. Actualmente, en la avenida
Argentina, Ate y Santa Anita, por ejemplo, ofrecen en venta lotes
industriales a un precio entre US$1,000 y US$1,500 por metro
cuadrado, monto que implica un excesivo costo para las empresas
industriales.

Por lo que las nuevas industrias buscan nuevas alternativas para su
desarrollo y crecimiento, tal como lo detalla otro articulo periodistico

"En qué areas podra ubicarse la zona industrial que le hace falta a
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4.7.3

Lima" del autor: Darwin Cruz Fiestas, quien considera que Lurin y
Ancon son considerado zonas industrializables.

Estos resultados seran presentados al detalle en la parte de estudio
téchico.

Cuantificacion de 1a demanda

Para la cuantificacion de la demanda se partidé de los calculos
detallados anteriormente. Del total de encuestas calculadas en base
a la poblacién de lima metropolitana, se establecié realizar 384
encuestas, las cuales estan distribuidas en la participacién de
personas por distrito detalladas en la TABLA 4: UNIDAD DE
ANALISIS POR DISTRITO. |

Debido a las caracteristicas propias del producto (ser un producto
sin preservantes), no se cuenta con una demanda histérica o patron
con la cual plantear o servir de base para la estimacion de la
demanda para el presente trabajo. Para el horizonte de la proyeccion
se considero 5 afios para los calculos.

Los farctores considerados para el calculo de la demanda fueron:
Crecimiento de la poblacién de Lima Metropolitana en base a la edad
considerada para el cliente potencial.

Crecimiento del consumo per cépita de néctares en el Perd.
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Calculo de la poblacion, demanda, oferta y demanda
insatisfecha del proyecto.

La cantidad de encuestas que se realizaron para el presente trabajo
de investigacion se determind con la formula que se detallg, del cual
se obtuvo como encuestas a realizar un fotal de 384; de esa misma

ecuacion se determiné el valor de S para los calculos posteriores.

n=229=384

De la ecuacién anterior despejamos el valor de S, obteniendo el

siguiente resultado:

S = Jzz;lp.q _ J1.962 .0.39::. 0939 _ 4 9194 ~ 1.94%

Por otro lado; de los resultados de la encuesta realizada se obtuvo
la afirmacién y negacion de las personas que consumirian el néctar
de manzana con quinua a través de la pregunta 8 de la encuesta:

¢Compraria la bebida de manzana con quinua que se produce

formalmente?

1. 96.15%

2. 3.85%
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GRAFICO N° 1
RESULTADO GRAFICO DE LA ENCUESTA (PREGUNTA 8)

¢{Compraria la bebida de manzana con quinua? i

1‘ 120000 e immme mm e m mim s s e e 4 e e e e e e e

i 100.00% o m wr o e e = n —m _— |
| 80.00% e  ———
[ 6000% ~os o - et e e e - ;
1; 40.00% —em me e - S, 4
1“ 2000% - - --- i e 1
.i 0.00% == = oo e o e . |

si no

Fuente: Elaboracion propia.

Solo se consideré las respuestas afirmativas dado que es la
aceptacion del producto en estudio, con este porcentaje y el obtenido
del calculo del valor de “S” se establecié los limites maximos y

minimos que se consideré como referencia para el siguiente estudio.

96.15-1.94 = 94.21%

Dado que es un producto nuevo desconocido para la poblacién se
tomaé el valor minimo 94.21%.

Segtin los datos del INEIl se considera una tasa de crecimiento anual
de la poblacion para los préximos afios de 1.3%.; con este dato se
proyecté la poblaciéon considerada para el presente estudio,
tomando un horizonte de 5 afios hacia adelante. La poblacién que
se consideré para el presente estudio es de 3904881 habitantes en

Lima Metropolitana comprendida entre 15 a 44 afios, de los cuales
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solo se trabajé con el 94.21% siendo entonces nuestra poblacion
inicial de 3678788.
Para el calculo de la poblacion proyectada en 5 afios se empled la
siguiente ecuacion:
Pos = Pog (1 + reo)"
Donde:
Pos: Poblacién necesitada.
reo: Tasa de crecimiento de la poblacion.
n : afio a calcular.
De la ecuacion se obtuvé los resultados de la poblacién para los 5
anos que se resume en el siguiente cuadro.
TABLAN° 5

POBLACION PROYECTADA PARA EL PROYECTO.

ANOS HABITANTES
0 3678788
1 3726612
2 3775058
3 3824134
4 3873848
5 3924208

Fuente: Elaboracién propia.

Para el calculo de la demanda esperada se tomd algunas
consideraciones como: el producto que se vendera sera en botellas
con una capacidad de 296 ml, la frecuencia del consumo parte de la

pregunta considerada en la encuesta.
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Pregunta 3:

¢Toma ese jugo con algin cereal (quinua, avena, maca, etc.)?
Dénde? ; Con gue frecuencia?

1 VEZ POR SEMANA 29.41%

2 A 3 VECES POR SEMANA 29.41%

CAS1 A DIARIO 41.18%

GRAFICON° 2

RESULTADO GRAFICO DE LA ENCUESTA (PREGUNTA 3)

écon que frecuencia toma esta bebida con

45.00% cereal?
40.00%
35.00%
30.00%
25.00%
20.00%
. 15.00%
' 10.00%
5.00%
0.00%
' o . ;ve; por semana 2 a 3 veces por semana _ casi a diario

Fuente: Elaboracién propia.

Para el presente trabajo se consider6 todos los resultados obtenidos
dado que son significativos.

También se consideré como tiempo referente 52 semanas y con
todos estos datos se obtuvé el consumo per capita anual del

producto.
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El consumo per capita se obtuvé de la siguiente formula:

Cp = Vo (F) (T)

DONDE:

Cp: consumo per capita.

Vp: volumen del producto.

F: frecuencia.

T: tiempo.

Calculo del consumo per capita para el inicio del proyecto
considerando las frecuencias de la encuesta:

1 vez por semana:

Co = Ve (F)(T)

Cp = (296 ml) (1) (52) = 15.39 L/ afho

2 a 3 veces por semana: Se considero tres veces por semana dado
que dentro de los resultados de la encuesta se evidencio que un
mayor numero de personas indico que consumirian el producto
hasta tres veces por semana dentro de esta que se les dio.

Cp = Vo (F) (T)

Cp = (296 ml) (3) (52) = 46.18 L/ afio. |

Todos los dias:

Cp = Ve (F)(T)

Cp = (296 mi) (7) (52) = 46.18 L/ afio.

Siendo el total del consumo per capita por ano: 169.31 L/ afic.

La demanda esperada la hallamos de la siguiente formula:
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D=PosxCp
Donde:
Pos: poblacién necesitada
Cp. estandar de consumo per capita
Debemos de considerar el porcentaje de las personas que han sido
distribuidas en cada uno de las opciones de frecuencia presentes en
la encuesta.
1 VEZ POR SEMANA 29.41%
2 A 3 VECES POR SEMANA 29.41%
CASI A DIARIO 41.18%
Por lo que a la formula antes presentada se le adiciona el porcentaje
segun haya sido para cada opcién.
D = Pos x Cp x % de |a frecuencia.
Demanda esperada para el afio "0”

e Frecuencia: 1 vez por semana.

D = 3678788 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 183181830.9 L/ afio.
s Frecuencia: 3 veces por semana.

D=23678788 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 183181830.9 L/ afio.
e Frecuencia: toda la semana.

D = 3678788 x 169.31 L/ afio x 41.18% = 183181830.9 L/ ano

Total de fa demanda para el ano "0” igual a 622855596.3 Lf

ano.
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Demanda esperada para el afio "1”

Frecuencia: 1 vez por semana.

D = 3726612 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 185563182.52 L/
ano

Frecuencia: 3 veces por semana.

D = 3726612 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 185563182.52 L/
ano

Frecuencia: toda la semana.

D = 3726612 x 169.31 L/ afio x 41.18% = 259826312.69 U/
ano.

Total de la demanda para el afno "1 igual a 630952677.7 L/

ano.

Demanda esperada para el afio 2"

Frecuencia: 1 vez por semana.

D = 3775058 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 187975506.08 L/
afio

Frecuencia: 3 veces por semana.

D = 3775058 x 169.31 L/ aino x 29.41% = 187975506.08 L/
ano

Frecuencia: toda la semana.

D = 3775058 x 169.31 L/ afio x 41.18% = 263204057.82 L/
ano
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Total de la demanda para el afio "2" igual a 639155070 L/ an0.

Demanda esperada para el afio "3"

Frecuencia: 1 vez por semana.

D = 3824134 x 169.31 L/ afo x 29.41% = 190419199.91 L/
afio

Frecuencia: 3 veces por semana.

D =3824134 x 169.31 L/ afo x 29.41% =190419199.91 L/ afio
Frecuencia: toda la semana.

D = 3824134 x 169.31 L/ afic x 41.18% = 266625727.72 L/
afo

Total de la demanda para el afio "3" igual a 647464127.5 L/

afio

Demanda esperada para el afic 4"

Frecuencia: 1 vez por semana.

D = 3873848 x 169.31 L/ afio x 29.41% =192894662.36 L/ afo
Frecuencia: 3 veces por semana.

D = 3873848 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 192894662.36 L/
ano.

Frecuencia: toda la semana.

D = 3873848 x 169.31 L/ afio x 41.18% = 270091880.17 L/

ano
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Total de la demanda para el afio "4” igual a 655881204.9 L/

ano.

Demanda esperada para el afio "5”

e Frecuencia: 1 vez por semana.

D = 3924208 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 195402291.77 L/

afo

s Frecuencia: 3 veces por semanz.

D = 3924208 x 169.31 L/ afio x 29.41% = 195402291.77 L/

ano.

¢ Frecuencia: toda la semana.

D = 3924208 x 169.31 L/ afio x 41.18% = 273603072.94 L/

ano.

Total de la demanda para el afio "5" igLal a 664407656.5 L/ afio

La demanda esperada para los 5 afos proyectados se presenta en

la siguiente tabla resumen:

TABLA N° 6

DEMANDA ESPERADA PARA EL PROYECTO.

ANO

FRECUENCIA

DEMANDA ESPERADA

1

183181830.87

183181830.87

256491934.55

185563182.52

185563182.52
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7 259826312.69
2 1 187975506.08
3 187975506.08
7 263204057 .82
3 1 190419199.91
3 190419199.91
7 266625727.72
4 1 192894662.36
3 192894662.36
7 27009188017
5 1 19540229177
3 195402291.77
7 273603072.94
TOTAL 3860716332.88

Fuente: Elaboracién propia.

Balance oferta — demanda
Para el calculo de la oferta se considerd la producciéon del sector
dentro del cual se encuentra el presente trabajo, para ello tomamos

como referente los datos del instituto nacional de estadistica (INE)
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1] commr meyemn Grmpendio Ts1adistice Perm 2015

D. PRODUCCION MANUFACTURERA
18.8 PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y BEBIDAS,

2013-2014

cmy

Divisién Producio U e 201370 2014 P

Grupo

101107 Produceidn, Pr lento vy € +5n de Prod

Alimenticios
Cermnes shumadas kg 1 892 000 1849060
Chorizos g 6 O02F 00 5 354 000
Mot dog - sakchichas kg 24 226 Q00 25 534 000
Jaadn kp 7 133000 T 536601
Jemonada kg 12 126000 191000
Patd kg 571 000 B35 000
Pastetes £ 09 100
Corrrs de mve hemebicinds t 1202612 1317 A0
Certe de caprino beneficinds t £439 5170
Cerne de porcmo beneficieds: t 127 684 135390
Ceme de vecimo beneficinds t 190 567 195 2%
Carne de llama beneficiads 3 4 177 21606
Carre de ovine beneficinda t 34 905 34420
Carne de alpesca beneficinds t 12 31 12 600
Cornserves de pescedos y mariscos t 76 680 880
Cursdo f 28 650 17 470
Pascados vy mariscos congelados. ] 344 47 A88 170
Hasins anchovels, otras especies y residuos L] 1114 180 528 620
Aceite de pescadn t 115210 95 810
Espdrragos corpeladon kg 14 456 000 9 654 400
Eapérragoa en concerva bty 35 374 000 25 695 000
Alcachofa kg 13 002 600 22 23T B3
Jugos y néctares Ry 230522 8689 250 795 522
Pimiemo (conoarme, deshidrtade) Yoy 21098085 37 857 AT

Fuente; Compendio Estadistico 2015.

De la imagen antes presentada se observé que la produccion de
jugos y néctares al 2014 fue de 250 795 522 Kg, este dato sirvié de
base para el calculo de la oferta del sector a lo largo de los 5 afios
considerados para la proyeccion del presente trabajo. Este dato
debe ser previamente convertido a unidades que se ajuste al
presente trabajo dado que si hablamos de una bebida sera mas
entendible si se habla de litros que de kilogramos. La densidad del
néctar de frutas es 1.051 Kg/L con esta premisa obtenemos que el

volumen para el afic 2014 es de 238 625 615.6 L.
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La tasa de crecimiento del sector segun datos de la IN Elesde 1.7%
por afio; con todos estos datos se calculo la oferta del sector
empleando la siguiente formula:

O = Psect (Isect)

DONDE:

O: oferta del sector.

Psect: produccion actual del sector.

Tsect: tasa de crecimiento del sector.

Consideramos la produccion del afio 2014 como el afio 0 de nuestro

proyecto y hallamos la proyeccion para los 5 afios hacia adelante.

TABLAN®7

PROYECCION DE LA OFERTA DEL SECTOR

ANO PRODUCCION
o 238 625 615.6
1 2426822511
2 246807849.3
3 251003582.8
4 255270643.7
5 2596102446

Fuente: Elaboracion propia.

Se considerd el porcentaje de las personas que han sido distribuidas
en cada uno de las opciones de frecuencia presentes en la encuesta.
Para el calculo de |a oferta - demanda se realizé una diferencia entre

la produccién estimada del proyecto de inversion en estudio vy la
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produccion actual del sector. Obteniéndose los resultados en

siguiente cuadro resumen,

TABLAN® 8

BALANCE OFERTA -~ DEMANDA

el

ANO DEMANDA OFERTA DEMANDA
INSATISFECHA

0 622855596.3 238625615.6 384229980.7
1 630952677.7 2426822511 388270426.6
2 639155070 246807849.3 392347220.7
3 647464127.5 251003582.8 396460544.7
4 655881204.9 255270643.7 400610561.2
5 664407656.5 259610244 .6 404797411.9

Fuente: Elaboracién propia.

Cobertura del proyecto

Con el dato de la demanda insatisfecha se hallo el porcentaje que
se piensa cubrir para el presente trabajo de investigacion, el cual se
determiné tomando algunas observaciones:

Existe una demanda insatisfecha considerable que no es cubierta
actualmente por el mercado debido al concepto del nuevo producto
“alimentacion saludable, cero preservantes”, es decir hay un grupo
de consumidores que tienen como habito consumir alimentos cada
vez mas productos caseros libres de tantos aditivos y que a la vez

tenga el respaldo de la inocuidad alimentaria exigida actualmente
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dentro de las nuevas tendencias en el ambito de la industria
alimentaria.

La quinua es un grano gue actualmente es conocido por todos los
consumidores razén por la cual esta incluida en la dieta alimenticia,
ejemplo de ello es la venta masiva de desayunos al paso que
incluyen este grano como una de las bebidas mas consumidas junto
con el emoliente y que a pesar de no tener un respaldo de un registro
sanitario tiene una gran demanda. Esto ayuda a que el producto
tenga una facil aceptacion del consumidor pues se ofrece un
producto ya conocido pero no muy difundido. Debemos de tomar en
cuenta que actualmente la quinua es uno de los granos que tiene
representatividad para el Peru en el extranjero razén por lo cual este
alimento ha tenido gran acogida, originando el aumento del precio
para el mercado interno.

Por ditimo se debe tomar en cuenta que al ser un proceso productivo
artesanal, es decir sin muchos tratamientos durante su elaboracion
y adicién de aditivos, requiere una inversion moderada para la
maquinaria a emplear.

Tomando en cuenta todas estas observaciones se considerd un
porcentaje de participacion del 0.46%, el cual se mantendra
constante a lo largo de los afos considerados para el presente

trabajo de investigacion.
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4.74

TABLAN® 9

DEMANDA DEL PROYECTO
ANO DEMANDA DEMANDA  DEL | DEMANDA DEL
INSATISFECHA PROYECTO (I} PROYECTO (Envases
de 296 ml)
0 384229080.7 1767458 5971142
11 | 388270426.6 | 1786044 | 6033932
2 392347220.7 | 1804797 6007287
3 396460544.7 1823719 6161213
4 400610561.2 1842809 6225706
5 4047974119 1862068 6290770

Fuente: Efaboracion propia

En este cuadro resumen se presenta las cantidades en litros que se

pretende cubrir, siendo este el 0.48 % de la demanda insatisfecha,;

y en la dltima columna se presenta la cantidad en frascos que se
planea elaborar en un afio. Este porcentaje de crecimiento se
mantendra constante a lo largo de los 5 afios considerados para el
presente trabajo de investigacion.

Comercializacion:

El néctar sera comercializado en quioscos, tiendas, supermercados
y ferias artesanales. Se debe considerar que al ser una bebida sin
aditivos debe mantenerse a températura no mayores a 25°C y de
preferencia ser refrigerado. Consumirlo todo una vez abierto el

enhvase.
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4.7.5 Estudio del producto:
| La marca del producto es: Quinuafresh con el concepto de un
producto natural libre de preservantes por o que este producto tiene
un tiempo de vida de 30 dias, es ideal para ser consumido en
cualquier momento del dia. Este producto se incluye dentro del
concepto de alimentacion saludable, muy enfocada en los Ultimos
afos. El logo de la etiqueta fue disefiado pensando en nuestro
mercado objetivo, eligiendo colores atrayentes para captar la

atencién de los consumidores.

A continuacion se presentan los resultados de la encuesta centrado
netamente en el producto.

Pregunta 5 ;Alguna vez ha comprado la bebida de manzana con
quinua elaborada caseramente?

Si 69.23%

No 30.77%
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GRAFICO N° 3
RESULTADO GRAFICO DE LA ENCUESTA (PREGUNTA 5)
éAlguna vez a comprado la bebida de
manzana con quinua elaborado

caseramente?
20.00%

60.00%

40.00%

20‘00% - | -
0.00% - - -
si no

Fuente: Elaboracion propia.

Con esta pregunta se definié claramente la aceptabilidad del
producto, el §9.23% afirmd que han consumido esta bebida de forma
casera, mientras que la diferencia no lo han consumido; tal vez sea
por falta de conocimiento en la existencia de productos naturales ¢
el rechazo a estos productos.

Pregunta 7 ;Dénde le gustaria comprario?

a. Supermercacos

b. Panaderia

¢. Mercado

d. Ferias naturistas.
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GRAFICO N° 4
RESULTADO GRAFICO DE LA ENCUESTA (PREGUNTA 7)

¢{DONDE LE GUSTARIA

COMPRARLO?
Ferias ) Supermerca
n;t:l;i’s;:s: //,_ - dos, 23.08%
\
s I T

19.23%

Fuente: Elaboracién propia.

Con esta pregunta se buscé determinar los puntos posibles de venta
para el producto partiendo de los gustos del cliente, la comodidad,
la cercania al producto, etc. El producto segin los resultados
deberian venderse mas en ferias, lo que permite suponer que la
mayoria de los encuestados frecuentan estos lugares.

Pregunta 9 4 Cuénto esta dispuesto a pagar por el producto?

a. 8/.15

b. 8/.2.0

c. $.30

d. Otros
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GRAFICON® 5

RESULTADO GRAFICO DE LA ENCUESTA (PREGUNTA @)

¢Cudnto esta dispuesto a pagar por el producto?
7.69%

s

KSB.SS%

=S/, 150 =5/.2.00 - 5/.300 =Otros

Fuente; Elaboracién propia.

Con esta pregunta se buscé la estimacion monetaria del producto en
el mercado, el 53.85% afirmaron que pagarian S/. 3.00, de esto
podemos deducir que las personas tienen claro el valor de esta clase
de productos.

Pregunta 10 ;En qué presentacién preferiria este producto?

a. 250 mL

b. 500 mL

c. 1L
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4.7.6

GRAFICO N°6

RESULTADO GRAFICO DE LA ENCUESTA (PREGUNTA 10)

¢En qué presentacion preferiria el

producto?
500t o, ‘, . B250mL
0, = , ‘ V
. 35%  s30mL y 500 mL
65% & Ty
i a1,

Fuente; Elaboracidn propia

El néctar de manzana con quinua sera presentada en botellas de
vidrio facilitando de esta forma la conservacion, segin los resultados
de la encuesta el 65% afirman que prefieren la presentacion de 250
mL, o que nos indico que los consumidores buscan la practicidad y
comodidad al consumir este tipo de bebidas.

Estudio de promocién

Con el néctar de manzana con quinua se buscd resaltar las

“ cualidades propias de la bebida que no se encuentra en otra, para

ello se empled como estrategia la diferenciacion de cualidades con

otros productos.
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. Estrategia pubiicitaria

. .Creacion del mehsaje: el concepto que vendera QUINUAFRESH,
es de un producto totalmente natural, libre de preservantes,
resaltando su aporte nutricional a través de su consufno.

. Seleccién de medios: Para captar la mayor cantidad de
consumidores se realizara una campafa publicitaria,
empleandose los siguientes medios:

Afiches publicitarios en las Tiendas Naturistas.

Promocionar el producto en las distintas charlas nutricionales.
Degustaciones en Ferias Naturistas y supermercados.
Publicidad en Redes Sociales: Pagina en la cual se presentara el
producto.

Promocion de ventas: En las ferias naturistas o puntos de venta,
como parte del lanzamiento del producto se realizara
promociones en la compra del producto, asi como se hara
consultoria en temas de nutricién.

Relaciones Publicas: Se resaltara el consumo de la quinua a
través de las notas de prensa, estableciendo la diferencia directa
en comparacion de otras bebidas.

Para dar a conocer el producto se recurrird a las redes sociales:
Facebook, twitter, my space entre otros medios virtuales. Estos

medios sociales son muy usados por el mercado objetivo.
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También un medio de dar a conocer el producto es a través de
las degustaciones, las cuales fueron realizadas en el desarrollo

de Ia encuesta.

4.8Estudio técnico.

4.8.1 Tamaiio:
Para -detérminar el tamafio de planta adecuado acorde con las

~ proyecciones ideadas en el desarrollo de! presente trabajo de

investigadién, se tomd algunas consideraciones las cuales son:
El disefio del tamafio de la planta debe contemplar un area que
pueda sostener un crecimiento a futuro acorde con la demanda
creciente del mercado.
Cada una de los espacios disefiados en cuanto a infraestructura y
area debe considerar el correcto ordenamiento de las maquinarias y
equipos necesarios asi como el libre desplazamiento de las
personas involucradas directamente con el proceso productivo.
Se planea trabajar un cronograma anual el cual contempla los dias
no laborables que incluye feriados, esto con la idea de saber en total
cuantos dias de trabajo se cuenta en un afio y estimar el rendimiento
anual que se estimara para los 5 afos proyectados en el presente
trabajo de investigacion, se tomé como datos constantes para cada

ano lo siguiente:
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1 mes = 26 dias (considerando dos turnos de trabajo, en horario de

lunes a sabado).

A continuacion se detalla la demanda proyectada del presente

trabajo de investigacion para los 5 afos proyectados.

DEMANDA DEL PROYECTO DETALLADA

TABLA N° 10

importantes como:

ANO | DEMANDA DEL | DEMANDA DE LA PLANTA
PROYECTO
Anual Anual Mensual Diaria
Litros { Litros { Litros 1 Litros { Envases de 296
ml
0 1767458 1767458 147288 5665 19138
1 1786044 1786044 148837 5725 19341
12 1804797 1804797 150400 | 5785 19543
3 1823719 1823719 151977 | 5845 19748
4 1842808 1842809 153567 5906 19954
5 1862068 1862068 155172 5968 20163
Fuente: Elaboracién propia.
Capacidad de la planta:

Para determinar la capacidad de 1a planta se tom¢ algunas consideraciones

El néctar que se elaborara, siendo de un solo sabor seguird un proceso

uniforme, fo que permite organizar en funcién del tiempo la estandarizacion
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del proceso. (Parametrizar cada uno de los parametros involucrados en el

proceso).

Se consideré que para -el funcionamiento de la planta se trabaja en dos
turnos d_e 8 horas, los cuales van de lunes a sabado, el primer turno de 6:00
a 14:45 y el segundo turno de 14:00 a 22:00 horas. Segun calendario se
tienen 12 feriados no laborables y considerando ios domingos no

trabajados, contamos con 312 dias laborables.

La capacidad nominal de la planta sera de 338 botellas por batch los cuales
seran realizados en 30 minutos considerados a partir de la estandarizacidn
de la bebida. Tomar en cuenta que se tiene 2 batch. Se prevé elaborar 0.3%
mas del total de botellas ya que se estima tener pérdidas durante su
elaboracion (botellas mal selladas, rotas, etc) para garantizar la cantidad
prevlsta al final y no tener problemas durante el inventario de productos
terminados. En funcién a todas estas acotaciones se determiné la

capacidad de planta resumido en la siguients tabla.
TABLA N° 11

CAPACIDAD DE LA PLANTA TEORICA.

ANO ENVASES POR DIA | CAPACIDAD DE | CAPACIDAD DE
| REQUERIDAS LINEA 1 PLANTA. (Unid/ dia)
0 19196 338 20280
1 19398 338 20280
2 19601 | 338 | 20280
13 19747 338 20280
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4 20014

338

20280

5 20223

338

20280

Capacidad anual utilizada

Fuente: Elaboracién propia.

La capacidad utilizada por aifo se consideré en funcién de la capacidad

nominal de procesamiento versus €l plan de produccién anual presentado

en la tabla 10 demanda del proyecto detallada.

TABLA N® 12
CAPACIDAD ANUAL UTILIZADA
[ ANO ENVASES CAPACIDAD DE PLANTA | % DE UTILIZACION DE LA
REQUERIDOS POR ANO CAPACIDAD DE PLANTA
POR ANO
0 5989152 6327360 94.65
[ 6052176 | 6327360 95.65
2 6115512 6327360 96.65
3 6161064 6327360 97.37
4 6244368 6327360 98.69
5 6309576 6327360 ] 9972

4.8.2 Proceso productivo

Fuente: Elaboracién propia.

En esta parte se detalla cada una de las etapas que seguira el

proceso, desde !a recepcion de la materia prima hasta el

almacenamiento del producto terminado, ademds a esto se presentd

el balance de masa del todo el proceso de elaboracién del néctar de

manzana con quinua.
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Descripcion del proceso productivo:

El néctar de manzana con quinua sigue el siguiente proceso:
Recepcién y seleccion de la materia prima: La materia prima e
insumos pasara por una revision previa antes de ser procesada
siguiendo estandares de calidad aprobados en coordinacion del area
de calidad y el proveedor. La materia prima e insumos aprobados
seran llevados al almacen y conservados en dptimas condiciones
para su posterior uso.

Pesaje de la fruta: El pesaje permite establecer la cantidad de fruta
disponible a procesar. Para este proceso, se debe pesar inicialmente
el recipiente que va a contener los frutos, luego tarar, colocar los
frutos en el recipiente, que se encuentra sobre la balanza y tomar
el dato arrojado en la pantalla.

Lavado y desinfeccion de fruta, equipos y utensilios: Para esto
se hace necesario implementar el proceso de desinfeccion, que
consiste en tratar los productos con sustancias quimicas para reducir
significativamente la carga microbiana que contiene la fruta
inicialmente, y que puede ser nociva para los consumidores, sin que
se afecte la calidad del producto o la sequridad del consumidor.
Para efectuar una desinfeccion adecuada se debe realizar un lavado
previo de la fruta, tal que permita reducir la suciedad, bajando la
carga de materia orgénica. Luego, la fruta se sumerge en una

solucién de 200ppm de hipoclorito de sodio al 5% v/v durante un
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tiempo de 10 minutos, y se enjuaga con abundante agua (potable),
asegurando que no queden restos de la solucion, ni materiales
extrafios.

En cuanto a los equipos y utensilios, se sumergen también en una
solucion de 200 ppm hipoclorito de sodio al 5% vlv, y se enjuagan
con abundante agua.

Blanqueado: Se realiza con el fin de inactivar enzimas que
participan en el proceso de degradacion, para fijar el color y disminuir
la separacion de fases; ademas, como las frutas son sometidas a
temperaturas inferiores a los 100°C, existe también fa reduccion de
microorganismos como hongos y levaduras, lo que aumenta la
efectividad de un posterior tratamiento térmico.

Despulpado: El despulpado es la operacion en la cual se separa la
pulpa de la fruta de los demas componentes como cascaras y
semillas.

Filtrado: La pulpa es transportada mediante baldes de plastico al
fiitro del tambor rotatorio, donde se separan las particulas que
forman la turbidez y las semillas de la pulpa. En esta operacion se
busca eliminar toda particula que haya quedado del proceso
anterior. Los sélidos se descargan como residuos. |

Formulacion del néctar: La proporcién y cantidad de los
ingredientes se calcula en base a la produccion que se realizara en

cada turno. Para realizarlo, se requiere el uso de balances de masa
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globales y por componente, gue en este caso sera la concentracion
de sdlidos, medida como grados Brix. De antemano conocemos que
la concentracion de sélidos en el agua es cero y que la del azicar
es 100%. La medida leida en 7 el refractometro nos brindara la
concentracién‘de sélidos en la pulpa en el momento de elaborar el
néctar.

Pasteurizacion: Los ingredienfes de los néctares son mezclados en
una marmita y puestos a calentar con agitacion constante hasta que
alcancen la temperatura designada con su respectivo tiempo.
Envasado: El néctar es envasado llenando las botellas de vidric de
296 ml y finalmente tapandolos. Esta operacion se realiza en la
maquina envasadora a una temperatura de entre 80 a 85°C.
Enfriado: Las botellas envasadas pasan a enfriar, esta operacion se
realiza sumergiendo las botellas en agua fria y el choque térmico
realiza el sellado al vacio asegurando el sellado.

Etiquetado: El etiquetado de las botellas seré realizado de manera
manual.

Almacenado: Las botellas de néctar de manzana con quinua se
almacenaran en cajas de 24 botellas cada una.

Dentro del proceso se incluye el agua como materia prima debido al
% de participacion que tiene en la formulacién, se contara con
servicio de agua potable ademas de 2 tanques de agua cono

reserva.

98



FIGURA N°2

FLUJOGRAMA DE ELABORACION DEL NECTAR DE MANZANA CON

Recepcién y Seleccidn

.

Pesado de materia prima e insumos

¢

Desinfeccion de materia prima

¢

Blanqueado T:3a5min.
90 a 100°C

e

Despulpado

.

Filtrado

.

° Brix: 12
Estandarizacién del néctar pH:3.1-33

Dilucién: 1:3

¢

Pasteurizacion T:12- 15 min
80-85°C

.

Envasado

.

Enfriado

.

Etiquetado

~ =

Almacenado

Fuente: Elaboracién propia
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FIGURAN® 3

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO: NECTAR DE MANZANA CON

QUINUA
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Fuente: Elaboracién propia.
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TABLAN® 13

INGENIERIA DE PROCESO

INGENIERIA DE PROCESO
POTENCIA DE EQUIPOS
Equipo Potencia Horas de Total potencia

trabajo (h)

Tanque escaldador 1.49 kw 14 20.86 kWh
Despuipador de frutas 1.49 kw 14 20.86 kWh
Filtro de tambor rotatorio 0.1 kw 14 1.4 kWh
Mezcladora horizontal 2.2kwW 14 30.8 kWh
Marmita 0.67 kW 14 9.38 kWh
Lavadora de frutas 1.49 kw 14 20.86 kwh
Dosificador semiautomatico de | 1.49 kW 14 20.86 kWwh
liguidos
Total de potencia consumida por dia 125.02 kWh
CAPACIDAD MASICA
Materia prima Cantidad (Kg) Merma 5% Cantidad total
Quinua 205 10.25 215.25
Manzana 1652 82.6 17346
Azticar 781 39.05 820.05
Maicena 150 7.5 157.5
Cantidad total de la capacidad de la materia prima 2927.4
CAPACIDAD VOLUMETRICA
Producto Cantidad Merma 0.3% { Cantidad total
Botellas de néctar de manzana | 19138 57 19195
con guinua
Litros de néctar de manzana 5664.85 16.99 5681.84
con guinua

4.8.3 Localizacion:

Fuente: Efaboracion propia.

a. Macrolocalizacion:
Para esta parte se planted los siguientes distritos como posibles
alternativas para la realizacion del presente proyecto, tomando
como referencia que estos distritos concentran la mayor cantidad

de terrenos industriales en Lima Metropolitana.
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Las zonas industriales en Lima se encuentran divididas en cinco
zonas: Lima Centro, Lima Sur, Lima Este, Lima Norte y Callao.
Se presenta la siguiente tabla con los distritos candidatos para fa

macrolocalizacion del presente proyecto.

TABLA N° 14
DISTRITOS CANDIDATOS

ZONA DISTRITOS OPCION
GEOGRAFICA SELECCIONADOS ’ . CONSIDERADA
Lima Centro Lima Cercado A
Lima Sur Chorrillos B

Lurin C

Villa el Salvador D
Lima Norte Puente Piedra E

Ancén F
Lima Este San Juan de Lurigancho G

Ate H
Callao Callao ' [

Fuente: Efaboracion propia.

Los factores a tomar en cuenta son los siguientes:

Factores cuantitativos:

Costo por m?:

Es una caracteristica significativa pues esto va de la mano con
las ganancias que se desean obtener al poner en funcionamiento

la planta de néctar de manzana con quinua.
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Servicio de luz, agua y desagile:

Es indispensable el abastecimiento constante de este servicio ya
que el funcionamiento de la planta de néctar de manzana con
quinua sera de 16 horas diarias aproximadamente e ira de [a
mano con la demanda. El servicio canstante garantiza el éptimo
funcionamiento de proceso.

Disponibilidad de terrenos:

Es importante considerar no solo el tamafio del terreno si no
también que en el halla todos los ambientes donde se pueda
adecuar cada una de las areas disefiadas para el presente
proyecto.

Cercania a los proveedores:

Es importante considérar la cercania de la planta a los
proveedores ya que esto repercute econdmicamente viendo el
tema del transporte de la materia prima no solo por los costos
sino también por el tiempo que demora en llegar a planta y que
esta conserva sus propiedades necesarias para su
procesamiento,

Factores cualitativos:

Con las caracteristicas presentadas anteriormente se establecié
un peso relfativo asignado a cada factor, para este fin se empleé
una matriz de enfrentamiento como se muestra en la siguiente

tabla que permite establecer los puntajes ponderados a
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considerar para la decision de lugar adecuado para la

implantacién de la planta de néctar de manzana con quinua.

TABLAN® 15

MATRIZ DE ENFRENTAMIENTO

Factores | Cost | Luz, Disponibilidad | Proveedo | Conte | %fe | Ponderacion
o por | agua vy | de terfeno res o al
m? desagie
Costo porm? 1 1 1 3 30 |30
Luz, agua y | 1 1 1 3 30 30
| desagtie
Disponibilida | 0 1 o 1 10 10
d de terreno
Proveedores | 1 1 1 3 30 | 30

Fuente: Elaboracién propia.

Se tomé en cuenta la siguiente calificacién de cada factor en

cada altemativa:

Excelente

10

Muy bueno

Bueno

Regular

Deficiente

2

104




TABLA N°16

RANKING DE FACTORES

Factores Ponder A 8 C D E H
acién CiP p|IC|P|C|P P|C|P PIC|P P
Costoporm? | 30 6 | 1. 1.]4 [1.]6 |1 1.]16 |1. 2.]2710. 0.
8 8 2 8 8 8 4 6 6
Luz, agua y| 30 4 |1 L4 1 |210 .16 | 1. 2. |61 1.
desaglle 2 8 2 6 8 8 4 8 8
Disponibilidad (| 10 4 |0 0. |6 |0.}]6 (0. 0.6 |0 11610 0.
de terreno 4 8 6 6 8 8 6 4
Proveedoras 30 8 |2 1.12 |0. |4 |1 1. 14 | V. 316 |1 1.
4 2 6 2 8 2 8 8
Total 100 5. 5. 3 4, 6. 5. 8. 4. 4
8 8 6 2 2 4 8 8 6

Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 17 se muestra el resultado del ranking de factores

para cada distrito.

PUNTUACION DE LOS POSIBLES DISTRITOS.

TABLA N°17

Posibles Distritos Total Cx P Ranking

Lima Cercado 5.8 Tercera opcién
Chorrillos 5.6 Cuarta opcidn

Lurin 36 Octava opcitn

Villa el Satvador 42 Séptima opcién
Puente Piedra 6.2 Segunda opcidn
Ancén 54 Quinta opcidn

San Juan Lurigancho 8.8 Primera opcitn elegida
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Ale 4.8 Sexta opcidn

Callao 4.6 Cuarta opcién

Fuente: Elaboracién propia

De ios resultados mostrados anteriormente, se observé que la
alternativa que ofrece mas beneficios evaluando las
caracteristicas consideradas para el desarrollo de este proyecto
es la alternativa G correspondiente al distrito de San Juan de
Lurigancho.

Microlocalizacion:

Dentro de este analisis consideramos un area de 1050 m?, este

tamafio se justifica con los resultados obtenidos del calculo

tedrico del area de la planta.

Los factores cualitativos y cuantitativos a considerar son los

siguientes:

Factores cuantitétivos:

» Costo del m?: Cuando evaluamos la viabilidad del proyecto, el
costo por metro cuadrado no se considera un aspecto
relevante y decisivo para la formalizacion del proyecio de
inversion,

» Distancia al mercado objetivo y proveedores: Es de suma
importante contar con una distancia lo mas corta posible a los
proveedores y a nuestros clientes potenciales (tiendas y ferias
naturistas) y posibles clientes potenciales, para maniener una

comunicacion permanente.
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o Vias de acceso a proveedores y compradores: Las vias de

acceso rapidas permiten rutas eficientes para estar mas cerca

en el menor tiempo posible a los proveedores y a los puntos

de venta.

Factores cualitativos

Con las caracteristicas presentadas anteriormente se establecio

un peso relativo asignado a cada factor como en el caso anterior,

empleando una matriz de enfrentamiento como se muestra en la

siguiente tabla que permitio establecer los puntajes ponderados

que fueron considerados para la decision de lugar adecuado para

la implantacién de la planta de néctar de manzana con quinua.

TABLA N° 18

MATRIZ DE ENFRENTAMIENTO

Factores Costo x m? | Distancia a | Vias de | Contec %real | Ponderacién
clientes/ acceso
proveedores
Costo x m2 1 1 2 40 40
Distancias clientes/ | 1 - 0 1 20 20
proveedores
Vias de acceso 1 T 2 40 | 40

Fuente:; Elaboracién prcpiaA.

Se tomara en cuenta la siguiente calificacion:

Excelente

10
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Muy bueno
Bueno
Regular

Deficiente

8

2

TABLA N° 19

OPCIONES DE TERRENOS EN SAN JUAN DE LURIGANCHO

Terreno Direccién Costo por m? en
soles
Opcidn 1 Calle 8 Mz. T Lote 7. Tercera etapa de | 1276
Campoy
Opcidn 2 Urb. industrial Las Flores en S.J.L 2506
Qpcién 3 Jr. Cajamarquilla, Urb. Azcarrunz, S.J.L 3098
Fuente: Elaboracién propia.
TABLA N° 20
RANKING DE FACTORES
Factores Ponderacién | Opcién 1 Opcidn 2 Opcidn 3
c P c P C P
Costo x m? 40 8 3.2 6 24 4 16
Distancia de [ 20 8 1.2 8 1.6 6 1.2
clientes/
proveedores
Vias de acceso 40 4 1.6 8 3.2 6 24
Tota! 100 6 7.2 5.2

Fuente: Elaboracion propia,

En la siguiente tabla se muestran los reéultados obtenidos del

ranking de factores obteniéndose como mejor alternativa para la
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ubicacién de la planta de néctar de manzana con quinua la que
se encuentra ubicada en la Urbanizacién Industrial Las Flores.
TABLA N° 21

PUNTUACION DE LAS POSIBLES UBICACIONES DEL

PROYECTO.
Posibles ubicaciones TotalC x P Ranking
Urb. Campoy 6 Segunda posible opcidn.
Urb, industrial 7.2 Primera opcién seleccionada.
Urb, Azcarrunz 5.2 Tercera opcion seleccionada.

Fuente: Elaboracion propia.

4,84 Obrafisica:
En esta parte se detalla la infraestructura de la planta de produccion,
los equipos y muebles y finalmente la distribucion de espacios.
Ademas, se presenta la distribucion mas adecuada para satisfacer
el recorrido del proceso y, con ello, asegurar un eficiente flujo de
productos y uso de espacios disponibles,
Infraestructura:
Para el presente proyecio de inversion, inicialmente la planta sera
de un solo nivel y asi progresivamente se dara la expansion ademas
el contar con solo nivel permitira la correcta ubicacién de los equipos
y materiales permitiendo un facil y continuo desplazamiento de
equipos y personal.
La construccién, debera contar con ciertas caracteristicas las cuales

aportaran una correcta circulacion de los productos y personas
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ligadas al proceso productivo ademas de brindar facilidad para los

labores de limpieza. Las caracteristicas a tomar en cuenta son:

Paredes: La superficies de las paredes en los interiores de la
planta deberan de ser lisas, y estaran recubiertas con pintura
lavable de colores claros. Generalmente se usa pintura de
tipo epdxica de color blanco para facilitar la limpieza. El color,
en el area productiva, debe ser claro, de preferencia blanco
para facilitar ia iluminacion.

Pisos y canales de drenaje: Los pisos deberan estar
consfruidos con material impermeable, no deben ser
resbalosos. Deben tener un declive del 1% para llevar la
suciedad, los desperdicios y el agua de limpieza hacia los
drenajes con facilidades y casi de manera automatica. Los
canales de drenaje deben ser protegidos con rejillas, para
evitar su obstruccién y facilitar su limpieza. Las uniones de
las paredes con el piso deberan ser a mediacafa (que
debe ser convexo, no concavo) para facilitar su lavado y evitar
la apumulacién de elementos extranos.

Puertas y ventanas: Los accesos a la planta deberan estar
protegidos con una cortina plastica. Las ventanas y cualquier
otro tipo de abertura deberan estar construidas de forma que
impidan la acumulacion de suciedad y sean faciles de limpiar

y deberan estar provistas de medios que eviten el ingreso de
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insectos u otro‘s. animales que puedan afectar en la
elaboracion del néctér. Las ventanas deberan estar
protegidas con mailas metalicas de preferencia.
Acondicionamiento de aire y ventilacién: Las instalaciones
de la fabrica deben estar provistas de ventilaci(m
adecuada para evitar el calor excesivo asi como la
condensacién de vapor de agua y permitir la eliminacion de
aire contaminado. La corriente de aire no debera desplazarse
desde una zona sucia a otra limpia para evitar contaminacion.
kLas aberturas de ventilacién deben tener rejillas para evitar el
paso de insectos y también son recomendables protecciones
de material anticorrosivo. La correcta circulacién interna del
aire impide que sean absorbidos por la materia prima
asegurando de esta forma la calidad del producto.

Fosa de desagiie: La descarga de aguas residuales estard
focalizado fuera de la planta. Sé cuenta con una planta de
tratamiento de agua la cual esta constituida por un conjunto
de sistemas y operaciones unitarias de tipo fisico, quimico o
biolégico cuya finalidad es que a través de los equipamientos
elmina o reduce la contaminacion o las caracteristicas no
deseables de las aguas, obteniendo agua con las

caracteristicas adecuadas para su uso. En los anexos {plano
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N° 6) se visualiza la ubicacion de la planta de tratamiento con

la que se contara.

o Area de carga y descarga: Es necesario contar con un 4rea

de descarga de materia prima e insumos y carga de productos

terminados para su posterior distribucién. Estas &reas

deberan contar con el espacio necesario para que los

camiones o vehiculos de transportes puedan maniobrar

correctamente.

Las areas con las cuales se contara para el funcionamiento

de la planta se detallan en el siguiente cuadro.

TABLA N° 22

AREAS DE LA PLANTA DE PRODUCCION

AREA

| DESCRIPCION

Almacén de materia prima e

insumos

[ mercado mayorista, los sacos de azicar,

| forma adecuada.

En esta area se almacenaran los granos de

quinua, las frutas frescas provenientes del

envases de vidrio y demas ihsumos |
necesarios para la elaboracién def néctar de

manzana con quinua siendo distribuidos de

| Area de produccién

| produccion. En esta zona se realizardn todas

Esta 4rea se debera ubicar cercana o proxima |
al almacén de MP ya gue se requiere un

minimo recorrido entre sl almacén y el drea de

las operaciones que permiten obtener el néctar
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de manzana con quinya, a través de la linea

de productiva implementada.

| Almacén de producto terminado

Aqui se ubicaran los productos terminados |
debidamente embalados segin pedido hasta

su posterior despacho.

Vestuario y bafio del personal

de planta

Se debera contar con ambientes adecuados

para vestuario y servicios higiénicos completos

| que satisfaga las necesidades del personal. El

drea de esta zona se detemminard en funcién

de la cantidad de obrerocs necesaria. Oficina de

| Gerencia General. Oficina de Administracién y

Finanzas. Oficina de Produccion y Logistica.
En esta area se realizan los reportes de

produccion diarios e indicadores.

Oficina de calidad

En esta drea se realiza los andlisis
fisicoquimicos permitiendo un monitoreo
constante que garantice la calidad del

producto final.

- Zona de recepcion y despacho

Es la zona reservada para la maniobra de los
camiones para la recepcidn de MP y la

distribucion de los PT.

Comedor

Zana en donde la gente puede tomar su
refrigerio, se contaran con las cantidades de
sillas y mesas adecuadas para el personal

operative y administrativo. Ademas, se contara

con un par de microondas para satisfacer las

| necesidades del personal.

Fuente: Elaboracién propia.
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Maquinarias y equipos

La consideracion en cuanto a la cantidad de maquinarias y equipos

va de la mano segun los requerimientos en cada una de las dreas y

de la capacidad de [a linea de produccién, diferenciandose para un

mejor entendimiento en maquinas principales, las que estan

involucradas directamente con lalinea de proceso y las secundarias,

las que son complementarias a la produccion. La informacién se

resume en el siguiente cuadro.

TABLA N° 23

MAQUINARIAS REQUERIDAS

MAQUINA PROVEEDOR | CARACTERISTICAS PRECIO
(Sin IGV)
PRINCIPALES
TANQUE ESCALDADOR | Comek Elaborado en acero inoxidable 304. | 4500
Medidas: ancho: 0.6 m; largo: 1m;
alto; 1m.
Capacidad: 20 Kg/ Batch pero la
velocidad es adaptable.
DESPULPADORA DE | Comek Elaborada en acero inoxidable 304, { 9200
FRUTAS Medidas: Altura: 140 ¢m Ancho: 100
1 em Profundidad: 80 cm.
Capacidad: 1 TON/ hora, 1.5 TON/
hora.
FILTRO TAMBOR | AguaMarket Elaborada en acero inoxidable 304. [ 4100
ROTATGRIO | Medidas: ancho: 0.4 m;largo; 1.1 m;

alto; 1.2 m.
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Capacidad: 15 Kg/Batch pero la

velocidad es adaptable.

MEZCLADORA

HORIZONTAL

Comek

Elaborada en acero inoxidable 304.
Meadidas: ancho: 0.7 m; largo; 1.6 m;
alto; 1.5 m,

Capacidad: 40 L/ Batch perc la

velocidad es adaptable. Se

_ considera el uso de 2 equipos

5120

MARMITA

Draf

Elaborada en acero inoxidable 304.
Medidas: ancho: 0.9 m; largo: 0.8 m;

alto: 2m.

Capacidad: 75 L/ Batch pero fa |

velocidad es adaptable.

9200

SECUNDARIOS

LAVADORA DE FRUTAS

Jersa

Elaborada en acero inoxidable 304,

Medidas: ancho: 1 m; largo: 1.5 m;

alto: 1.5 m.
Capacidad: 20 Kg/ Batch pero la

velocidad es adapiable.

9500

DOSIFICADOR
SEMIAUTOMATICO DE

LIQUIDOS

Draf

Elaborada en acero inoxidable 304.

Medidas: ancho: 0.35m; largo: 0.8

m; alto: 1.2 m.

Capacidad: 15 a 25 botellas por

minuto sequn destreza del operario.

8900

En el siguiente cuadro se

utilizaran durante el proceso con las caracteristicas respectivas.

Fuente: Elaboracién propia.

observa la lista de equipos que se
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TABLA N° 24

Plasticos Rey

capacidad de 20 litros

EQUIPOS REQUERIDOS
EQUIPO POVEEDOR CARACTERISTICAS PRECIO (Sin
IGV)
PRINCIPALES
BALANZA Henkel Capacidad maxima para | 1050
. PLATAFORMA pesar 150 Kg.
Medidas: largo 0.7 m, |
ancho 0.5y altura-1.2 m.
EQUIPOS -| Audion Capacidad: 200 U/ hora | 570 c/u
DOSIFICADORES necesario para €l ingreso
 de agua
AUXILIARES
TANQUE DE AGUA Rotoplas Capacidad: 1200 litros de | 620 clu
agua. Se requerra 2
tanques de agua.
EQUIPOS DE CALIDAD
REFRACTOMETRO Twitlight Rango de lecturade 0 2 90 | 340 c/u
INDUSTRIAL ° Brix
TERMOMETRO 7 Twitlight Rango de lectura de 10 a | 90 c/u
INDUSTRIAL 100°C
Ph- metro Twitlight Medidor digital 360 clu
REQUERIMIENTOS DE PLANTA
BALDES Plasticos Rey Material  plastico, con | 20 cfu
capacidad de 15 litros
empleado en el transporte
de liquidos
BALDES Material  plastico, con 7 28 clu
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empleado en el transporte

de liquidos

JABAS

Plasticos Rey De material plastico, | 25 clu

usado para la recepcion y
transporte de la fruta.
Medidas: 52.7 de largo,
36.1 de ancho y 32.1 de

alto.

Fuente: consultas a Prosac, radioshack y casas comerciales.

Para el caso del area administrativa seran necesarios los

siguientes equipos.

TABLA N°® 25

EQUIPOS DE OFICINA

EQUIPO CANTIDAD | ESPECIFICACIONES PRECIO
(Sin IGV)
Computadoras | 5 Computadora Advance Vission VS6458, Intel Core | 1650 c/u
i3-3250 3.50GHz, 4GB DDR3, 50068 SATA..DVD
SuperMulti, video Intel HD “Graphics 2500, LAN
GbE, teclado y mouse. Sistema Operativo Windows
8.1 SL 64-bit-en Espafiol.
Impresoras 2 Impresora Multifuncional EPSON XP-211 - | 350 clu
I Tmpresion Fotos Documentos Copia Scanner
Proyector 1 Resolucion 540p 960x540 pixeles. Entradas USB, | 2500 c/u

HDMI Entrada Micréfono Video Compuesto RCA.
Distancia enfoque 30” & 300" a una distancia de |

89cm - 9.1mts
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109 clu

Equipos 5 Celulares corporativos para la mantener la

celulares comunicacion, en los lugares estratégicos.

Teléfono fijo 5 Colocados en los lugares centrales como: area de | 98 c/u por
| calidad, produccidn, -aimacén y area administrativa | mes.

y vigilancia.

Fuente: visita a tiendas Hiracka, Radioshack. Elaboracién propia.

En la tabla que sigue se presentan los requerimientos de los

muebles y enseres necesarios.

TABLA N° 26

REQUERIMIENTO DE MUEBLES Y ENSERES

ELEMENTO CANTIDAD | AREA DESTINADA PRECIOQ
Mesas de trabajo de acero | 4 Zona de produccion 720
inoxidable
Locker 4 puertas 4 Vestuario y bafios 350
Banca para vestidores 1 Vestuario y bafios 500
| Escritorio grande I | Oficina de gerencia 590
Estante 1 Oficina de gerencia 1170
Silla de oficina 1 Oficina de gerencia 100
Silla de visita 3 Oficina de gerencia 55
| Sofé de espera 1 | Oficina de administracién y | 650
| ventas.
Escritorio mediano 1 Oficina  de administracion vy | 460
vantas.
| Estante 11 | Oficina_de administracidén  y | 170
ventas.
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Silla de oficina 1 Oficina de administracién y | 100
| ventas.
Silla de visita 2 Oficina de administracion y | 55
{ ventas.
Escritorio mediano 1 : Oficina de produccion 460
Estante 1 Oficina de produccion 170
Silla de oficina 1 Oficina de produccion 100
Escritorio medianc 1 1 Oficina de calidad i 460
Estante {1 Oficina de calidad 170
Silla de oficina 1 Oficina de calidad 100
Silla de oficina 1 Oficina almacén y despacho 100
Escritorio mediano | 1 Oficina almacén y despacho 460
Juego de comedor 3 Comedor 910

Fuente: SODIMAC. Elaboracion propia.

Dimensionamiento de la planta
Determinacién del tamafio necesario para la planta
Para realizar el calculo del tamafio tedrico de la planta, se tomé
como referencia el método de Guerchet, el cual se basa en calcular
los espacios fisicos que se requerieren para establecer la planta,
para ello necesitamos contar con los siguientes parametros:

- TABLA N°27

PARAMETROS DEL METODO GUERCHET

1 ELEMENTC DESCRIPCION
n- Cantidad de elementos requeridos
N Numero de lados de atencion
ss Superficie estatica: largo x ancho
SG Superficie gravitacional: 88 X N
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K Coeficiente de superficie evolutiva= 0.5 x (hmv/hf}

hm Promedio ponderado de las alturas de los equipos mdviles.
hf Promedio ponderado de las alturas de los equipos fijos.
SE { Superficie evolutiva =K x{S8+ §G)

ST Superficie total = n x {35 + 3G + SE)

A continuacién se presentan los calculos para determinar la
superficie tedrica que se requiere para cada una de las areas que
conforman la linea de procesamiento del néctar de manzana con
quinua.
a. Area de acondicionamiento de la pulpa de fruta y quinua.
Para esta area se debe considerd el valor de hm y hf igual a 3.24 y
1.735 respectivamente. Por lo cual el valor de K fue para esta caso
igual a 0.93.

TABLA N° 28
ESTIMACION TEORICA DEL AREA DEL ACONDICIONAMIENTO

DE LA PULPA DE FRUTA Y QUINUA.

Maquinas y[N |NfLargo | Ancho [SS | SG |[Alura [SE | S total un ] S

Equipos {L) (A) (h) elemento total
[ Balanza de |1 [4]07 0.5 03514 |12 1.63 | 3.38 3.38

plataforma

Lavadora de |1 |2 |15 1] 1.5 |3 1.5 419 | 8.69 8.69

frutas
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Mesa de | 4 1.8 1 18 (36 |12 5.02 | 1042 41.68.

trahajo de

acero

Tanque 2 1 | 0.6 06 |12 (1 1.67 | 347 1 6.94

escaldador de

frutas

Despulpador 1 0.8 1 08 |16 |14 223 | 4.63 4.863

de frutas

Filtro de tambor | 1 1.1 04 0.44 | 0.88 | 1.2 1.23 | 2.55 255

rotatorio

Baide 10 0.26 0.26 0.07 | 0.14 | 0.33 19 (04 4

| comercial

| Operarios 10 - - |05 |- 1.7 0.47 ; 0.97 9.7
Superficie total te6rica en | 81.57

m2

Fuente: Elaboracion propia.

b. Area de elaboracién del néctar de manzana con quinua

Para esta area se debe considerd el valor de hm y hf igual a 1.625 y

1.461 respectivamente. Por lo cual el valor de K fue para esta caso

igual a 0.5561.

TABLA N° 29

ESTIMACION TEORICA DEL AREA DE LA ELABORACION DEL

NECTAR.
MaAquinas yi[n Largo Ancho 8s SG Altura SE S total un | S total
Equipos {L) (A) (h) elemento
Balanza de | 1 07 0.5 0.35 1.4 1.2 097 |[272 2.72
plataforma
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Mezcladora 1 1.6 0.7 112 (224 |15 1.87 |5.23 1523
horizontal

Marmita 1 0.8 0.9 0.72 144 |2 1.2 3.36 3.36
-Bosificador 3 Q.B -0.35 0.28 0.56 1.2 { 0.47 3.93 11.79
| semiautomatico

Balde comercial | 10 0.26 0.26 007 |04 |0.33 0.12 1.85 33
Lavadero 1 2.2 1.5 3.3 6.6 13 5.51 7.71 15.41
| industriat

Operarios 10 - - 0.5 - 1.7 0.16 0.66 | 66

Superficie total tedrica en m?2 48.41

Fuente: elaboracion propia.

En la siguiente tabla se Qbserva la lista de equipos que se necesita
durante el proceso con las caracteristicas respectivas.

c. Almacén de materia prima

A diferencia del célculo anterior de las dreas de produccién que
fueron tedricas, el calculo de las areas de almacén se determind
teniendo en cuenta la demanda del néctar de manzana con quinua.
Para ello se considero los siguientes puntos.

El tiempo de rotacidn de la materia e insumos seré de la siguiente
farma:

Materia prima: para el caso de la manzana que es una fruta fresca
tendra una rotacién de 8 veces por mes, cuidando las condiciones
de almacenamiento. Para el caso de la quinua que es un grano seco
y considerando que serd traida de provincia su rotacion sera 2 veces

por mes.
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Insumos: para €l caso de la maicena, azicar tendran una rotacion
de 2 veces por mes.

Las materias primas e insumos se almacenaran en las siguientes
cantidades:

1 saco de quinua: 50 Kg

1 saco de aztcar: 50 Kg

1 saco de maicena: 30 Kg

El ambiente en donde se almacene la materia prima e insumos
contara con andamios colocados cerca a la pared con 10 cm de
separacion y este a su vez contara con dos niveles. Este servira para
el soporte de insumos menores ademas de los materiales
necesarios para la correcta medicién de los insumos (balanza,
cucharas de medida, etc).

Se contara con parihuelas, sobre los cuales se colocara los sacos
de azucar y maicena. Estas seran colocadas en la parte central del
almacen.

Las jabas usadas para la recepcion de la manzana verde seran de
plastico y tendra una medida de 0.53 m de largo, 0.36 m de ancho y

0.32 m de alto; este contara con dos niveles para su apitacion.
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TABLA N° 30

INVENTARIO PROMEDIO DE MATERIA PRIMA

| Quinua | Manzana Azacar Maicena

Kg tedrico diario 205 1652 781 150
%mema = 5% 5% 5% 5% 5%
g finai diario 215.3 i734.6 8201 157.5
Kg a ordenar diario 215 1735 820 {158
Kg a ordenar mensual 5590 45110 21320 4108
Rotacin mensual 2 8 2 2

| inveniario promedio 2785 5635 10690 2054

Fuente: Elaboracion propia.

Con estos datos, se obtuvé el calculo del almacén para materia

prima.

TABLA N° 31

CALCULOS PARA EL ALMACEN DE MATERIA PRIMA.

Quinua Manzana Azucar | Maicena
Capacidad (Kg) 2795 5639 10660 2054
. Capacidad por saco (Kgfunid.) 50 - - 50 . 30
| Capacidad por jaba (Kg/unid.) - 15 - -
Jabasigaco requeridos_ 86 [ 376 EN
dimensidn de pasillos 2 2 2 2
Ancho por jaba/ saco 042 0.36 - 0.42 0.42
Largo por jabal saco 042 0.53 0.42 0.42
Largo modulo base 294 316 2.94 294
Ancho modulo base 1.04 0.92 1.04 1.04
“Area modulo base — 3.06 . 291 1306 306
Nivel-es 3 . . 3 3
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. Jaba/ saco por modulo base <] g 8 8
Area de almacenamiento terreno 30.09 136.77 81.47 26.39
Holgura operativa 10% 3.01 13.67 8.15 2.64
| Area final ajustada 1 33.3 150.44 89.62 { 29.03
Area almacén final ajustada 302.19 m?

Fuente: Elaboracién propia.

Pesaje de la fruta: El pesaje permite establecer la cantidad de fruta
disponible a procesar. Para este proceso, se debe pesar inicialmente
el recipiente que va a contener los frutos, luego tarar, colocar los
frutos en el recipiente, que se encuentra sobre la balanza y tomar
el dato arrojado en la pantalla.

d. Almacén de productos terminados

El aimacén de productos terminados se determiné en funcién de la
demanda existente del producto, tomando algunas consideraciones

tenemos:

El néctar de manzana con quinua se vendera en la presentacion de
botellas con un contenido de 296 mL, las cuales serén colocadas en
una pack de 24 unidades dentro de una caja, las medidas de la caja

seran de 0.225 m x 0.17 m x 0.225 m y 8 niveles de almacenamiento.

E! indice de rotacion que tendra el néctar de manzana con quinua
sera de 12. Se contara con espacios entre cada bloque de 2.5 m
para facilitar el transporte del personal y también la cormecta

circutacién de aire dentro del almacén.
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En la siguiente tabla se muestra los calculos tedricos para el érea de
productos terminados considerados para el presente proyecto de
inversion.

TABLA N° 32

CALCULOS DEL ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADOS

Néctar de manzana con quinua

Capacidad {unid.) ‘ 43840
Capacidad por caja 24
Cajas requeridas . 1831
Dimensidn de pasillos 25
Ancho por caja 0.34
Largo por caja 0.45
Largo modulo base 3.05
Ancha modulo base | 0.54
Area modulo base . ] 1.65
Niveles 8
Cajas por medulo base 8
Area almacenamiento terreno 377.64
Holgura operativa 10% 37.76
Area almaceén ﬁnai ajustada 415.4 m2
Ancho del almacén 35 m?

| Targo del aimacen 12m?

Fuente: Elabaracién propia.

e. Areas administrativas
Se manejé medidas dentro del estandar para cada una de las

areas administrativas, las cuales incluye espacios comunes de
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libre transito. Se muestra el resumen en la siguiente tabla

resumen.
TABLA N° 33

AREAS PARA LA ZONA ADMINISTRATIVA

AMBIENTE ‘ LARGO ANCHD | AREA ASIGNADA (m?)
(m) (m}

Oficina de gerencia general 4 6 24
Oficina de administraciony ventas | 4 4 16
Oficina de produccién 4 3 12
Oficina de calidad 4 4 16
Oficina de almacen y despacho 4 35 14
SSHH para el personal | 4 3 12

" administrativo

SSHH y vestuario para planta 5 4 20

| Comedor 9 4 36

Zona de recepcién 6 l 7 42
TOTAL 192 m?

Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla resumen se muestra el consolidado de la
superficie total requerida, incluyendo todas las areas que formaran
parte del disefio del proyecto. En todos los casos se considerd el
espacio requerido para el desplazamiento no solo del personal que
trabaje en la pianta sino también el espacio necesario para el realizar
las diversas funciones (traslado de la materia prima. Producto

terminado, efc.)
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TABLA N° 34

AREAS ASIGNADAS PARA LA PLANTA

{ ZONAS | AREAS ASIGNADA (m?)
Zonas administrativas 182
Zonas de produccién 43217
Zonas de almacenes P.T 415.4
TCTAL 1039.57 m?

Fuente: Elaboracién propia.

Los planos donde se representan: la distribucién de las maquinarias
y equipos, el espacio asignado para el tratamiento de residuos
solidos y liquidos provenientes del proceso, las instalaciones
sanitarias, evacuacién de vapores , sefializacion de rejillas y las

instalaciones eléctricas se pueden apreciar en el anexo 4.

4.9 Estudio econémico financiero:

4.9.1

Para el presente trabajo de investigacion, la parte econdmica y
financiera se detallé por medio de los presupuestos estructurados
de la siguiente forma:

Inversion:

En la parte de la inversién se incluyo: activos fijos tanto tangibles
como intangibles y el capital de trabajo. Dentro de los activos fijos
tangibleé se agrupo: el terreno, la habilitacion propia para el
funcionamiento de la planta, la maquinaria necesaria para el proceso

productivo asi como muebles y enseres necesarios.
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4.9.2

Dentro de los activos fijos intangibles se agrupd: los tramites para la
constitucién de la nueva empresa, la licencia requerida para su
funcionamiento asi como el posicionamiento de la marca.

En la parté del capital de trabajo se incluyd: todos los gastos
requeridos para el funcionamiento de la empresa como son; materia
prima, mano de obra, servicios entre otros, considerando un
funcionamiento previo de tres meses mientras se va generando los
ingresos para su solvencia propia.

Toda esta informacién se presenté en tablas con los costos
monetarios estructurados por separado y agrupados al final como
resumen para el mejor entendimiento,

Se detall6 la parte del financiamiento del monto total de la inversién,
siendo un porcentaje a financiar de 60% para los activos fijos y de
55% para el capital de trabajo, se presenté posibles ofertas de tres
bancos, escogiéndose la mejor opcion, se realizé un cronograma de
pagos para S afios donde se detallé los interés y la parte del
prestamos que se devolvera al final de cada semestre.

Andlisis y proyecciones financieras:

En esta parte se empled presupuestos de costos para cada uno de
los items que se presenta en la parte de resultados.

Se agrupo de la siguiente forma:

Presupuesto de ingresos:
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a. Elingreso de ventas: En esta parte, se detalld las proyecciones
de las ventas para los 5 afnos considerados para el presente
trabajo, se separd las ventas en dos grupos: los que son como
venta general y los que son para un mercado especifico como
son las ferias naturistas. Se consideraron las ventas para los dos
primeros afios én un porcentaje de 60% y 80% respectivamente
del total de la demanda y partir del tercer afio se considero el
100% de la deménda.

b. Presupuesto de costos: En esta parte se incluyo los costos de
materia prima, mano de obra directa, costos indirectos de
fabricacién, mano de obra indirecta, depreciacion de activos,
gastos generales de produccion y costos de ventas; toda esta
informacion fue presentado en tablas con proyecciones para los
5 afos.

c. Presupuesto de gastos; Se incluyé en esta parte al detalle los
gastos administrativos, los de ventas donde se considera el
sueldo del personal que labora en estas areas asi como los
gastos generales para estas areas y finalmente los gastos
financieros, agrupandose los intereses que se pagaran del
prestamo para el financiamiento del proyecto.

d. Punto de equilibrio: En esta parte se detallo todos los gastos que
involucran en la elaboracidn del preducto, permitiendo obtener el

costo unitario de una botella de néctar de manzana con quinua.
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También se detalld los servicios que se requiere para el

funcionamiento de la planta de néctar.

e. Estados financieros: En esta parte se calculd el balance general

en el cual se agrupd los cdlculos obtenidos y detallados en las

tablas de presupuesto de ingresos, gastos, costos y punto de

equilibrio.

También se realizé el calculo de los indicadores econdmicos

{(V.AN, T.LR y relacién costo beneficioso) necesarios para

evaluar la factibilidad del proyecto de inversion.

410 Estudio de la organizacion administrativa

La empresa Quinuafresh estard organizada en cuatro areas:

produccion, calidad,

administrativa y logistica. La estructura

organizacional se presenta en el siguiente grafico.

FIGURA N° 4

ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

-E 1 ] ]
Fefe de Pridurddn WGl | | jelodeabroctn | | fefo Adminkiativo |
. i 3 3 ]
et | [rpetorde ——— e
; moceso | : | adinistiativo |

Fuente: Elaboracién propia.
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Requerimiento de mano de obra

Dentro de fos requerimiéntos fundamentales para el funcionamiento
de la pilanta encontramos a la mano de obra, el cual toma gran
importancia dado que esta deba ser altamente calificada para
garantizar un correcto desenvolvimiento de cada una de las areas
disefiadas en el presente proyecto.

Se detfalla en la siguiente tabla las caracteristicas de cada uno de
los puestos requeridos que se requiere asi como la cantidad de
personas que conformaran el grupo de trabajo para el presente

proyecto.

TABLA N°35

REQUERIMIENTO DE-MANQO DE OBRA

AREA DE TRABAJO FUNCIONES CANTIDAD DE
PERSONAS
REQUERIDAS
{ AREA Representacion de la empresa. 1 jefe.
| ADMINISTRATIVA Y | Publicidad de los producfos. 1 secretaria
VENTAS Evaluar el desempefic de las areas. 1 asislente

Manejo de la contabilidad de la empresa.

AREA DE | Organiza las tareas de trabajo dentro de | 1 jefe.
PRODUCCION planta y supervisa el cumplimiento de las | 2 supervisor de planta
mismas (supervisor) 20 operarios

Entregar la cantidad de produccién requerida

por almacén.
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Responsable directo de la elaboracién de los

productos (operarios).

AREA DE CALIDAD | Verifica las BPM en cada etapa del proceso | 1 jefe.
praductivo. 2 encargados.
Realiza la vériﬁcacién ‘de los parametros de
control del producto.
AREA DE ALMACEN Y | Llevar el control de los insumos que entran a- | 1 jefe
DESPACHO planta y realiza los requerimientos cuando sea | 1 encargado
necesario. 1 transportista
Llevar el conirol del stock de producto
terminado.
LIMPIEZA Mantener limpio las areas externas ala planta | 2 operarios.
SEGURIDAD Mantener el orden deﬁtro de la planta y velar | 2 personas.

por la seguridad tanto de los bienes fisicos as{

como del personal que labora en a empresa

Fuente: Elaboracion propia.

En la siguiente tabla, se detalla el perfil que se debe cubrir en cada uno

de los puestos disponibles, esto se basa en las funciones detalladas e

la tabla anterior.

TABLA N° 36

PERFIL DEL PERSONAL

Jefe-de Produccion

Jefe de Calidad

Jefe Administrativo y L.ogistica

puestos similares

- Experiencia minima de

2 afos en el sector o

- Experiencia minima de
2 afios en el sector o

puestos similares

-Experiencia minima de 2 afios en &l

sector ¢ puestos similares
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- Ingeniero titulado de las
carreras: Industrial,
industrias  alimentarias
-carreras afines.

| -Habilidades
interpersonales de
liderazgo y comunicacion

efectiva, - Capacidad de

toma de decisiones,

- Ingeniero titulado de
las carreras: Industrial,

industrias alimentarias

carreras-afines.

- Conocimientos Y
experiencia sobre

sistema de gestion.

Habilidades
| interpersonales de
liderazgo ¥

comunicacion efectiva, -

Capacidad de toma de |

decisiones.

| Capacidad de toma de decisiones.

- Egresade o Bachiller de

Contabilidad, Economla, Ing
Industriél o carreras afines.

- Con conocimiento en office.
-Habilidades Interpersonales de
liderazgo.

- Trabajo en equipo y bajo presién, - -

Supervisor de

Produceion

Inspector de Calidad

Asistente de oficina

' -Experiencia minima de 1
aflo en el sector o
puestos  similares. -
Egresado o Bachiller de
ing. Industrial o carreras
laﬁnes.

- Con conocimiento en
office.

-Habilidades
interpersonales de
liderazgo.

- Trabajo en equipo y

bajo presidn.

- Capacidéd de toma de |

decisiones.

-Experiencia minima de
1 afic en el sector o
puestos similares.

- Estudio técnico

finalizado.

- Conocimiento en
analisis microbioldgicos.
- Conocimiento en

herramientas de control

de calidad.

-Con conocimiento en
office.

- Trabajo en equipo y
bajo presion. -

capacidad analitica,

-Experiencia minima de 6 meses en

Alta |

la venta de productos naturales.

- Con conocimiento en office a nivel
bésico.

- Trabajo en equipo y bajo presién.

- Comunicacion a todo nivel

- Con habilidades de venlas.

-Alta capacidad de gestién.
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- Alta capacidad analitica

- Disponibilidad para

trabajar en equipo.

Operarios

Secretaria

Asistente de Almacén

- Experiencia minima de

2 afios en el sector o

puestos similares.
- Estudio técnico
finalizado.

- Trabajo en equipo y

| bajo presién.

- Experiencia minima de

2 afios en puestos

similares

- Estudios técnicos en |

secretariado

- Con conacimiento en

i office e idioma inglés a

nivel infermedio
- Disponibilidad a tiempo

completo

- Experiencia de 1 afio en el sector o

puestos similares,

| - Estudio técnico finafizado.

- Conocimiento de abastecimiento de
materia prima y materiales. -
Conocimiento en distribucién de
Con

productos  terminados, -

| conacimiento en office. - Trabajo en |

equipe y  bajo  presidn. -

Comunicacién a todo nivel. - Alta

| capacidad de gestidn.

Fuente: Elaboracién propia.
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CAPITULOV

RESULTADOS.

5.1 Estudio economice financiero

En este capitulo se detalld las inversiones, presupuestos y estados
financieros del proyecto, ademas de hacer un andlisis econémico

financiero de los mismos.
5.1.1 Inversion del proyecto

La inversion del presente proyecto de inversion esta compuesto por
las inversiones en activos tangibles, intangibles y capital de trabajo.
Todos los montos presentados a continuacion estan expresados en
nuevos soles.

a. Inversidn en activos fijos tangibles

¢ Inversion en el terreno

La inversién en el terreno esta definida sobre el espacio necesario
para el funcionamiento de la planta procesadora de néctar de
manzana con quinua. Los calculos en cuanto a la significacion
monetaria y analisis de la eleccién del mismo fue detallado en el
estudio de mercado. El monto no se ve afectado por el IGV. No
existen gastos para el acondicionamiento del terreno debido a que
la planta estara ubicada en una zona industrial el cual cuenta con los

espacios requeridos para el desempeno del proceso productivo y

136



estos viene incluidos en el precio descrito en [a siguiente tabla

resumen.
TABLA N° 37
INVERSION EN-EL TERRENO
Area Precio por m? | Sub
Descripcién GV Total
requerida (m?) | (S1.) total
294630
Terreno 1050 2806 ol 2946300
Habilitacién del local 1050 290 | 304500 54810 359310
Instalacién de cdmaras de
seguridad B | 1257.8| 226.404| 1484.204
Instalacién de aire ‘ ] ,
acondicionado 900 _ 5230 9414 61714
l 325728 55977.80 3313265.60
Total 3 4 4

Fuente: Elaboracion propia.

* Inversionen maquinarié
En el capitulo de estudio técnico se detallé las maquinarias
necesarias para el proceso de elaboracion del néctar de manzana
con ‘quinua asi como el costo de cada uno de ellos y el nimero
tedrico necesario para cumplir con la carga productiva. En este item
se presenta un resumen juntando todos estos aspectos para su
mejor comprension, ademas de la representacion monetaria de las

maquinarias requeridas.
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TABLA N° 38

INVERSION EN MAQUINARIAS

Cantidad
Descripcién Precio por unid. (S/.} | Sub total | IGV (18%) | Total

(unid.)
Tanque
escaldador P4 4500 000 1620 10620
Despulpador de
frutas 1 9200 9200 1656 | 10856
Filtro de tambor
rotatorio 1 4100 4100 738 4838
Mezclador
harizontal 1 5120 5120 921.6 6041.6
Marmita 1 9200 9200 1656 10856
Lavador de frutas 1 9500 9500 1710 11210
Dosificador
semiautomatico
de liquidos 3 8900 26700 4806 31506

TOTAL 72820 13107.6 85927.6

¢ Inversién en equipos

Fuente: Elaboracién propia.

La informacion de todos los equipos necesarios para la linea de

procesamientos fueron detallados en el capitulo de estudio técnico,

a continuacidn se presenta la informacién sobre la inversion

monetaria de estos equipos.
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TABLA N° 39

INVERSION EN EQUIPOS

Cantidad
Descripcion Precio por unic. ($/.}| Sub total IGV (18%) | Total
' {unid.)

Balanza
plataforma 2 1050 2100 378 2478
Equipos
dosificadores 2 570 1140 205.2 1345.2
Tanque de agua 2 620 1240 223.2 1463.2
Refractémetro
industrial 2 340 680 122.4 802.4
Termémetro
industrial 2 90 180 324 2124
pH metro 2 360 720 129.6 849.6
Utensilios de
planta (baldes,
jabas, etc) 10 150 1500 270 1770

TOTAL 7560 1360.8 8920.8

Fuente: Elaboracién propia.

Inversion en equipos de oficina

En los equipos de oficina se incluyo todos aquellos necesarios para

el area administrativa, incluyendo impresoras, laptops, teléfonos,

proyectores entre otros. Se detalla la inversion requerida en la tabla

40.
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TABLA N° 40

INVERSION EN EQUIPOS DE OFICINA

Cantidad
Descripcion Precio por unid. (S/.} | Subrtotal | IGV {18%) | Total

{unid.}
Computadora 1650 8250 1485 9735
Impresora 350 700 126 826
Proyector 2500 2500 450 2950
Teléfono fijo 1188 5940 1069.2 7009.2
Equipos telefonicos 1308 6540 1177.2 7717.2

TOTAL 23930 43074 282374

Fuente: Elaboracién propia.

Inversion en muebles y enseres

En esta parte se incluyen todos los muebles y enseres que se

requieren para la parte externa a planta como son los ambientes

para despacho. Administracion y recepcion de clientes vy

proveedores.
TABLA N° 41
INVERSION EN MUEBLES Y ENSERES

Cantidad
Descripcién Precio por unid. (8/.) | Sub totatl | IGV (18%) | Total

{unid.} .
Mesas de trabajo ‘ 4 720 2880 518.4 33984
Lockers 4 350 1400 252 1652
Banca para
vestidores 1 500 500 g0 590
Escritorio grande 1 590 590 106.2 696.2
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Escritorio mediano 4 460 1840 331.2 21712
Estantes 4 170 680 122.4 802.4
Sillas de oficina 5 100 500 90 590
Sillas de visita 5 55 275 49.5 324.5
Sofa de espera 1 850 650 117 767
Juego de comedor 3 910 2730 4914 3221‘.4

TOTAL 12045 21681 14213.1

Fuente: Efaboracién propia.

¢ Resumen de los activos fijos tangibles
Se presenta un resumen de todos los activos fijos tangibles de la
empresa en la siguiente tabla resumen.
La cantidad total de todos estos bienes ascienden a: 3980898.504
nuevos soles
TABLA N° 42

RESUMEN DE LOS ACTIVOS FIJOS TANGIBLES

Descripcion Sub Total IGV {18%) Total

Inversidn en terrenos 3257287.8 586311.804 3843599.604
Inversion en maquinarias 72820 13107.6 85927.6
Inversién en equipos 7560 1360.8 8920.8
Inversién en equipos de oficma 23930 4307.4 282374
Inversién en muebles y enseres 12045 21681 142131
Total activos fijos tangibles 3373642.8 607255.704 3980898.504

Fuente: Elaboracién propia
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b. Inversion en activos fijos intangibles

. Inver.sién en tramites para la constitucién de la empresa
Se incluyé dentro de este item todo lo referente a la inversion que se
realiza para la constitucién de la empresa: gastos tributarios,
requerimiento de las entidades regulatorias para el correcto
funcionamiento de la empresa entre otros gastos que se detallan en

la siguiente tabla resumen.
TABLA N° 43

INVERSION EN TRAMITES DE CONSTITUCION

Descripcion Sub total {S1.) | IGV (51.) Total
Constitucion de la empresa en notaria 950 171 1121
Licencia Municipal de S.J.L 150 27 177
Inspeccion técnica de seguridad y Defensa Civil 720 129.6 849.6
1 Registro Sanitaria en DIGESA ‘ 380 68.4 448.4
Legalizacion de libros planillas ' 56 10.08 66.08
Tramite SUNAT - Elaboracion de facturas 105 18.9 123.9
Libro de contabilidad y legalizacién 384 69.12 453.12
Registro de Marca y logo 1640 295.2 1935.2
Total 4385 789.3 5174.3

Fuente: Elaberacion propia.

* Inversion en capacitacion y licencia de servicios
En este punto se detalla los gastos requeridos para la capacitacion
de los colaboradores de la empresa en el tema de manejo y limpieza

de los equipos y maduinarias necesario para lograr un correcto
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funcionamiento en el desarrolio de sus actividades dentro de la

empresa; asi como la licencia de manejo de software para el manejo

de datos propios de ta empresa.

Se presenta la siguiente tabla resumen para su mejor comprension.
TABLA N° 44

INVERSION EN CAPACITACION Y LICENCIA DE SERVICIOS

Descripcién Sub total (5/.} IGV (S/.) Total

Capacitaciones al personal 5200 936 6136
Licencia de softwares 1680 3024 1982.4
Licencia de sistemas operativos 1350 243 1593
Total : 8230 14814 9711.4

Fuente: Elaboraciéon propia.

+ Inversion para el posicionamiento de la marca
Se detalla los gastos de estas actividades en Ia siguiente tabla
resumen.
TABLA N° 45

INVERSION PARA EL POSICIONAMIENTO DE LA MARCA

Descripcion Sub total (S/.) GV (S/.) Total
Disefio de imagen corparativa 2680 482.4 31624
Disefio de pagina web 2490 448.2 2938.2

Disefio de aplicaciones corporativas (redes

sociales) 3072 552.96 362496
Publicidad 4380 788.4 5168.4

‘| Total 12622 2271.96 14893.96

Fuente: Elaboracién propia.
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¢ Resumen de la inversion en activos fijos intangible
Se presenta el resumen de los activos fijos intangibles en la siguiente

tabla resumen, el cual asciende a S/, 32757.63.

TABLA N° 46

RESUMEN INVERSION ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES

Descripcion Sub total (S1.) | IGV (81} Tota!

Inversidn en tramites de constitucién 4385 789.3 51743
Inversién en capacitacion y manejo de servicios 8230 14814 97114
Inversion en el Posicionamiento de la marca 12622 227196 14893.96
Sub total 25237 454266| 29779.66
Imprevistos (10%) 25237 454 266 2977.966
Total 277607 | 4996.926| 32757.63

Fuente: Elaboracion propia.

c. Inversion en capital de trabajo

El capital de trabajo comprende los recursos necesarios para el
funcionamiento de la planta de procesamiento de néctar de manzana
con quinua. Para el presente proyecto se ha tenido algunas
consideraciones: se estima un monto en funcidn a los gastos
estimados en materia prima, mano de obra y gastos propios para su
normal funcionamiento en todos los casos sera por 3 meses, tiempo
en el cual se estima que la empresa contara con solvencia

econdémica para la inversion en gastos propios del negocio.
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TABLA N° 47

INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO

Cantidad 'Kg o | Precio Unitaric
Descripcion Unid.) (S1.) Total Mensual
MATERIA PRIMA E INSUMOS
Manzana 77312 1.5 115968.0
Quinua 9594 8 76752.0
Azucar 36550 265 96857.5
Agua 5295.6
Maicena 7020 5.5 38610.0
MATERIALES DE EMBALAJE
Botellas de vidrio 349104 0.31 2942222
Etiquetas 249104 0.05 47455.2
Cajas 39546 0.12 4745.5
MANO DE OBRA
Jefe Areas: administrativa, calidad,
produccién, almacén 4 3000 36000
Secretaria o recepcionista 2 1200 7200
Asistentes Areas: administrativo y
almacén y calidad 4 1500 18000
Supervisores de produccidn 2 2200 13200
Operarios 16 850 40800
SERVICIOS
Seguridad del local 2 1200 7200
Limpieza de areas externas 2 1000 6000
Luz eléctrica 1 2719.59 B158.77
servicio telefénico 1 208 624
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Materiales indirectos de produccién 1 : 1453 4359

TOTAL CAPITAL DE TRABAJO §21447.8

Fuente; Elaboracién propia.
d. Inversidn total
Se presenta la siguiente tabla resumen donde se muestra la
inversion necesaria para el funcionamiento de la planta de néctar,

considerando en este resultado: la suma de los activos fijos tangibles

e intangibles y el capital de trabajo necesario.
TABLA N° 48

INVERSION TOTAL

Descripcién Total %

Activos Fijos Tangibles 3980898.504 82.33
Activos Fijos Intangibles 32757.626 (.68
Capital de trabajo 821447.8 16.99
Total 4835103.86 100.00

Fuente: Elaboracién propia.

e. Financiamiento del proyecto

s Estructura del financiamiento

Con respecto a la estructuracion del financiamiento del proyecto
se preve un préstamo para el activo fijo y otro para el capital de
trabajo. A continuacion se presenta la estructuracién del

financiamiento requerido.

146



TABLA N° 49

ESTRUCTURA DE FINANCIAMIENTO

CONCEPTO APORTE PROPIO FINANCIAMIENTO
ACTIVOS FLIOS 40% 60%

1605462.45 2408193.68
CAPITAL DE TRABAJO 45% 56%

369651.51 451796.29
TOTAL ' 1975113.96 28590989.97

Fuente: Elaboracién propia.

¢ Opciones de financiamiento

En este item se presenta las opciones de préstamo necesario para
el financiamiento def presente proyecto de inversién, para ello se
recalca que la empresa cuenta con las facilidades para cumplir con
todos los requerimientos solicitados por la entidad financiera que
respaldara el proyecto.

Los activos fijos y el capital de trabajo seran solicitados como
préstamo a una entidad bancaria, buscando la mejor tasa ya que
este prestamos estara respaldado por el activo fijo tangible. Se
presenta las opciones ofrecidas por las entidades financieras en la

siguiente tabla resumen.
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TABLA N° 50

OPCIONES DE FINANCIAMIENTO

| INSTITUCION BBVA BANCO  DE | INTERBANK MI BANCO
BANCARIA CONTINENTAL CREDITO
MONTO MINIMC | S/. 80 000 SY. 80 000 S/. 80 000 S/. 75 000
MONTO MAXIMO | 80%  valor de | 90% valor de | 80% valor de | 75% valor de

tasacién lasacion | tasacion tasacion

PLAZO MAXIMO { 10 afios 15 afios 15 anos 15 afios
TEA (S/.) 14% 15% 18.84% 23.11%
OTROS 12 cuotas al afio 12 cuotas al | 12 cuotas al afio | 12 cuotas al

afio

afio

Fuente: BCP, BBVA Continental, Mi banco, Elaboracién propia.

El financiamiento seleccionado es el del BBVA Continental, el cual

ofrece una tasa efectiva anual de 14.00% en cuotas fijas a 5 afos.

Se presenta en la siguiente tabla el cronograma de pagos del

financiamiento, se indica que el préstamo se pagara en cuotas

constantes en un total de 5 afios. Se presentan algunos datos para

SuU mejor comprension.
Préstamo: 2859989.97
TEA: 14%

Interés semestral: 0.068

Periodo de pago: 10 cuotas semestrales.
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TABLA N° 51

CRONOQGRAMA DE AMORTIZACION E INTERESAS SEMESTRALES

SEMESTRE 3. INT. AMORT. CUOTA SF

1 2859989.970 | 193643.701 | 209250.76 | 402894 46 2650739.214
2 2650739.214 | 179475.787 | 223418.67 | 402894 46 2427320.544
3 2427320.544 | 164348.585 | 238545.86 | 402894 46 2188774.683
4 2188774.683 | 148197.174 | 254697.28 | 402894.46 1934077.399
5 1934077.399 | 130952.174 | 271942.28 | 402894 46 1662135.117
6 1662135.117 | 112539.554 | 290354.90 | 402894.46 1371780.214
7 1371780.214 | 92880,2549 | 310014.20 | 402894 .46 1061766.012
8 1061766.012 | 71889.8675 | 331004.59 { 402894 .46 730761.422
9 730761.422 | 49478.2666 | 353416.19 | 402894.46 377345.232
10 377345.232 | 25549.225 | 377345.23 | 40289446 0.000

5.1.2 Presupuesto de ingresos y egresos

a. Presupuesto de ingreso de ventas

Fuente: Elaboracién propia.

En la siguiente tabla se presenta los ingresos por ventas del producto a

través de los distintos canales de distribucién que se empleara. El precio

del praducto varia segun el lugar en donde sea comercializado pero se

mantendra constante al publico, este precio sera de S/. 2.00, ademas el

60% del total de botellas se destina para venta en ferias naturistas a un

costo de S/. 3.00.
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TABLA N° 52

PRESUPUESTO DE INGRESO DE VENTAS

DESCRIPCION ,

ANO 1

ANO 2

ANO 3

ANO 4

ANO 5

Costo del néctar de
manzana con quinua al

pablico general {8/.)

Costo del néctar de
manzana con quinua en

ferias naturistas (S/.}

Cantidad de néctar de
manzana con quinua

para venta general

1518566

2024755

2530944

2530944

2530944

Cantidad de néctar de
manzana con quinua

para venia especifica

2277850

3037133

3796416

3796416

3796416

Total de ventas

generales

3037132

4049510

5061888

5061888

5061888

Totat de ventas

especificas

6833550

9111399

11389248

11389248

11389248

Sub total (incluide

1.G.V)

9870682

13160809

16451136

16451136

16451136

.GV (S1.)

177672276

2368963.62

2961204.48

£961204.48

2961204 .48

Total de ventas (S/,} sin

LGV

8093959.24

10791945.38

13489931.52

13489931.52

13488931.52

Fuente: Elaboracién propia.
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b. Presupuesto de costos

En esta parte se detalla los costos por materia prima, mano de obra

directa y los costos indirectos de fabricacion.

¢ Presupuesto de materia prima

La quinua, manzana, azlcar entre otros son todos los ingredientes que

conforman parte de la formulacion del néctar de manzana con guinua,

que junto con los envases y embalajes constituyen el producto

terminado. Se detalla en ia siguiente tabla el resumen anual de estos

costos segun la demanda del proyecto.

TABLA N° 53

PRESUPUESTO DE MATERIA PRIMA

Descripcion Afo 1(5/.}) |Ano2(S/.) |Af03(S/) |Af04(S/l) |Afo5(S/)
Costos de materia

prima 1333918.9| 1771503.6| 2209087.5| 2209087.5| 2209087.5
Costos en !

materiaies de

envasado 1385691.6 2028194.2| 25352441 25352441 2535244.1
Sub totat 2719610.5 | 3799697.8| 4744331.6] 47443316| 47443316
LGV 489529.89 | 683945.604 | 853979.688| 853979.688| 853979.688
Total sin .GV 2230080.6 | 3115752.19| 3890351.91| 3890351.91| 3890351.91
{s/.) 1 6 2 2 2

Fuente: Elaboracién propia.
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¢ Presupuesto de mano de obra directa

En este item se presenta el presupuesto de la mano de obra, el cual incluye

netamente el costo de los operarios involucrados directamente en Ia

produccién.
TABLA N° 54
PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA DIRECTA
Descripcion Afio 1 Afo 2 ARo 3 Afo 4 Ano 5
Numero de operarios 16 18 20 20 20
Total 163200 183600 | 204000| 204000) 204000

Fuente: Elabaracién propia.

» Presupuesto de costos indirectos de fabricacién
Dentro de este presupuesto se incluye la mano de obra indirecta,
material indirecto y los gastos generales de produccion.
En la tabla siguiente se presenta el presupuesto de mano de obra
indirecto en el cual se incluyen los sueldos de: asistentes y personal
administrativo, servicio de limpieza inspectores de calidad y

supervisores de produccion.
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TABLA N° 55

PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA INDIRECTA

Descripcién

ARo 1

Afio 2

Afo 3

Afio 4

Afo 5

Total

206400

206400

206400

206400

206400

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacidn se presenta el presupuesto de material indirecto, el cual

comprende los insumos de las area: produccion, limpieza y almacena si

como, suministros de produccion entre otros.

TABLA N° 56

PRESUPUESTO DE MATERIAL INDIRECTO

Descripcion Afo 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Ano 5
Insumos de produccién (S/.} 3372 3372 3372 3372 3372
Suministro de produccién

(S1.) 2952 2052 2952 2952 2952
Insumos de almacén (S/.) 3120 3120 3120 3120 3120
Insumos de limpieza ($/.} 6252 6252 6252 5252 5252
Suministros diversos (S/.) 1740 1740 1740 1740 1740
Sub total 17436 17436 17436 17436 17436
Imprevistos {(5%) 871.8 871.8 871.8 £E71.8 871.8
Total incluido 1.G.V (8/.) 18307.8 18307.8 18307.8 18:07.8 18307.8
LGV 32954 32954 32054 32954 32954
Total sin 1.G.V (8/) 15012.4 15012.4 15012.4 150124 15012.4

Fuente: Elaboracidn propia.

En la siguiente tabla se muestra el presupuesto de deprec acion de

activos de produccion usando las tasas impuestas por la SUNAT.

153




TABLA N° 57

PRESUPUESTO DE DEPRECIACION DE ACTIVOS

TASA GE :
CONCEPTO |DEPREZIACION | VALOR INICIAL [ANC 1 [ANO2 [ANC3 [ANO4 ANO 5
Edificios 5% 8400 420 420 420 420 420
Maquinarias 0% 65580 6558 6558 6558 6558 6558
Equipos de
planta 0% 5510 551 551 551 551 551
Total depreciacién fabril 794380 7529 7529 7529 7529 7529

Fuente: Elaboracion propia.

El calculo de la depreciacidon fabril serd incluido en los costos

complementarics derivados del proceso productivo, seguridad y salud

ocupacional, examenes medicos periédicos practicados a los operarios,

capacitaciones periddicas entre otros gastos los cuales se presentan en

la siguiente tabla.

TABLA N° 58

PRESUPUESTO DE GASTOS GENERALES DE PRODUCCION

Afio 1 Afio 2 Ao 3 Afic 4 Ano 5

Energia eléctrica (S/.) 3635.08 32635.08 32635.08 32635.08 3263508
Agua (5/.) 211824 211824 211824 211824 211824
Alcantarillado (S/.) 1260 1260 1260 1260 1260
Mantenimiento

preventivo (S/.) 8340 8340 8340 8340 8340
Sequridad y salud

ocupacional {S/.) 5200 5200 5200 5200 5200
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Examenes médicos
(S1) 1020 1020 1020 1020 1020
Capacitaciones (S/.) 4800 4800 4800 4800 4800
Depreciacion (S/.) 7529 7529 7529 7529 7529
Total sin .G.V (S/.) 81966.48 81966.48 81966.48 81966.48 81966.48
.GV 14753.9664 | 14753.9664 | 14753.9664 14753.9664 | 14753.9664
Total incluide 1.G.V
(1) 96720.4464 | 96720.4464 | 96720.4464 96720.4464 | 96720.4464
Fuente: Elaboracién propia.
En la siguiente tabla resumen se presenta el presupuesto de los costos
indirectos de fabricacién en donde se incluye: presupuestos de mano
de obra indirecta, material indirecto y gastos generales incurridos por la
produccion.
TABLA N° 59
PRESUPUESTO DE LOS COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5
Materiales Indirectos 150124 15012.4 150124 15012.4 15012.4
Mano de Obra Indirecto 206400 206400 206400 206400 206400
Gastos generales de
produccién 81966.48| 8196648 | 81966.48| 81966.48| 81966.48
Total sin 1.G.V (5/) 303378.88] 303378.88| 303378.83 303378.88| 303378.88
.GV (S/) 54608.20{ 54608.20| 54608.20| 54608.20| 54608.20
Total incluido 1.G.V (S1.) 357987.08| 357987.08| 357987.08| 357987.08| 357987.08

Fuente: Elaboracitn propia.
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¢ Presupuesto de costo de ventas

En el presupuesto de costo de ventas se incluyé la suma de los

presupuestos de: materia prima, mano de obra directa y costos

indirectos de fabricacién. Se muestra la siguiente tabla donde se

resumen los datos presentados anteriormente.

Los datos presentados en la siguiente tabla no son variantes ya que la

produccion del néctar de manzana con guinua se mantendra constante

al pasar los afios, pero se presenta la representacion de todos los afios

para su mejor comprensién.

TABLA N° 60

PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS

ANO 1 ANO 2 ANQ 3 ANO 4 ANO 5

Materia prima (MD} 2230080.614 311575220 3890351.91 3890351.91 3890351.91
Mano de obra directa

(MOD} 163200.00 183600.00 204000.00 204000.00 204000.00
Costos indirectos de

fabricacion (CIF} 303378.88 303378.88 303378.88 303378.88 3a03378.88
Total sin LGV (S/.) 2696659.49 3602731.08 4397730.79 439773079 4397730.79
LGV 456022.71 615443.59 754871.54 754871.54 T54871.54
Total incluido .GV {8/.) 3152682.20 4218174.67 5152602.33 5152602.33 5152602.33

Fuente: Elaboracion propia.
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c. Presupuesto de gastos

* Presupuesto de gastos administrativos

Se incluyd en el presupuesto de los gastos administrativos, los sueldos

administrativos requeridos para el pago del personal asi como costo de

servicios ademas de las depreciaciones de los activos administrativos.

A continuacion se presentan las siguientes tablas que recopilan por

separados cada uno de los gastos requeridos para armar el presupuesto

de los gastos administrativos. En la siguiente tabla se presenta el

presupuesto de los salarios, se incluye el pago del gerente general asi

como de los jefes de cada area que conforman la empresa.

PRESUPUESTO DE SALARIOS ADMINISTRATIVOS

TABLA N° 61

ANO 1 [ANO2 ANO 3 ANO 4 ANO 5

Jefe administrativo /

produccién/ calidad 108000 108000 108000 108000 | 108000
Asistentes; calidad/

administrativa (4) 72000 72000 72000 72000 72000
Encargados de produccién (2} 52800 52800 52800 52800 52800
Secretaria (1) 14400 14400 14400 14400 14400
Total 247200 247200 247200 247200 247200

Fuente: Elaboracion propia.

En las tablas siguientes se presenta el presupuesto de la depreciacion

de activos administrativos y el presupuesto de amortizacién de activos

intangibles, respectivamente.
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En la parte de la depreciacion de los activas administrativos, e!

porcentaje sobre el cual se calcula es basado a los requerimientos de

la SUNAT.

En la tabla siguiente se presenta el presupuesto de activos intangibles

los cuales agrupa la inversién en tramites de constitucion, inversion en

capacitacion, desarrollo de servicios y la inversion en posicionamiento

de la marca.

TABLA N° 62

PRESUPUESTO DE DEPRECIACION DE ACTIVOS ADMINISTRATIVOS

tasa de valor
Concepto depreciacion | inicial afo 1 afio 2 afio 3 afio 4 afno 5
Edificios 5% | 501106 | 25055.3| 250553 | 25055.3| 25055.3 | 25055.3
Equipos de
oficina ! 25% 9485 | 2371.25| 2371.25| 2371.25] 2371.25) 2371.25
Muebles v
enseres 10% 4035 403.5 403.5 403.5 403.5 403.5
27830.0 | 27830.0] 27830.0 | 27830.0| 27830.0
514626 5 5 5 5 5

Total depreciacion administrativa

Fuente: SUNAT Elaboracién propia.

En la siguiente tabla se detalla la amortizacién de los activos intangibles,

la tasa de depreciacion considerada para el célculo fue de acuerdo a

trabajos anteriores.
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TABLA N° 63

PRESUPUESTO DE AMORTIZACION DE ACTIVOS iINTANGIBLES

Tasa de

Concepto depreciacion | Valor inicial | Afo 1 Adfo 2 Ano 3 Afo 4 Afo &
inversion en
tramites de
constitucion 100% 31988 3198 0 v} 0 ¢
Inversidn en
capacitacion y
desarrollo de
servicios 20% 7342 1468.4 4684 1468.4| 14684 | 1468.4
Inversion en
posicionamiento
de la marca 20% 5622 | 11244 11244 11244 11244) 11244
Imprevistos 10% 20% 1616.2] 323.24| 323.24| 323.24| 323.24| 323.24

Total amortizacidn 17778.2| 6114.04| 2916.04 | 2916.04| 2916.04 | 2916.,04

Fuente: SUNAT Elaboracién propia.

En la siguiente tabla se detalla el presupuesto de los gastos de los

servicios requeridos por el area administrativa.

TABLA N°64
PRESUPUESTO DE SERVICIOS
Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afio 4 ARO S
Electricidad 32635.08 32635.08 | 32635.08 | 32635.08 ; 32635.08
Agua 21182.4 2118241 211824 2118241 211824
Alcantarillado 1260 1260 1260 1260 1260
Telefonia e internet 2496 2496 2496 2496 2496

159



Limpieza 9600 10080 10584 [ 11113.2|11668.86
Seguridad 2400 2520 26461 2778.3|2917.215
Total sin LGV (S8/)) 605673.48 | 70173.48(70803.48 |71464.98 | 72159.56
LGV 12523.2264 | 12631.2264 | 12744.63 | 12863.70 | 12988.72
Total incluido 1.G.V {5/.) | 82096.7064 | 82804.7064 | 83548.11 | 84328.68 | 85148.27

Fuente: Elaboracién propia.

El presupuesto de gastos administrativos resulta de la suma de; los

salarios administrativos, depreciacién de activos administrativos,

amortizacion de activos intangibles y los gastos por servicios. Se

consolidé todos estos resultados en la siguiente tabla.

TABLA N° 65

PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

Gastos administrativos Afio 1 Afio 2 Ano 3 Afo 4 Afo 5

Sueldos administrativos 247200 247200 247200 247200 247200
Servicios administrativos 14600 15236 15903.80; 16604.99( 17341.24
Depreciacion administrativa | 27830.05 | 27830.05! 27830.05| 27830.05| 27830.05
Amortizacién de intangibles 611404 2916.04 2916.04 2916.04 2916.04
Total sin 1.G.V {5/} 295744.09| 293182.00 | 293849.89 | 20455108 | 295287.33
LGV 53233.94| 5277278 | 5289298 53019.19| 5315172
Total incluido 1.G.V. {S1.) 348978.03 | 345954 87 | 346742,87 | 347570.27 | 348439.05

Fuente: Elaboracion propia.
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+ Presupuesto de gasto de ventas
En los gastos de venta se incluyd la inversion realizada en publicidad,
servicios, promocion y distribucion del producto a los diferentes puntos
de venta.
En la siguiente tabla se detalla los gastos en los salarios de los
colaboradores de esta area.
TABLA N° 66

PRESUPUESTO DE SALARIOS DE VENTAS

Afio 1 Afio 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
Jefe de ventas y
Logistica 36000 36000 36000 36000 36000
Asistente de ventas 18000 18000 18000 18000 180060
Apoyo en reparto 1 14400 14400 14400 14400 14400
Total 68400 68400 68400 68400 68400

Fuente: Elaboracion propia.

Sumando los salarios del area de ventas, servicios logisticos y los
gastos propios de la participacién del producto en ferias artesanales
(alquiler de stand) dan el presupuesto de gasto de ventas que se

presenta en la siguiente tabla.
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TABLA N° 67

PRESUPUESTO DE GASTO DE VENTAS

Afo 1 Afio 2 Afio 3 Ano 4 Afio 5
Sueldo de ventas 68400 88400 68400 68400 638400
Publicidad 18000 18180 18362 18545 18731
Servicios logfsticos 45000 45450 45905 46364 46827
Alquiler de stand en ferias 6600 6600 6600 6600 6600
Total sin |.G.V (Sf.) 138000 138630 139266 139909 140558
LGV 24840 249534 25067.93 | 25183.61 25300.45
Total incluide 1.G.V (S1.) 162840 | 1635834 164334.2| 165092.6 165858.5

Fuente: Elaboracién propia.

¢ Presupuesto de gastos financieros

En la siguiente tabla se presenta el resumen de los intereses que se

pagaran del financiamiento del capital de trabajo y activos fijos, esta es

una recopilacion de

lo detallado presentado en

la tabla 51

CRONOGRAMA DE AMORTIZACION E INTERESAS SEMESTRALES.

TABLA N° 68

PRESUPUESTO DE GASTOS FINANCIEROS

Afo 0

Ano 1

Afo 2

Afo 3

Afio 4

Afo 5

Total (8/.)

373238.11

312645.13

243569.14

164822.50

75051.34

Fuente: Elaboracién propia.
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d. Punto de equilibrio
El puﬁto de equilibrio es definido como la cantidad de envases de
néctar de manzana con quinua, que se debe vender con la cual el
ingreso total de las ventas del producto es equivalente al costo fotal
incurrido en su elaboracién, es decir la utilidad operativa sera igual
a cero. El precio del néctar por punto de venta, el costo variable por
nectar y los costos fijos se pueden observar en la siguiente tabla.
Los datos presentados a continuacién son considerados en el 100%
de la cobertura del proyecto, el ideal estimado para el tercer afio

desde el funcionamiento del proyecto.

TABLA N° 69

PUNTO DE EQUILIBRIO DETALLADO

Venta General Venta Especifica
Punto de venta panaderias, mercado | ferias, supermercados
Tipo de néctar Néctar de manzana con quinua

Precios por punto de venta

Precio (P) 2.00 3.00

Unidades producidas

Envases producidos {Q) 1518566 2277850
Ventas (P*Q) 3037132 6833550

Participacién de venta 40.00% 60.00%

Costo Variable por néctar

Manzana 0.13 0.13
Quinua 0.062 0.062

Azticar 0.104 0.104
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Maicena 0.042 0.042
Agua 0.002 0.002
Envases 0.31 0.31
Etiquelas 0.05 0.05
Tota! Costo Variable 0.7 0.7
Contribucion Marginal por Produclo 0.65 0.77
Contribucién Marginal Ponderada 0.260 0.460

Fuente: Elabeoracion propia.

En la siguiente tabla se detalla los costos fijos generados en un afio

de funcionamiento de ia planta de néctar de manzana con quinua.

TABLA N° 70
COSTOS FOS
Aguay
Remuneraciones | 478800 | alcantariltado 21182.4 | Telefonia 2496
Mantenimiento
Electricidad 32635.08 | Insumos diversos | 15012.4 | preventivo 8340
Seguridad y
Salud
Capacitaciones 6136 { Gastos de ventas | 162840 | Ocupacional 5200
Total Costo Fijo 732641.88

Fuente: Elaboracién propia.

En la siguiente tabla se presentd el punto de equilibrio el cual resulta

de dividir el costo fijo total y la suma de las contribuciones marginales

presentadas en la tabla N° 70. Punto de equilibrio. Esta cantidad es

estimada en 1017558.15 soles. Se detalla a continuacion las
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unidades asi como la cantidad monetaria separada segun el

porcentaje representado en su punto de venta.

TABLA N° 71

PUNTO DE EQUILIBRIO

Punto de equilibrio | Punto de
Producto Punto de venta (unidades) equilibrio {S/.)
Venta general (mercados y
Néctar de .
panaderias) 203511.63 407023.26
manzana con
. Venta especifica (ferias y
quinua
supermercados)} 203511.63 610534.89
Total 1017558.15

5.2 Estados financieros

a. Balance general:

Fuente: Elaboracién propia.

En la siguiente tabla se presenta el balance general para un

horizonte de 5 afios. En esta tabla se retine en forma general todo

lo que se detalld anteriormente: costos en materia prima, activos

fijos, gastos administrativos, impuestos propios del sector, asi como

el préstamo y los intereses a pagar generando con todos estos

calculos los respectivos flujos de caja: econdémico y financiero.
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TABLA N° 72

FLUJO DE CAJA ECONOMICO- FINANCIERO

Anoc O Afio 1 Arip 2 Afo 3 Afio 4 Afic 5
Activo Fijo Tangible 3980898.50 3980898.50
Activa Fijo Intangible -32757.63
Capital de Trabajo -795160.86 | -275121.83 | -241258.45 0.00 0.00| 1311541.13
F.ClI 4808816.99 | -275121.83 | -241258.45 .00 0.00 | 5292439.63
13160909.0  16451136.0 [ 16451136.0 | 16451136.0
Ingresos 9870682.00 0 0 0 0
Materia Prima 2719610.50 | 3799697.80 | 4744331.60 | 4744331.60 | 4744331.60
Mano de Obra -513600 | -534000.00 | -554400.00| -554400.00| -554400.00
Depreciacién -35359.05§ -35359.05| -35359.05| -35359.05( -35359.05
Amaortizacién -3555.64 -3555.64 -3555.64 -3555.64 -3555.64
11113489.7 | 11113489.7 | 11113489.7
Utitidad Bruta 6598556.81 | 8788296.51 1 1 1
Gastos administrativos
y de ventas -511818.03 | -508538.27 | -511077.10| -512662.85| -514297.55
10602412.6 | 10600826.8 | 105991921
Utilidad Operaliva 6086738.78 | 8278758.24 1 8 6
Impuesto a la renta 1643419.47 | 2235264.73 | 2862651.40 | 2862223.25{ 2861781.88
Utilidad Neta 4443319.31 | 6043493.52 1 7739761.20 | 7738603.61 | 7737410.28
Depreciacién 35359.05 35358.05 35359.05 35359.05 35359.05
Amortizacién
intangibles 3555.64 3555.64 3555.64 3555.64 3555.64
Flujo de Caja Operativo 4482234,00 | 60B2408.21 | 7778675.89 | 7777518.30 | 7776324.97
| Flujo de Caja - 13068764.6
Economico 4808816.99 | 4207112.18 | 5841149.76 | 7778675.80 | 7777518.30 0
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Préstamo 2843361.63

Interés 37095013 | 310728.58 | 242076.04| 163812.13 74591.27

Amortizacion 430153.83 | 4890375.37 | 550027.92| 637291.83| 72651268

Escudo Fiscal 111285.039 | 93218577 | 72622.812| 49143.639| 22377.381
- 12290038.0

Flujo de caja financiero | 1965455.36 | 3517293.26 | 5133264.37 | 7050194.74 | 7025557.98 3

Fuente: Elaboracion propia.

b. Evaluacion econémica y financiera.
Los indicadores significativos considerados en la evaluacién
econdmica y financiera del presente trabajo de investigacion son:

e Valor actual neto {(V.A.N):

El V.A.N econémico y financiero son respectivamente.

TABAL N° 73

VALOR ACTUAL NETO

VANE 6354769.71

VANF 7937492.00

Fuente: Efaberacién propia.

De los resultados presentados se observa que son mayores a 0, que
segun la teoria al ser el valor mayor a 0 se e afirma que los beneficios
actualizados son mayores que los costos actualizados y que la
rentabilidad del proyecto es mayor al C.O.K.

¢ Tasa interna de retorno (T.LR):

El T.1.R econémico y financiero se presenta en la siguiente tabla.
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TABLAN° 74

TASA INTERNA DE RETORNO

TIRE 112%

TIRF 215%

Fuente: Elaboracién propia.

Enbasea Ids resultados obtenidos se afirma segun base tedrica que
al ser la rentabilidad (T.I.R) mayor al C.O.K, la rentabilidad del
proyecto es mayor que la rentabilidad de la mejor alternativa de
inversion.
+ Ratio de beneficio costo (B/C)
El ratio de beneficios costo tanto economico como financiero se
presentan en la siguiente tabla.
TABLAN® 75

RELACION BENEFICIO- COSTO

B/CE 1.32

B/CF 4.04

Fuente; Elaboracién propia.

En base a los resultados presentados, la teoria afirma que al ser
mayor a 1 ‘el costo beneficio se interpreta que los beneficios
actualizados son mayores que los costos actualizados y por lo tanto

es recomendable llevar a cabo la inversion.
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CAPITULO VI
DISCUSION DE RESULTADOS

a. Contrastacion de hipoétesis con los resultados.

A continuaciéon se flevara a cabo un analisis critico de los resultados
obtenidos, siguiendo el orden de los objetivos planteados para esta

investigacion,

El nivel de aceptabilidad de un producto en general se mide a través de un
estudio de mercado que segin William G. (2008) afirma que esta es una
herramienta de administracién para la toma de decisiones, ademas
conduce al desarrollo de nuevos productos, el mejoramiento de los
productos y servicios existentes o a la realizacion de cambios en la
estrategia de mercadotecnia, ademas la tarea consiste en ayudar a
especificar y a proporcionar la informacién exacta para reducir la
incertidumbre en la toma de decisiones. Ayuda a dejar a quienes toman las
decisiones la obtencién de informacién intuitiva a una investigacién

sistematica y objetiva.

Para que se obtuviera la informacion que sirva para este estudio de
mercado y saber la aceptabilidad del néctar de manzana con quinua, se
realizé el empleo de encuestas, las cuales fueron realizadas en 21 distritos
de Lima Metropolitana, siendo un total de 384 encuestas. Los resultados
obtenidos permiten afirmar que el néctar de manzana con quinua cuenta

con un 96.15%, esto se debe a que el producto no es en si una bebida
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nueva propiamente dicha por el contrario es una bebida que se diferencia
en que no contiene conservantes ni estabilizantes en su formulacion. Por
lo que se confirma la hipétesis de que el nivel de aceptabilidad del néctar

de manzana con quinua es alta.

Segin Ana Pazos V. (2013) que el estudio técnico es un elemento
indispensable en la evaluacion de proyectos de invérsién, en el estudio
tecnico se analiza los elementos que se relacionan con el producto y su
debido proéeso, por lo que se tiene que hacer [a descripcién detallada del
mismo con la finalidad de mostrar todos los requerimiento para hacerlo

funcionable y util.

En la pgarte de resultados se describi6 al detalle cada uno de los items del
estudio técnico: el calculo del tamario de planta en funcién a la demanda
que se cubrira; la descripcion del proceso productivo el cual va de la mano
con el balance de masa que permitio considerar la cantidad de merma asi
como obtener los réndimiento del proceso en conjunto; la localizacién de la
planta considerando factores cualitativos y cuantitativos los cuales fueron
hallados empleando el ranking de factores, siendo escogido el distrito de
San Juan de Lurigancho; se realizo el detalle de la obra fisica considerando
las exigencias normativas para una planta de alimentos; se detallé las
maquinarias y equipos que se emplearan para obtener el néctar descrito;
se detall6é el dimensionamiento de la planta tedrico en funcion a las areas
de trabajo necesarios para la elaboracion del néctar. En conjunto se

detallaron todos los puntos importantes que se consideran para evaluar la
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factibilidad de instalar la planta procesadora de néctar de manzana con

quinua.

Sepulveda L. (1995} afirma que La rentabilidad es la relacién entre utilidad
e inversion En la evaluacion de proyectos de inversion las dos medidas de
rentabilidad mas importantes son el valor presente neto y la tasa interna de
retorno. El valor presente neto es un monto de dinero equivalente a la suma
de los flujos de ingresos netos que generara la inversion en el futuro,
expresados en moneda de un periodo determinado generalmente al
momento de efectuar la inversion. Estos flujos de dinero son actualizados
utilizando una tasal de descuento equivalente de inversién, o equivalente a
la tasa de interés de mercado. La tasa interna de retorno es aquella tasa
que al utilizarla para descontar los flujos futuros de ingresos netos, hace
que el valor presente neto de la inversion sea igual a cero. Normalmente la

tasa interna de retorno se compara con la tasa de interés de mercado.

En fos indicadores detallados en los resultados se obtuvo un valor actual
neto econdmico y financiero de 6354769.71 vy 7937492.00
respectivamente; siendo estos montos segun teoria mayor a la del mercado
se puede afirmar que el viable la materiafizacion del proyecto de inversion.
La tasa interna de retorno tanto econdmico y financiero son 112% y 215%
respectivamente, considerando la tasa de rentabilidad del sector de 49%,
siendo este porcentaje menor al de los resultados se puede afirmar que se
debe llevar a cabo la inversién debido a que la rentabilidad del proyecto es

mayor a la rentabilidad de la mejor alternativa (el sector de bebidas actual),
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ademas se sustenta en base a los resultados la adecuada rentabilidad para

€l presente proyecto de inversién.

De todos las hipotesis especificas planteadas en el presente trabajo, se
sustenta que la hipotesis principal ef cual dice: Es factible [a instalacion de
una planta procesadora de néctar de manzana con quinua, se corrobora,
dado que para establecer la factibilidad de un proyecto de inversion se debe
verificar el cumplimiento de todos los items relacionados, como ya fueron
sustentados anter;iormente, por lo que se puede afirmar que es factible

implementar la planta que elabora néctar bajo las condiciones descritas.

b. Contrastacion de resultados con otros estudios similares.
Diego Saravia y Gabriel Espinoza (2014) en su tesis titulada: Estudio
de pre factibilidad para la produccién y comercializaciéon de néctar
de ajonjoli en lima metropolitana; presentaron un proyecto de
inversion, -dentro de las conclusiones a las cuales llegaron se
menciona:

1..) ‘Se presume que el proyécto es econdémicamente y
financieramente viable, ya que el VANE es de S/. 474,726 y el VANF
de S/. 565,118 son mayores a cero. Las tasas de retorno TIRE es de
30.61% y el TIRF 40.88% son mayores que ef Costo de Oportunidad
de Capital (COK=1 8%), el cual se utilizé para realizar el anélisis
financiero, El ratio beneficio costo del proyecto es de 1.78, y el
periodo de recuperacion sera al cuarto afio de funcionamiento de la

planta. (...)".
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Se observé que en la tesis mencionada se basan en estos ratios
financieros (V.A.N 3_(T.I.R) para afirmar la viabilidad del negocio al
que se hace referencia. De igual forma en los resultados econdmico
financiero presentados en este proyecto se afirma la viabilidad para
la materiali;acién de instalar la planta procesadora de néctar de

manzana con quinua. Se observa resultados mayores 2l cual va

acorde al tamafo del proyecto a realizar.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES

Luego del analisis cientifico de los resultados, se formulan las siguientes
conclusiones:

a. El escenario es éptimo para la realizacion del proyecto en Lima
Metropolitaha, debido a la gran aceptabilidad de! néctar de manzana
con quinua reflejado en el resultado de las encuestas.

b. La facil accesibilidad de los proveedores asi como la cercania a los
consumidores potenciales al lugar escogido en la localizacion de la
planta (San Juan de Lurigancho) permite concluir que se lograra una
correcta distribucion de los tiempos y espacios necesarios para la
elaboracion y distribucion del producto.

c. El néctar de manzana con quinua y en general todo producto que
cuente con certificacion de sanidad expedida por DIGESA, da el
respaldo necesario para brindar confianza en medio de los
consumidores que cada vez buscan productos saludables pero que
al mismo tiempo cumplan con las reglamentaciones vigentes en el
territorio peruano.

d. Considerando una inversién de S/. 4835103.96, siendo conveniente
solicitar un préstamo por el 59.15% del total, se concluye que con
esto se obtiene los indicadores econdmicos financieros: (V.ANLE =

6354769.71 y VANF = 7937492.00); (T.I.R.E = 112% y T.LR.F = 215%)
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y (B/CE = .32 y B/CF = 4.04) que generan base suficiente para

concluir que es factib'e el desarrollo del presente proyecto.
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CAPITULO VI
; RECOMENDACIONES
De la ejecuciéon del presente trabajo se derivan las siguientes
recomendaciones:

a. Realizar trabajos posteriores comparando el grado aceptable en que
los indicadores econdmicos financieros son convenientes en
cohtraste con la teoria el cual es muy general en algunos casos.

b. Realizar estudios interdisciplinarios sobre el impacto econémico que
se genera al emplear materia prima oriunda del Perq, tanto en
aspectos tecnologicos asi como el desarrollo sostenible de
comunidades productoras de estos insumos.

¢. Realizar estudios posteriores sobre la importancia de investigar en
procesos tecnoldgicos que emplea minimamente sustancias

quimicas para su conservacion, dado que estos segun los resultados

del presente trabajo de investigacion tienen gran aceptacion.
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X. ANEXOS

MATRIZ DE CONSISTENCIA
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VARIABLES INDICADORES
Problema general: Objetivo general: Hipotesis general: Independiente Estudio de | Tipo de | Poblacién: ia  poblacién
mercado: investigacion: tomada en cuenta para el
¢Es factible la | Determinar  si  es | H1: Es factible |a Formulacién  y presente trabajo de
instalacion  de  una | factible la instalacion | instalacion de una evaluacion  del | Producto. Investigacion de | investigacion  serén  los
planta procesadora de | de una pianta | planta procesadora | proyecto de tipo  descriptivo- | habitantes de lima
néctar de manzana con | procesadora de néctar | de néctar de inversion. Segmentacién de | eXplicativo. metropolitana, personas
quinua? de manzana con | manzana con mercado. Disefo  de I emr't'e 18 ta 44| an?s elge
uinua. uinua. i e pertenecientes a 1os niv S
d q Andlisis de la oferta investigacion: soEcioeconémicos A, B, C, D
y la demanda. yE
Proble'mas ) I s L De acuerde a la | Muestra: se realizara 384
especificos: Objetivos Hipdtesis Comercializacion. investigacién se | encuestas los cuales seran
. ‘ especificos: especificas: - aplicara un disefio | distribuidas  en  sus 44
& Cudl ﬁS el nivel la 3 _ Precio. de campo y | distritos.
aceptabilidad del néctar | Identificar la | El nivel de documental
de manzana con | aceptabilidad del | aceptabilidad del ’ distritos Unidad de
quinua? néctar de manzana | néctar de manzana andlisis
con quinua por medio | con quinua es alta Estudio técnico: Lima 16
de un estudio de : Ate 29
mercado a traves de Tamafo  del Carabaylo [ 12
proyecto. Chorrillos 17
Comas 28
¢ Cuales son los | ocalizacion. E! Agustino 11
requisitos técnicos . La localizacion, el Independenci | 12
necesarios para el | Identificar los | tamanio del proyecto,




funcionamiento de una
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CAPITULO X

ANEXOS
ENCUESTA REFERENCIAL
N [0]20] o/ (- PSPPSRSO P PP PP
Edad:......ooneniiiiriviciicci e Ocupacion:.......coceeervvrvnneencacnnne.

Género: F [:] M |:|

1. ¢Qué caracteristica para Ud. es la mas importante al momento de
comprar un producto alimenticio?

a) Precio

b) Cantidad

¢) Sabor

d) Aspectos nutricionales

2. ;Toma jugo de frutas?
Si No

3. ¢Toma ese jugo con algin cereal (quinua, avena, maca, etc.)? ;Donde?

¢con que frecuencia?

-------------------------------------------------------------------------------------------------

-------------------------------------------------------------------------------------------------

5. ¢Alguna vez ha comprado la bebida de manzana con quinua de forma
ambulatoria? ; Cuanto gasto?
6. ¢Qué cualidades valora mas en nuestro producto? (1 menos importante

4 mas importante).



Sabor( ) Precio( ) Cantidad( ) Aspecto nutricional ( )

7. ¢Ddnde le gustaria comprarlo?
a. Supermercado.
b. Panaderia.
c. Mercado.
d. Compra ambulatoria. ; Compraria la bebida de manzana con quinua
que se produce formalmente? ; Por qué?
a. Si
b. No
8. ¢Cuanto esta dispuesto a pagar por el producto?
a. S/.1.50
b. 8/.2.00
c. §/.3.00
d. Ofro:
8. ¢En que presentacién preferiria el producto?
a. 250 mL
b. 500 mL

c. 1L



ANEXO 2

POBLACION DE LIMA METROPOLITANA

total grupo de Participacion
edadde 15a | (%)
44 afios
'Lima Metropolitana 7605742 3914038 100.00
Lima 299493 146692 3.75
Ancén 33367 16750 0.43
Ate 478278 256730 6.56
Barranco 33903 15249 0.39
Brena 81909 38726 0.99
Carabayllo 213386 109775 2.80
Chaclacayo 41110 20345 0.52
Chorrillos 286977 149119 3.81
Cieneguiila 26725 13797 0.35
Comas 486977 248963 6.36
El Agustino 180262 94045 240
Independencia 207647 107597 2.75
Jesis Maria 66171 30919 0.79
La Malina 132498 65530 1.67
La Victoria 192724 97182 248
Lince 55242 26133 0.67
Los Olivos 318140 168293 4.30
Lurigancho 169359 87632 2.24




Lurin ' 62940 32974 0.84
'
Magdalena del Mar 50764 23776 0.61
Magdalena Vieja 74164 34112 0.87
Miraflores 85065 38905 0.99
Pachacamac 68441 36668 0.94
Pucusana 10633 5211 0.13
Puente Piedra . 233602 124253 3.17
Punta Hermosa 5762 2950 0.08
Punta Negra ! 5284 2658 0.07
Rimac : 176169 86023 2.20
San Bartolo 6412 3464 0.09
San Borja 105076 50151 1.28
San Isidro 58056 25287 0.65
San Juan de Lurigancho 898443 483380 12.35
San Juan Miraflores | 362643 189319 4.84
San Luis 54634 28744 0.73
San Martin de Porres | 579561 297947 7.61
San Miguel 129107 62558 1.60
Santa Anita 184614 102123 2.61
Santa Maria del Mar 161 85 0.00
Santa Rosa 10903 5327 0.14
Santiago Surco 289597 140630 3.59
Surquillo 89283 43669 1.12
Villa el Salvador 381790 201996 5.16




Villa Maria del Triunfo 378470 198351 5.07

Fuente: INEI- Censo Nacionales 2007



ANEXO 3

PLAN HACCP PARA LA ELABORACION DE NECTAR DE MANZANA
CON QUINUA

EN LA EMPRESA QUINUAFRESH S.A.C
Preparado por:

El departamento de aseguramiento de la calidad de la empresa
QUINUAFRESH S.A.C



1. PRESENTACION

El presente documento constituye el Plan HACCP de la Empresa
QUINUAFRESH S.A.C, para su linea de procesamiento de néctar de
manzana con qguinua en su establecimiento industrial ubicado en fa Urb.
Las Flores- San Juan de Lurigancho.

La empresa ha decidido implementar el SISTEMA HACCP en su fabrica,
para lo cual ha realizado los esfuerzos necesarios para el
acondicionamiento éptimo de sus instalaciones y equipos asi como la
capacitacion de su personal.

El presente Plan HACCP ha sido desarrollado por el personal de
Produccion y de Aseguramiento de la calidad de la Empresa
QUINUAFRESH S.A.C, con la asesoria de Especialistas en Sistemas de
Aseguramiento de la calidad, el que ponemos en consideracion de la
Autoridad Sanitaria para su validacion.



1.1 POLITICAS Y OBJETIVOS DE LA EMPRESA

POLITICA

En la empresa de procesamiento de néctar de manzana con quinua, nos
dedicamos a la elaboracion de néctares de la mas alta calidad buscando la
inocuidad de las mismas, asi como la completa satisfaccion de nuestros
clientes, trabajando por ello con Sistemas de Aseguramiento de la Calidad
(HACCP) y mediante la mejora continua en todos los procesos de la
organizacion.

OBJETIVO

El objetivo del presente documento es asegurar la inocuidad de los
productos que se procesan en la empresa para la produccion de néctar de
manzana con quinua, para lo cual se ha elaborado el plan HACCP y asi
evitar enfermedades y dafios a los consumidores.

1.2 MISION Y VISION DE LA EMPRESA
MISION

Satisfacer las necesidades y expectativas de nuestros clientes con
productos de aita calidad y con un alto contenido nutricional; nuestro
propésito es ser lideres en la produccion de néctar de manzana con quinua,
mediante la investigacion, el conocimiento profesional y el mejoramiento
continuo de nuestros productos. Para cumplir esta mision, la Planta
Procesadora de néctar de manzana con quinua, estara conformada por un
grupo humano para el cual la filosofia de la calidad total y el mejoramiento
continuo son un valor permanente de comportamiento.

VISION

Ser reconocidos como la empresa alimenticia de clase mundial y lider en
los mercados en donde participa con la elaboracion de productos de alta
calidad. Continuar desarrollando nuestro producto y ampliar el mercado
para que la Planta Procesadora de Néctar de manzana con quinua, sea
reconocida por su calidad y asi se convierta en la mejor opcién para
nuestros clientes y consumidores, a través de tecnologia de punta y
practicas empresariales honestas

1.3 ALCANCE DEL PLAN HACCP

Con la finalidad de adecuarnos a las normas internacionales y las
exigencias de calidad del mercado internacional, nuestra empresa



procesadora de néctar de manzana con quinua, opta por la implementacion
del sistema HACCP que cubrird desde la recepcién de materia prima,
insumos e ingredientes, hasta el despacho del producto final.

Con el presente Plan HACCP definiremos los peligros fisicos, quimicos y
microbiolégicos de la produccién. Identificaremos los puntos criticos de
control en el proceso; definiremos los pardmetros a medir en cada punto,
efectuaremos las correcciones necesarias y documentaremos las acciones
a fin de responder las auditorias con solvencia.

il. ~ ESTRUCTURA DE LA ORGANIZACION DEL SISTEMA HACCP
{ JEFE DE PLANTA }(_{ JEFE DE LOGISTICA ]
AVILA MARQUEZ, KAREN SANCHEZ GALICIO, RAUL

f JEFE DE ASEGURAMIENTO DE LA ]

CALIDAD
MAMANI MAMANI, ANABEL

A

( JEFE DE SANEAMIENTO
L TOLEDO CASTILLO, LINA

JEFE DE PRODUCCION JEFE DE MANTENIMIENTO
VALENZUELA CHAVEZ, DYBET YUCRA ZELA, EVELIN

2.1 DESCRIPCION DE RESPONSABILIDADES DE LOS MIEMBROS
DEL EQUIPO HACCP

CARGO: JEFE DE PLANTA

Responsabilidad: Promover, coordinar y dirigir el plan HACCP, en la
planta de elaboracion de néctar de manzana con quinua.

Funciones: Garantizar la continuidad y mejora del sistema HACCP en
la planta, a través de auditorias internas y externas, realizar asambleas
con os jefes de logistica, aseguramiento de la calidad, de saneamiento,



de produccién, y mantenimiento y revisar el sistema HACCP en su
integridad.

CARGO: JEFE DE LOGISTICA

Responsabilidad: Coordinar, dirigir y supervisar el plan HACCP, en ias
disposiciones del area de logistica

Funciones: Adquisicion de los insumos y materia prima, empaques, y
similares requeridos por el departamento de produccidén u otro
correspondiente, llevar un archivo de proveedores aprobados, verificar
en compafiia de la jefatura de control de calidad que los almacenes
externos de los proveedores, cumplan con las normas y procedimientos
operacionales establecidos.

CARGO: JEFE DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD

Responsabilidad: Responsable del cumplimiento del plan HACCP, asi
como de cualquier cambio y documentacién del plan HACCP en la
planta de elaboracion de néctar de manzana con quinua.

Funciones: Liderar el equipo HACCP, atender las quejas de los
consumidores y recopilar esta informacién, mantener un plan de
verificacidn del sistema HACCP, a través de monitoreo de los puntos
criticos y revision periédica de los formatos.

CARGO: JEFE DE SANEAMIENTO

Responsabilidad: Responsable del cumplimiento del plan HACCP, en
las instalaciones de la planta de néctar de manzana con quinua. .

Funciones: Dirigir y verificar diariamente el cumplimiento de los
procedimientos operacionales e instructivos descritos en el Manual de
Buenas Préacticas de Manufactura y Saneamiento, dirigir y supervisar el
uso de procedimientos de limpieza y desinfeccién, asi como el uso de
los articulos correctos. Atender las quejas de los consumidores y
recopilar esta informacion.

CARGO: JEFE DE MANTENIMIENTO

Responsabilidad: Velar por el adecuado funcionamiento de los equipos
y mantenimiento de la infraestructura de planta.

Funciones: Garantizar que los equipos en contacto directo con los
alimentos no presenten desperfectos que puedan atentar contra la
inocuidad y estabilidad de los productos, en coordinacién con el jefe de
produccion tomar las decisiones de caracter mecanico, relacionadas a



corregir o modificar la planta, realizar y coordinar con servicios de
terceros el mantenimiento y/o calibracion de instrumentos de medicion.

CARGOQ: JEFE DE PRODUCCION

Responsabilidad: Responsable del cumplimiento del plan HACCP, en el
area de produccién, responsable de las operaciones diarias de la
empresa.

Funciones: Dirigir la produccién y cualquier nuevo proceso o
procedimiento de la empresa, verificar el cumplimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura, decidir las acciones correctivas ante hechos
inusitados ocurridos en el proceso, participar en las inspecciones de
planta programadas.



.  DESCRIPCION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL | NECTAR DE MANZANA CON QUINUA
PRODUCTO: .
COMPOSICION Manzana, quinua, aziicar y maicena.

PROCESO Se utiliza materia prima en 6ptimas condiciones.
Se acondiciona, coccion, despulpado,
estandarizado, pasteurizado y envasado.

CARACTERISTIC |°BRIX: 12

AS pH: 3.5

FISICOQUIMICAS
DEL PRODUCTO
FINAL

Proteina: 8.7
Carbohidratos; 23.8
Fuente: CODEX STAN 247 (2005)

CARACTE RTST[C Agente Categorl | Clas | n| ¢ [ Limite porgomL
AS microbiano a e
MICROBIOLOGIC m M
AS CRITERIQOS
MICROBIOLOGIC | [ Aerobios 2 3 5(2]10° 10
0S mesdfilos 6
Coliformes 5 3 5121102 10
3
Staphytoccoce | 7 3 5|2(10 10
us aureus 2
Escherichia 5 3 52|10 10
coli 2
Salmonella sp. | 10 2 5| 0 | Ausencial2 | ----
59

Fuente: Resolucion Ministerial N° 5981-2008-

MINSA.




CARACTERISTIC
AS

Textura: Suave Olor: manzana

Color: beige claro

ORGANOLEPTICA | Sabor: manzana con quinua

S Fuente: CODEX STAN 247 (2005)

USO PREVISTO Producto de consumo directo, no requiere de un
tratamiento previo.

PRESENTACION, |La presentacion del néctar serd en botellas de

TIPO DE ENVASE
Y CONDICIONES
DE ENVASADO

vidrio de 296 mL.

VIDA COMERCIAL

El néctar de manzana con quinua tendra una
vida util de 30 dias, bajo condicicnes normales
de conservacion y almacenamiento. De acuerdo
a pruebas realizadas.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENT
O

La bebida serd almacenada a temperatura
ambiente en el almacén de la planta donde
permanecera maximo 3 dias.

DONDE SE
VENDERA EL
PRODUCTO

El producto se vendera en puestos ambulatorios
de la ciudad, en bodegas, supermercados y ferias
naturistas.

CONTROLES DE
TRANSPORTE Y
LA DISTRIBUCION

Se verificara la limpieza del medio de transporte
de los productos de la empresa hasta el lugar de
acopio, controlandose las condiciones de
transporte.

CONSUMIDORES

El producto es apto para consumo por todo

POTENCIALES publico.
INSTRUCCIONES | Los envases deben llevar impreso en forma clara,
DE ETIQUETADO | con caracteres indelebles y en idioma espafiol, la

siguiente informacion:
Nombre del proveedor
Lista de Ingredientes
Numero de lote:

Lugar de origen:

Peso aprox.

Registro sanitario:
Tiempo de vida atil:




Segun la norma técnica peruana NTP 209.038
ALIMENTOS ENVASADOS .Etiquetado

Fecha:

Aprobado por:




IV. DESCRIPCION DEL PROCESO

FLUJOGRAMA DE ELABORACION DEL NECTAR DE MANZANA

Recepcion y Seleccién

.

Pesado de materia prima e insumos

¢

Desinfeccién de materia prima

.

Blangueado

.

Despulpado

.

Filtrado

.

Estandarizacién del néctar

.

Pasteurizacion

¢

Envasado

.

Enfriado

.

Etiquetado

.

Aimacenado

T:3a5min.

90 a 100°C

* Brix: 12
pH:3.1-33
Dilucidn: 1:3

T:12- 15 min
80-85°C

10




DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO:
El néctar de manzana con quinua sigue el siguiente proceso:

Recepcidn y seleccion de 1a materia prima: La materia prima e insumos
pasara por una revision previa antes de ser procesada siguiendo
estandares de calidad aprobados en coordinacion del area de calidad y
el proveedor. La materia prima e insumos aprobados seran ilevados al
almaceén y conservados en éptimas condiciones para su posterior uso.

Pesaje de la fruta: El pesaje permite establecer la cantidad de fruta
disponible a procesar. Para este proceso, se debe pesar inicialmente el
recipiente que va a contener los frutos, luego tarar, colocar los frutos
en el recipiente, que se encuentra sobre la balanza y tomar el dato
arrojado en la pantalla. '

Lavado y desinfeccion de fruta, equipos y utensilios: Para esto se hace
necesario implementar el proceso de desinfeccion, que consiste en
tratar los productos con sustancias quimicas para reducir
significativamente la carga microbiana que contiene la fruta
inicialmente, y que puede ser nociva para los consumidores, sin que se
afecte la calidad del producto o la seguridad del consumidor.

Para efectuar una desinfeccion adecuada se debe realizar un lavado
previo de la fruta, tal que permita reducir la suciedad, bajando la carga
de materia organica. Luego, la fruta se sumerge en una solucién de
200ppm de hipoclorito de sodio al 5% v/v durante un tiempo de 10
minutos, y se enjuaga con abundante agua (potable), asegurando que
no queden restos de la solucién, ni materiales extrafos.

En cuanto a los equipos y utensilios, se sumergen también en una
solucion de 200 ppm hipoclorito de sodio al 5% viv, y se enjuagan con
abundante agua.

Blanqueado: Se realiza con el fin de inactivar enzimas que participan en
el proceso de degradacién, para fijar el color y disminuir la separacion
de fases, ademas, como las frutas son sometidas a temperaturas
inferiores a los 100°C, existe también la reduccion de microorganismos
como hongos y levaduras, lo que aumenta la efectividad de un posterior
tratamiento térmico.

Despulpado: El despulpado es la operacion en la cual se separa la pulpa
de la fruta de los demas componentes como cascaras y semillas.

Filtrado: La pulpa es transportada mediante baldes de plastico al filtro
del tambor rotatorio, donde se separan las particulas que forman la
turbidez y las semillas de la pulpa. En esta operacién se busca eliminar

11



toda particula que haya quedado del proceso anterior. Los sdlidos se
descargan como residuos.

Formulacion del néctar: La proporcién y cantidad de los ingredientes a
utilizar se determina dependiendo de las variables escogidas para el
arreglo ortogonal y a sus respectivos niveles.

Para realizarlo, se requiere el uso de balances de masa globales y por
componente, que en este caso sera la concentracion de sélidos, medida
como grados Brix.

De antemano conocemos que la concentracion de sélidos en el agua es
cero y que la del azGcar es 100%. La medida leida en el refractometro
nos brindara la concentracion de solidos en la pulpa en el momento de
elaborar el néctar. '

Pasteurizacion: Los ingredientes de 1os néctares son mezclados en una
marmita y puestos a calentar con agitacién constante hasta que
alcancen la temperatura designada con su respectivo tiempo.

Envasado: El néctar es envasado llenando las botellas de vidrio de 296
ml y finalmente tapandolos. Esta operacion se realiza en la maquina
envasadora a una temperatura de entre 80 a 85°C.

Enfriado: Luego de que las botellas son llenadas pasan al enfriamiento,
en donde se coloca agua fria y el choque térmico realiza el sellado al
vacio dandole al producto final un sellado Unico y eficiente. Se retiraran
las botellas cuando hayan enfriado totalmente aproximadamente 15 a
20 minutos. '

Etiquetado: El etiquetado de las botellas serd realizado de manera
manual.

Almacenado: Las botellas de néctar de manzana con quinua se
almacenaran en cajas de 24 botellas cada una.

12



V. ANALISIS DE PELIGROS EN MATERIA PRIMA E INSUMOS

importante de patdgenos para
humanos. Esta compuesto por
dos especies: S. entérica y S.
bongori de las cuales la S.
entérica representa la especie
de mayor patogenicidad. Se
transmite por contacto directo
o contaminacién cruzada
durante la maniputacién, en el
hogar.

MATERIA PRIMA E PELIGRO(S) EXISTEN PELIGROS JUSTIFIQUE SU DECISION QUE MEDIDAS
INSUMOS IDENTIFICADO(S) SIGNIFICATIVOS PARA | PARA LA COLUMNA 3 PREVENTIVASSE
LA SEGURIDAD DEL PUEDENAPLICAR
ALIMENTO PARA PREVENIR EL
PELIGRO
SIGNIFICATIVO
MANZANA Peligro biolégico:
Presencia de bacterias
patégenas
Escherichia coli Si Escherichia coli (E. coli) es una | Aplicacién de BPM,
bacteria que se encuentra Control de proveedores.
normalmente en el intestino del
ser humano y de los animales
de sangre caliente. Su
presencia en los alimentos es
una sefial de contaminacion.
Esta bacteria provoca una
fuerte infeccion.
Aplicaciéon de BPM
Salmonella sp. Si Constituye un grupo

14



El término de micotoxinas

Aplicacion de BPM

Peligro gquimico: No suele referirse principalmente | Control de los
Presencia de metales a las sustancias toxicas proveedores a través de
pesados, micotoxinas, praducidas por hongos. certificados de calidad
residuos fitosanitario Los metales pesados

provienen de jos fertilizantes

quimicos y plaguicidas

empleados en agricultura, los

cuales perjudican la salud.

Aplicacion de las BPM

Peligro fisico: Se presentan si no se cuenta

Presencia de cuerpos No con un control durante el

extrafos por suciedad procesamiento.

QUINUA

Peligro biolégico:

Bacillus cereus Si Es una bacteria que causa Aplicacién de BPM
envenenamiento por consumo. | Capacitacion del
Produce dos tipos personal
de toxiinfecciones alimentarias: | Evaluacién del personal.
la forma diarreica y la
forma emética.

Mohos Si Es un hongo que se encuentra | Aplicacion de BPM
tanto al aire libre como en Capacitacién del
interiores, algunas personas personal
gue tienen graves alergias a Evaluacién del personal.
los mohos pueden
experimentar reacciones mas
severas.

Salmonelia Si La salmonella esta causada Aplicacién de BPM

por bacterias que pueden
desencadenar

Capacitacion del
personal

15



Peligro quimico

una salmonelosis en el ser
humano (salmonella enteritis),
una enfermedad con diarrea
infecciosa que esta limitada

al tracto intestinal {enteritis,
infeccidn del intestino).

Evaluacidn del personal.

Herbicidas propios del Si Los herbicidas es un producto | Capacitacion al personal
cultivo fitosanitario utilizado para sobre el manejo de estos
eliminar plantas indeseadas. quimicos.
Algunos actaan interfiriendo
con el crecimiento de las
malas hierbas y se basan
frecuentemente en las
hormonas de las plantas. El
peligro aparece cuando se usa
sin control.
Peligro fisico:
Presencia de particulas No Se presentan si las Aplicacion de BPM
extrafias como polvo y condiciones de
piedras. almacenamiento no son las
adecuadas.
AZUCAR
Peligro biotdgico:
Hongos filamentosos NO Formados por una serie de Capacitacion del

ramas tubulares llamadas
hifas, es su forma asexual
(anamédrfica) la que casi
siempre produce {as
enfermedades. Se origina por
malas practicas durante su
procesamiento.

personal.
Control de los
proveedores.
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Levaduras No La actividad contaminante de Control de los
las levaduras sobre alimentos | proveedores.
puede inhibirse, por la Aplicacion de BPM.
aplicacién de condiciones
ambientales desfavorables con
efecto bacteriostatico, tales
como disminucidn de la aw,
bajos valores de pH y
temperatura.

Peligro quimico:

Sustancias de refinaciéon j No Problemas de refinacidn de Control de proveedores.

(cal, diéxido de carbono, azucar. Capacitacion al personal.

bicarbonato de calcio)

Peligro fisico:

Presencia de materiales | No Aplicacion de BPM

extrafios, restos de Deficiente procesamiento y Capacitacién al personal.

papel, plastico, telas, . control de calidad del producto.

pita, etc.

MAICENA

Peligro biolégico:

Bacillus cereus Si Es comun que se detecte su Aplicacién de BPM
presencia dado las Capacitacion del
condiciones del medio. personal

Evaluacion del personal.

Mohos No Estos organismos se Solicitar certificados de

presentan por un deficiente
procesamiento, deficiente
almacenamiento (condiciones
de humedad y temperatura).

calidad.
Cuidar las condiciones
de almacenamiento.
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Peligro quimico:

Son un tipo de toxinas

Control del

Presencia de aflatoxinas | No producidas por ciertos hongos | almacenamiento de los
en cultivos agricolas come el insumos.
maiz, el mani o cacahuates, Aplicacion de BPM
con formacion de micotoxinas
segun las condiciones de
almacenamiento. Es probable
su presencia si las condiciones
de almacenamiento no son
adecuadas.
Peligro fisico: Deficiente procesamiento en la | Solicitar certificados de
Presencia de materiales | No planta molinera. calidad al proveedor,
extrafios Control a los
proveedores.
AGUA
Peligro bioldgico:
Presencia de bacterias No Se da en aguas no potables. Analisis fisicoquimicos
heterotréficas, huevos, {anual) y microbioldgico
helmintos, Coliformes (semestral) del agua.
Peligro quimico:
Presencia de metales No Presencia de metales como Tratamiento del agua.

(Cuy Mg)

Peligro fisico:
No se evidencia.

producto de la dureza del
agua.
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VI. ANALISIS DE PELIGROS EN EL PROCESO DE ELABORACION

ETAPA DEL PROCESO IDENTIFIQUE PELIGROS | EXISTEN PELIGROS JUSTIFIQUE SU QUE MEDIDAS DE
SIGNIFICATIVOS PARA | DECISION PARA LA PUEDEN APLICAR PARA
LA INOCUIDAD DE LOS | COLUMNA 3 PREVENIR EL PELIGRO
ALIMENTOS SIGNIFICATIVO.
RECEPCION Y Peligro biolégico:
SELECCION Presencia de carga Si Puede haber carga Aplicacion de BPM
microbiana. microbiana en la zona de | Capacitacion del
recepcion pero ello es personal.
poco probable por fas
labores de limpieza.
Peligro quimico:
No presenta
Peligro fisico: ,
Presencia de piedra, tierra | No Es posible su presencia
o frutas podridas proveniente del campo. Seleccién y controi de
proveedores.
PESADO Peligro bioldgico: No Mala practica de Capacitacién del
Contaminacién cruzada manufactura por parte de | personal.
de microorganismos. los trabajadores. Control de |z limpieza y
Falta de limpieza de los desinfeccion de los
equipos. equipos y de los
Peligro quimico: , trabajadores.
Peso incorrecto de los No Balanza descalibrada.
aditivos. Descuido del personal.
Capacitacion al personal.
Peligro fisico: Verificacién de la correcta
Materiales extrafos, calibracion de la balanza.
papel, plastico. No
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Falta de control de la
higiene y saneamiento
durante el proceso.

Cumplir con los
procedimientos
estandarizados en el
manual de BPM y del
programa de higiene y
saneamiento.

DESINFECCION Peligro biologico:
Supervivencia de Si Eliminacion insuficiente Controlado por el
bacterias patégenas.- .- . . de los microorganismos programa de BPM.
patdégenos durante este Control del tiempo de
paso. inmersién.
Contro! de la frecuencia
) del cambio del agua
Peligro quimico: clorada.
Exceso de cloro. No Control por el programa
de BPM. Control de la cantidad
requerida para cada
desinfeccidn.
Capacitacion al personal
Peligro fisico: a cargo.
No existente
BLANQUEADO Peligro bioldgico:
Crecimiento de Si Inadecuado control de la | Control de la temperatura
microorganismos temperatura durante el durante este pasé.
escaldado (blanqueado) Capacitacion dei
Peligro quimico; personal.
No existente
Peligro fisico:
No existente.
DESPULPADO Peligro biologico: .
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Presencia de Coliformes, | No Limpieza y desinfeccion Procedimiento de limpieza
salmonella. adecuada de los equipos | y desinfeccion de
empleados durante el magquinas y equipos.
proceso. Supervisién del personal.
Capacitacién del
Peligro quimico: personal.
No existente,
Peligro fisico:
No existente.
FILTRADO Peligro biclogico: No Limpieza y desinfeccion Aplicacion de las BPM
Contaminacion cruzada adecuada de los equipos | durante el proceso.
de microorganismaos. empleados durante el Capacitacién dei
proceso. personal.
Peligro quimico:
No existente.
Peligro fisico:
Particulas extrafas Si Debido al desgaste de las
presentes después del mallas de filtrado. Verificacién del buen
proceso. funcionamiento de cada
uno de los equipos
involucrados en el
proceso.
Aplicacion de BPM.
Capacitacion del
_ personal.
ESTANDARIZADO Peligro biolégico:
Proliferacién No Se puede presentar en Capacitacion del personal

microbioldgica.

fases posteriores sino se
alcanza los valores
especificados de grados
Brix.

responsable de este
proceso.
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Peligro quimico:
No existente.

Peligro fisico:
No existente.

Verificacion de las
mediciones durante el
proceso.

PASTEURIZADO Peligro biolégico:
Supervivencia de Si Tratamiento insuficiente Realizacién de 1a
microorganismos. que permite la validacién del tratamiento
supervivencia de térmico del preducto.
microorganismos y el Capacitacién del
posterior desarrollo, personal.
ademas el empleo de Limpieza y esterilizacién
utensilios en condiciones | del equipo.
Peligro quimico: no adecuadas.
No existente.
Peligro fisico:
No existente.
ENVASADO Peligro bioldgico:
Presencia de Si En esta etapa se verifica | Control y monitoreo de la

Staphylococcus aureus,
Salmonella.

Peligro quimico:
No existente.

Peligro fisico:
No existente.

una pasteurizacion
adecuada en la etapa
anterior. También se
asegura la usencia del
oxigeno en los frascos de
néctar.

temperatura en esta
etapa.

Calibracién de los
termometros.
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ETIQUETADO

Peligro biologico:
No existente.

Peligro quimico:
No existente.

Peligro fisico:
No existente.

ALMACENADO

Peligro bioldgico:

Desarrolio microbiano.

Peligro quimico:
No existente.

Peligro fisico:
No existente.

No

Se controla la entrada y
salida de los productos
aplicando PEPS(primero
en entrar primero en salir)

Aplicacion de las BPM.
Capacitacion al personal.
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VIl. DETERMINACION DE LOS PCC

Arbol de decisiones para proceso

?:i {Eatsten medidss preventivas do: controf!
' Modificar la faw, proceso o producto.
l ——I‘
15 necesita controd en esta fase por I y §i
razon de nocuidad?
NO— Noes in PCC — Parer’
v
v {Ha-sido la fas especificamenta concabida para .
‘Pg sitminar o tediick 3 un nivel scepiabl f2 posible |
" prwencia do wn oo™
NO.
‘ ¥
| fPodra produckse urw cortatmiiscion.con pelres
B3 | igsntiicados superior 1os iveles acopuabes, © podeian
: estos aumentsr a nives inscaptables?”
sJ' NO —P NoesmPCC ——b Parer’
o | iSe siinacin s peloros Mantificados o se reducrs
ﬁ su posible presenciz & un.nivel sceptable
) #n una fase postirior**
\

si ([ [N, ¥ FUNTO TR IS0 SECONTRDL

¢ :

Moern PG —— P Puie
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DETERMINACION DE LOS PCC EN EL PROCESO:

Etapa del
proceso

Categoria | Pregunta | jEs

y peligro 1 necesario
identificado el
control?

Pregunta | Pregunta | Pregunta

2

3 4

Numero
de PCC

Recepcitn

Biolégico: | Si -
Carga
microbiana

No

No -

Desinfeccién

Biologico: | Si -
Bacterias
patdgenas

No

No -

Blanqueado

Biolégico: | Si -
Carga
microbiana

No

No -

Filtrado

Fisico: Si -
Particulas
extrafias

No

St S

Pasteurizado

Biolégico: | Si -
Carga
microbiana

No

Si No

1B

Envasado

Bioldgico: | Si -
Presencia
de
bacterias

No

No -

Arbol de decisiones para materia prima

Si

|

reduceidn basta un nive! considerado
| aceptable o seguro?

P1. ;Puede la materia prima o ingrediente
[ contener el peligro o riesgo en estudio en
Si niveles maceptables para el consumidos?

| ]

No

|

P2 ;puede el procesado, meluido el uso
correcto por el consumidor, garantizar
la eliminacién del peligro o su

|

Repetir con otras materias
primas o ingredientes

La materia prima no es critica para este
peligro con ofras materias primas o
ingredientes

No
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Determinacién de los PCC para la materia prima e insumos

Materia
prima

Categoria

y peligro
identificado

Pregunta
1

iEs
necesario
el control?

Pregunta
2

Numero
de PCC

Manzana

Bioldgico:
salmonella,
E. coli

Si

Si

Quinua

Biologico:
Bacillus
cereus,
mohos,
salmonelia
Quimico:
herbicidas

Si

Si

| Si

Si

Maicena

Biolbgico:
Bacillus
cereus

Si

Si
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VIIl. VIGILANCIA Y VERIFICACION DEL PUNTO CRITICO

Punto critico de | Peligro Limites Vigilancia Acciones Registros | Verificacién
control criticos Que Como Frecuencia Quien correctivas
Pasteurizado Supervivenc | Tiempo: 15 | Se controla EITAC Cada vez El técnico Sila Registro Revision e
ia de min. la controlala | quese de temperatura | HACCP- registros
microorgani | Temperatur | temperatura | temperatura | realice la asegurami | no ha 001 (verificacién
sSMos a: 80-85°C | y el tiempo y tiempo operacion ento defa | alcanzado control de | diaria).
durante el calidad. lo requerido | temperatur | Calibracién
proceso. para ay tiempo | mensual de
concluir el de termometros.
proceso se | coccion. Revision del
dara mas sistema
tiempo HACCP
hasta anualmente
alcanzarlo. (verificacion
Se registra integral.)
las acciones
correctivas.
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REGISTRO HACCP-001

Control de temperatura y tiempo de pasteurizado

Limite critico de temperatura: 80- 85°C

Fecha Horade |Numero |°Tde Hora de | Accidn
inicio de lote pasteurizado | termino correctiva
Responsable:
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MEDIA TENSION UNIDAD TARIFA
Sin IGV
TARIFA CON DOBLE MEDICION DE
ARIFA NT2: ENERGIA ACTIVA Y
CONTRATACIKON O MEDICION DE DOS
POTENCIAS 2E2P
Carge Fijo Mensual Sl.fmes 3.93
Cargo por Energia Activa en Punta ctm. SL./KW.h 22.19
[Cargo por Energla Activa Fuera de Punta otm, S1.kW.h 18.56
:::-g‘: por Potencia Activa de Generacién & W-mes 5120
:::3; por Polencia Activa de Distribucién o/ feW-mes €53
Ca r Exceso de Polencia Activa de
Dﬁﬁzfzéfen e SI./KW-mes 1072
Cargo por Energia Reactiva que exceda
gl ;?)%p:el !otalg:!e 1a Energ l: Activa am. Shkvarh 135
TARIFA DOBLE MEDICION DE
~ARIFA TS ENERGI.: TéTNA Y
CONTRATACION O MEDIGION DE UNA
POTENCIA_2E1P
Cargo Fiio Mensual Si/mes 392
[Cargo por Energia Activa en Punta ctm. SV 22.19
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta cim, S/ /kWh 18.56
Cargo por Potencia Activa de generacion
ara Usuarios:
Presentes en Punia SIMW-mes 45.72
Prasentes Fuera de Punta S1.kW-mes 31,16
[Cargo por Potencia Acliva de redes de
Mistribucion para Usuarias:
Presentes en Punta_ SiKW-mes 16.57
Presentes Fuera de Punta S/./kW-mes 10.62
[Cargo por Energia Reactiva que exceda
| Sg%pdel totalgde IaeI:nerqf: Activa ctm. Si/kvarh 4.35
ARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
WARIFA MT4: AENERQ_I_AL ACTIVA
Y CONTRATACION O MEDICION DE
UNA POTENCIA 1E1P
[Cargo Fije Mensual S/./mes 3.12
[Cargo por Energla Activa ctm. 8L&W.h 19.43
[Cargo por Potencia Acliva de generacién
ara Usuarios:
Presentes en Punta S/ MN-mes 4572
Presentes Fuera de Punta S/./kW-mes 31.16
Cargo por Potencia Activa de redes de
Histribucion para Usuarigs:
Presentes en Punta SAMW-mes 10,57
Pressntes Fuera de Punta SLIKW-mes 10.62
Cargo por Energia Reactiva que exceda
gsrg%p:m 1ola:gde la Enerql: Activa otm. Stvar.f 435
BAJA TENSION UNIDAD TARIFA
. SinlGV
—RIEA BT2: TARIFA CON DOBLE MEDICION DE
_ENERGIA ACTIVAY
CONTRATACION O MEDICION DE DOS|
POTENCIAS 2E2P
Cargo Fijo Mensual Sl/mes 3.93
Cargo por Energfa Activa en Purta ctm. S7./KW.h 24,02
Cargo por Energia Activa Fuera de Punta ctr, SLKW.h 20,08
;:r32 por Potencia Activa de Generacién S/ W-mes 53.02
(B::Eg por Potencia Activa de Distribucion SkWomes 48.14
Carge por Exceso de Potencia Activa de
Dls:gribt?cidn en HFP SLAeW-mes 37.75
[Cargo por Energia Reactiva que exceda ctm. S//kVarh 435

El 30% del total de la Energia Activa




ARIFA BT3:

ARIFA CON DOBLE MEDICION DE
NERGIA ACTIVA Y

CONTRATACION O MEDICION DE UNA|
POTENCIA 2E1P

Cargo Fijo Mensual

Sl.imes

3.12

Cargo por Energia Activa en Punta

im, S//W.h

24.02

Cargo por Energia Activa Fuera de Punta

ctm. S//kW.h

20.08

Cargo por Potencia Activa de generacién
ara Usuarios:

Presentes en Punta

SI/kW-mes

49.87

Presentes Fuera de Punta

SLIKW-mes

34.17

[Cargo por Potencia Activa de redes de
Histribucién para Uswarios:

Presantes en Punta

S/./kW-mes.

50.18

Presentes Fuera de Punta

S1./MW-mes

4568

>argo por Energia Reactiva que exceda
130% del tolal de [a Energia Activa

ctm. S/./kVar.h

4.35

mLRIFA BT4:

ARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
NERGIA ACTIVA

CONTRATACION O MEDICION DE
LUNA POTENGIA 1E1P

[Cargo Fijo Mensual

Sl.imes

3.12

Cargo por Energia Activa

ctm. S7/kW.h

21.02

Cargo por Potencia Activa de generacion
ara Usyarios:

Presentes en Pupla

SLAKW-mes

49 87

Prasentes Fuera de Punta

5/ eW-mes

34.17

Cargo por Potencia Activa de redes de
istribucién para Usuarios:

Presentes en Punta

S1.MKW-mes

50.18

Presentes Fuera de Punta

S/ W-mes

45.66

[Cargo por Energia Reacliva que exceda
1 30% del total de la Energia Activa

ctm. St./kVar.h

4.35

mRIFA BT5A:

ARIFA CON DOBLE MEDICION DE
NERGIA 2E

) Usuarios con demanda maxima
mensual de hasta 20kW en HP y HFP

Cargo Fijo Mensual

Sl/mes

3.12

Cargo por Energia Activa en Punta

ctm, S//&W.h

130.33

Cargo por Energia Acliva Fuera de
Punta

ctm. 5/./kW.h

20.08

Cargo por Exceso de Potencia en
aras Fuera de Punta

SLAOW-mes

44,04

) Usuarios con demanda méxima
ensual de hasta 20kW en HP y 50kW
n HFP

Cargo Fijo Mensual

Sl./mes

3.12

Cargo por Energia Activa en Punta

cim. S//kW.h

146.93

Cargo por Energia Activa Fuera de
Punta

cim. 5/./kWh

20.08

Gargo por Exceso de Potencia en
Horas Fuera de Punta

SW-mes

44.04

RIFA BT5B:

TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
ENERGIA 1E

—t Residencial

Cargo Fijo Mensual

S/.imes

2.50

[Cargo por Energla Activa

ctm. SLAWLh

48.72

{RIFA BT5B

TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
ENERGIA 1E

sidencial

] Para usuarios con consumos
menores o iquales a 100 KW h por mes

0 - 30 kW.h

Cargo Fijo Mensual

Sl./mes

2.43

Cargo por Energla Acliva

cim. 8/./kW.h

35.58

31 - 100 kW.h

Cargo Fijo Mensual

S/./mes

2.43

Cargo por Energia Activa -
Primeros 30 kW.h

8/./mes

10,67




Cargo por Energla Activa - Exceso
e 30 kW.h

ctm. S/./kWh

4744

b} Para usuarios con consumos
mayores a 100 kW.h por mes

Cargo Fijo Mensual

Sl/mes

2.50

Cargo por Energia Activa

ARIFA BTSC:

cim. SL.KW.h

4872

TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
ENERGIA 1E - Alumbrado Publico

Cargo Fijo Mensual

Si.imes

3.58

[Cargo por Energia Activa

cim. SLAW.h

5238

ARIFA BTE:

[TARIFA A PENSION FIJA DE
POTENCIA 1P

Cargo Fijo Mensual

Sl.imes

2.50

ICargo por Polencia

ERIFA BTT:

ctm. SL.W

20.76

TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
NERGIA 1E

o residencial

[Cargo Comercial del Servicia Prepago -
Sislema recarga Cédigos/Tafjetas

Si/mes

222

[Cargo por Energia Activa

=ARIFA BTT:

ctm. 8/./kW.h

47.95

[TARIFA CON SIMPLE MEDICION DE
NERGIA 1E

asidencial

} Para usuarios con consumes
enores o iguales a 160 kW.h por mes

D - 30 kW.h

Cargo Comercial del Servicio
Prepago - Sistema de recarga
Cadigosi/Tarjetas

Sl.imes

2,16

Cargo por Energia Acliva

cim. S$/./kW.h

35.02

31 - 100 kW.h

Cargo Comercial del Serviclo
Prepago - Sistema de recarga

Codigos/Tarjetas

Si./mes

Cargo por Energia Activa -
Primeros 30 kW.h

S/./mes

10.51

Cargo por Energia Acliva - Excaso
de 30 kW.h

ctm. S//kW.h

46.69

b} Para usuarlos con consumos
mayores a 100 kW.h por mes

Cargo Comercial del Servicio
Prepago - Sistema de recarga
Caodigos/Tarjetas

Sl./mes

2.22

Cargo por Energia Attiva

ctm. SLAW.h

47.85
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EJEMPLOS DE APLICACION DE LA TARIFA DIFERENCIADA POR USO DE LA RED DE AGUA Y RED DE DESAGUE
PUBLICADA EN EL PERUANO EL 05.06.2011 Y VIGENTE A PARTIR DEL 06.06.2011

1.- Al vohmmnen consumido comprendido dentro del primer rango (¢ a 10 m3) de 1a categoria Doméstico, se aplicaré la tarifa
correspondients a dicho rango.

Ejemplo de aplicacién: Facturar 10 m3

A) Cétculo del Im) o factursr agua

m
o

qo d " O

0a10 ) 0.840 10 9.40

10 a 25 1.091 0 -

25a 50 2414 0 -

50 a mas 4,095 [ -

Total 10 9,40 0 0.00 9.40

B) Cleuie del impo
Rango de m3

Pen. Basica

locat10 4.11
10425 ! -
25 & 50 1.055 0 -
50 8 mas 1.789 0 -
Total 10 4.41 0 0.00 411
€} Regtistro an ef recibo de consumo de ag .
ESTRUCTURA TARIFARIA DETALLE DE FACTURACION
I " Concepto
m3/mes Agua Dasagle Volumen de Agua Potable 10 m3 9.40
8/. I mesd Si. 1 mesd Serviclo de Alcantarilado 4.1
0-10 0.940 0.411 Carge Fijo 4.74
1GV 18% de 5/18.25 329
Total 21.54

2.- Al volumen consumido comprendido dentro ds! segundo rango (encima de 10 hasta 25 m3) ds la categoria Doméstico, se
aplicard Ia tarifa correspandients al primer rango por los primeros 10 m3 consummidos y fa tarifa correspondiente 21 segundo
rango por 8l volumen en exceso de 10 m3. La suma de los resultados parciales determinard el importe a facturar.

Ejemplo de aplicactén: Facturar 25 m3

poOTte - qua
Rango de m3  §/ m3 unitario m3 Sfm3 total  Pen. Basica

IGV

Dal0 0.840 10 9.40

10825 1.081 15 16.37

25850 2.414 0 -

50 8 méas 4.095 [ -

Total 25 25.77 [ 0.00 25.77

B) Célculo del Imp

Rangode m3 &/ . Pen, Basica
0.411

10a 25 0.477 15 7.16

258 50 1.055 0 .

[50 & mas 1.789 0 -

Total 25 Mn.27 0| 0.00 11.27

DETALLE DE FACTURACION
{Concepto Imports

m3/mes Agua Dasaglie {Volumen de Agua Potable 25 m3 25.77
S7. 1 masd SiL.imes3  [Servicio de Alcantarlado 11.27

D10 0.840 0419 |cargo Fio 4.74
10-25 1.091 0.477 1GV 18% de 5/ 41.77 7.52

|Totat 49.29




3. Al voluman consumido comprendido dentro du! tercer rango {enctma de 25 hasta 50 m3) do Ia categoria Doméstico, se
aplicard la tarifa comrespondients al segundo rango por los primeros 25 m3 consumidos y 1a tarifa correspondiente al tercer
rango por ¢l volumen en exceso de 25 m3, La suma de los resuitados parctales detorminars el tmporte a facturar,

Ejemplo de aplicaclén: Facturar 50 m3

A) Célculo del importe a facturar por ag
Rango de m3 S/ m3J unitario m3 S/ m3total

Pen. Bisica IGV

0a10 . [} -
0825 1.091 25 27.28
25 a 50 2414 25 60.35
50 a mas 4,085 0 -
Total 50 87.63 [ 0.00 87.63

B) Cdlcuto del impo DO a0
Rangodem3 &/ S/ m3 total

Pen. Basica total

0
25
25 a 50 1.085] 25 26.38
50 a mas 1.789] 0] -
Total 1 50] 38,30 0 0.00 38.30

ESTRUCTURA TARIFARIA ’ ‘ DETALLE DE FACTURACION
Concepto Importe
Volumen da Agua Potable 50 m3 87.63

Agua Cesaglis

S/, / mes3 Si. I mesd Servicio de Alcantarilado 38.30

0-10 0.940 0.41% Cargo Fijo 474
10-25 1.001 0477 IGV 18% de S/ 130.67 23.52
2414 1.055 Total 154.18

4.- Al volumen comprendido dentro del cuarto rango (mds de 50 m3) de la categorfa Doméstico, se (e aplicara [a tarifa
correspondiante al tercer rango por los 50 m3 consumidos y 1a tarifa correspondients al cuarte rango por el volumen en exceso
de 50 m3. La sumas de los resuftados parclales determinars el importn a facturar.

Elemplo ds aplicacién: Facturar 80 m3
A) Célculo dol imports a facturar por afua
Rangodem3 S/ m3 unitarie m3 S/im3total Pen. Bisica GV Total
0a 10 0.940 0 -
108 25 1.091 0 -
25 a 50 2414 50 120.70
50 a méas 4,095 30 122.85
Total 80 243.55 0 0.00 243,55
B} Célcuto del im a facturar desa
0ai10 0.411 0 -
i0a25 0.477 0 -
258 50 1.055 50 52.75 |
50 a mas 1.789 30 53.67
Total 80 106,42 ]| 0.00 106.42

DETALLE DE FACTURACION

'\ Rangos Tarifa Concapto Importe
m3imes Agua Desagile Volumen de Agua Potable 80 m3 243,55
A 51,/ mas3 Si. fmesd Servicio de Alcantarilado 106.42
i 0-10 0.940 0.411 Cargo Fijo 474
10-25 1.091 0.477 IGV 18% de S/ 354.71 63.85
,  25-50 2414 1.055 Total 418.56
S0 amias 4.095 1.789




§.. Al voluman consumide comprendido dentro del primer raago {0 a 1000 m3) de las categorias: Comercial & ndustrial, se ls

splicar4 1a tarifa correspondients a dicho rango.

COMERCIAL / INDUSTRIAL
Elemplo da aplicactén: Facturar 1000 m3
Servicic | Rangodem3 | S/ m3 unitario 3 S/ m3 total | Pen. Basica] _IGV Total
a |06 1000 4,095 1,000{  4.095.00 4,095.00
Desagl {02 1000 1769 1,000]  1,789.00 1,765.00
C— Total 5,684.00 474 1059.97 6,948.71

DETALLE OE FACTURACION

Rangos Tarifa Concepto
m3/mes Agua Des Vokirren de Agua Potable 1000 m3
| ; \
S/ 1 mes3 S/, 1 mesd Servido de Alcantariflado
0 amas 4085 1.789 Carge Filo
IGV ~8% de 5/5,888.74
Total

Importe
4,095.00
1.789.00

4,74
1,059.97
6,948.71

6.- Al volumen consumido comprendido dentro del segunda range {més da 1000 m3) de las categorias: Comercial e Industriat,
e te aplicarh ta tarifa correspondiants al primer rango por los primaros 1000 m3 cansumidos y |a tarifa correspondients al

ssgurido rango por el voluman en axceso ds 1000 m3. La suma de los resultados

parciales doterminari el Imports a facturar,

COMERCIAL / INDUSTRIAL
Ejemplo de aplicacién: Facturar 1500 m3
Servicio Rangodem3 | 8/ m3 unitarlo m3 §/ m3 total | Pen. Bésica] __IGV Total
Agua 08 1000 4.085 1,000]  4,085.00
1000 & mas 4.392 500]  2,186.00
Subtotsl ®,201.00 6291,00
Desagile 0 a 1000 1,789 1,000 1,769.00
1000 a mas 1.819 500 959.50
Subtotal 2,748.50 274850
Total 9,039.50 474]  1627.86 10,672.20

aqistro en e recibo de consumo de agus y uso de d
ESTRUCTURA TARIFARIA

Rangos Tarifa

m3/mes Agua Desaglie
1 $i. 1 mesd Si. I mesd
0 & 1000 4,095 1.789
1000 & mas 43492 1.919

Sa-vicio ds Alcantaribedo

Cargo Flio
167 18% de /9,044 22

Total

DETALLE DE FACTURACION

{Voumen de Agua Potable 1500 m3

Importe
6,291.00
2,748.50
4.74
1,627.96
16,672.20

7.- Al volumen consumido comprendido en las categoriaa: Soclal y Estatal, sele apliars la tarifa correspondiante a cada

categoria por todo el volumen consumido.

SOCIAL .
Ejempto de aplicacién: Facturar 12 m3
Searvicio Rango d= m3 §/ m3 unitarie m3 Sf mJ total | Pan. Basica GV Total
|Agua cuglguiera 0.840 12 14.28 0.00 11.28
[Desagiie cualqulera 0411 12 493 0.00 4.93)
Total 16.21 4,74 3.77 24.72

Reglstro en ef recibo de consumo de agua y uso de desagle



ESTRUCTURA TARIFARIA

DETALLE DE FACTURACION

|  Rangos Tarifa Concepto {mports
1 m3mes Agua Desaglie Volumen de Acua Potable 12 m3 11.28
S 1 mes3 Sl I mes3 Servicky de Akantarillade 493
0amas C.940 0.411 Cargo =ljo 4,72
IGV 13% d=2 £/ 20.95 .7
| Total 24.72
ESTATAL
Ejemplo de aplicackin: Facturar 150 md
Servicio_ | _Renodem3 | S/ m3 unitario m3 §/ m3 total | Pen. Baslea]  IGV ot
[Agua cualquiera 2.294 150 344.10 0.00 344.10
{Desagle cualqutera 1.002 150 150.30 0.00 150.30]
494.40 4.74 819.85 588.99)

Reglatro en el recibo das consume de agua
’ ESTRUCTURA TARIFARIA

Rangos Tarifa
| mImes AgLa Deusagiie
S,/ mes3 Sl T mes3
0 améas 2294 1.002

uso do deaayle

DETALLE DE FACTURACION

[Concepto
{Vorumen de Agua Polable 150 m3

Sarvicic de Alcantaritado
Cergo Flje

IGV 18%«de S/ 499.14
Total

Importe
34410
150.30
474
89.85
538.99
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