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RESUMEN

En el presente trabajo se evidencio la factibilidad técnica, econdmica y financiera de
la implementacién de una planta procesadora de jugo de cafia, la cual dirige y

distribuye su producto a lo largo del departamento de Lambayeque.

Se desarrollé el estudio estratégico que analiza los factores politicos, sociales y
econdmicos que influyen en la realizacidn del proyecto Por otra parte a través de la
definicion de misién, vision y andlisis FODA se delimité una estrategia genérica de
diferenciacion, planteando por ultimo los objetivos del proyecto.

En segundo lugar se segmentd el mercado general por edades y por zonas de
residencia. Se proyectd la demanda anual tanto en litros como en unidades de
acuerdo a la variacion del PBI sectorial. La oferta proyectada se determind
estableciendo relaciones entre las variables de tiempo, PBI departamental y oferta
histérica. Por Ultimo se delimitaron los canales de comercializacién a bodegas de la
los principales distritos del departamento. El precio de venta al distribuidor sera de

S/. 0.90 y se espera que el precio al publico sea S/. 1.20 en promedio

En el estudio técnico se efectué un analisis de localizacién y se determiné que la
ubicacion optima de las instalaciones sea en el distrito de Tumén en la provincia de
Chiclayo. Se calcul6 el nimero de maquinas de cada tipo requeridas y se calculo el
tamafio de 322 m?, necesario tomando en cuenta la infraestructura de una planta ya
construida. Luego se fij6 la distribucién de las areas, la dindAmica de las operaciones

y se planteé la relacién de insumos requeridos y servicios a contratar.

En el estudio legal y organizacional se establecié6 el tipo de sociedad, y la afectacion
tributaria. Se indic6 las normas vinculadas al ramo empresarial y se determiné la

estructura organizacional incluyendo los perfiles y requerimientos del personal.

Por ultimo, se plante6 la inversion total y se seleccionaron dos tipos de
financiamiento. Fue calculado el costo de oportunidad de capital ascendente a 17%.
Se calcularon los presupuestos de ingresos y egresos, estados financieros y se
analizaron los principales indicadores econ6micos y financieros, efectudndose
incluso un andlisis de sensibilidad que incluia multiples escenarios para variaciones
en los factores criticos validandose la viabilidad economica y financiera del

proyecto.
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CAPITULO 1. ESTUDIO ESTRATEGICO

El presente trabajo se dedicara a evaluar la viabilidad del proyecto, el cual consiste
en implementar una empresa dedicada a la extraccion, pasteurizacion y
comercializacién del zumo de cafia de azlcar en Lambayeque. La presentacion del
producto sera en envases PET de 290ml con el fin de que el consumidor lo pueda
trasladar sin muchas complicaciones. Para cumplir el objetivo principal del proyecto
se empezara analizando de manera cualitativa los factores que influyen en su

factibilidad para luego determinar la estrategia a seguir.

1.1 Analisis del macroentorno

1.1.1 Factor demogréfico

Segun las proyecciones de CELADE® en el 2004, el Peri se encuentra en una fase
de plena transicién demografica con menores niveles de fecundidad y mortalidad.
Dicha transicibn es diferencial por departamentos, observandose una plena
transicion en Piura, Lambayeque y La libertad. El cuadro 1 muestra la tasa bruta de
natalidad (TBN) y la tasa bruta de mortalidad (TBM) por etapas.

Cuadro 1. Transicién Demogréfica — Pert 2010-2015

Transicion incipiente Eigseggg Plena Transicién | Transicion Avanzada
TBN (27,7 -22,2) TBN (27,3 -19,0) TBN (19,8 -18,6)| TBN (18,0 -12,3)
TBM (8,1 -6,4) TBM (8.3 -5.8) TBM (6,4 -4,1) TBM (6,4 -4,5)
Huancawelica San Martin Lambayeque Pasco
Huanuco Amazonas Piura Ica
Ucayali Loreto La Libertad Callao
Apurimac Cusco Madre de Dios |Lima
Puno Tacna
Junin Moquegua
Ayacucho Tumbes
Ancash
Arequipa

Fuente: INEI (2012)
Elaboracion propia

! CELADE-Division de poblacién. Centro latinoamericano y caribefio de demografia. Comision
econ6mica para América latina y el Caribe (CEPAL),2012.
Revisar <http://www.eclac.cl/celade/>
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En un andlisis al sector agropecuario en marzo del 2011, se observdé que la
produccién de cafia de azucar alcanzé 212 mil 736 toneladas y aumenté en 110,8%
con relacion a la produccion obtenida en similar mes del afio 2010 que fue de 100
mil 927 toneladas debido a una mayor superficie sembrada, dicho aumento se

observa en el gréfico 1.
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Gréfico 1. Produccién de cafia de azlcar en Lambayeque
Fuente: INEI (2011)

Esto es resultado del ingreso de inversionistas privados a la industria azucarera que
en los dltimos afios, son quienes inyectan recursos frescos que permiten la

recuperacion de areas y la repotenciacion de las plantas industriales.

1.1.2 Factor econémico

En el periodo enero-agosto 2012 el Indicador de Actividad Econémica Regional®
crecié en 2.5% respecto al mismo periodo del afio anterior. En agosto, la actividad
agropecuaria decrecié 4,1% respecto de su analogo mes en el afio pasado. Esto
respondié a la caida del subsector agricola (-6,7 %) debido a la menor produccion
de algodoén (-68,3 %), arroz (-37,8 %), cafla de azucar (-8,7 %) y limon (-18,2 %),

principalmente.

En cuanto a su patrticipacion en el Valor Bruto de Produccion Agricola, la cafia de
azucar constituye hoy en dia uno de los cultivos de mayor predominio, con una
participacion relativa del 31% tal como se observa en el gréfico 2. En el anexo 1 se
puede observar la produccién de los principales productos agricolas en el periodo

enero-agosto del 2012.

? Indicador parcial de la actividad econdmica de la regidon que alcanza una cobertura de 37.7 por
ciento del valor agregado bruto de la produccion regional segun cifras del INEL.
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Grafico 2. Participacion de Cafia en el VBP Agricola
Fuente: BCRP Sede Regional Lambayeque (2012)

Debido al uso obligatorio de gasohol® en todo el pais —Decretado por el
Ministerio de Energia y Minas (MEM)- la oferta de la cafia de azucar para el
proyecto se veria afectado negativamente y con ello, el precio a la que se
obtiene incrementaria impactando considerablemente el giro del negocio. Por
ultimo, sera necesario adoptar planes de cobertura y economias de escala

para afrontar este hecho.

1.1.3 Factor ambiental

Como materia prima para biocombustible, la cafia de azucar es atractiva por su alta
ganancia de energia neta. Sin embargo, su impacto sobre el medio ambiente y las
oportunidades para la produccién de alimentos se encuentran bajo una minuciosa
observacion. Es importante minimizar el uso de tierras mediante el aumento en el
rendimiento y de esa manera proteger la biodiversidad y el medio ambiente. Una
importante mejora en la sustentabilidad del manejo del cultivo de cafia de azucar
seria eliminar la quema del cultivo. Este procedimiento quita toda maleza previa a la
cosecha y otorga mayor facilidad en su corte. La quema de cafia trae como
implicacion el deterioro y destruccion de suelos, contaminacion de aguas,
desperdicio de nitrégeno, deterioro de la capa de ozono y consumo excesivo de
agua. En la actualidad se han encontrado medidas para solventar el exceso a este
problema, solo es cuestién de que el gobierno implemente las reglas y suministre la

correccion necesaria para poder darles un buen uso.

3 . .z . . . , .
Gasolina con 7.8 % de alcohol carburante. Produce una combustiéon completa sin emitir ningin tipo
de gas toxico, a diferencia de la gasolina que expulsa gases de efecto invernadero.
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1.1.4 Factor tecnoldgico

Dentro de la industrializacion de la cafia de azUcar y el tratamiento de sus derivados
se realizaran multiples operaciones teniendo procesos altamente automatizados. Se
tomardn consideraciones ambientales estrechamente relacionadas con la
optimizacion de recursos y la minimizacién de costos. La constante innovacion es
un factor importante para la diferenciacion de los diversos productos futuros que se
ofreceran al mercado teniendo como objetivo particular la superacion de los

estandares de calidad definidos en el giro del negocio.

1.1.5 Factor legal

En agosto del 2004, mediante Ley N° 28312, el programa “Cémprale al Peru”,
promueve la produccion y adquisicion de productos industriales fabricados en el
Pert siempre que cumplan con las normas legales y sobretodo de proteccion al
consumidor los cuales exigen que los bienes ofrecidos al mercado sean de calidad
y con las disposiciones sanitarias requeridas. Esto ayudara a la comercializacion
del producto dentro del mercado objetivo. Mas adelante en el desarrollo del estudio
legal se indicaran las bases para constituir una empresa en el departamento de
Lambayeque las cuales no representan ningun tipo de obstaculo para el desarrollo

del proyecto.

1.2 Analisis del microentorno

1.2.1 Amenaza de nuevos competidores

La posibilidad de entrada de nuevas empresas es bastante alta debido a que el
mercado de bebidas carbonatas en el Peru tiene mucho espacio para crecer, sobre
todo en provincias donde el consumo ha experimentado un incremento del 12% en

los Ultimos afios, segun Corporacion Lindley S.A.

Durante los ultimos afios se ha observado un incremento de bebidas nuevas, agua
y jugos, pero las bebidas carbonatadas siguen teniendo una tasa mayor de
crecimiento. Por otro lado, no se debe dejar escapar la informacién que se tiene de
la produccién de cafia en otros paises como Brasil, ya que un porcentaje de dicha
produccién, dirigida netamente a la obtencion de bioetanol para combustible, tiene

como destino final al Peru.
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1.2.2 Rivalidad entre competidores

Las Empresas transformadoras de la materia prima (cafia de azlcar) son del tipo
agroindustrial y de caracter privado, las mismas que obtienen el financiamiento para
la gestién y operaciéon de sus plantas procesadoras, por recursos o capital propio.
Segun el Gréfico 3, las principales empresas que trabajan con la cafia de azucar

como principal insumo son Tuméan y Casagrande.

La demanda nacional insatisfecha es cubierta con la importacion de azucar blanca
doméstica de Centroamérica, Colombia, Bolivia, Ecuador y Brasil y de azlcar

blanca refinada de EE.UU. Guatemala y Colombia.

Cayalti Pucald

6% O\ 10%

Laredo
9%

Tuman Soc.

Andnimas
11%

Pomalca

Casagrande
11%

30%

Graéfico 3. Empresas azucareras en el Per(
Fuente: MINAG-DGIA (2007)

Dentro de la competencia directa del producto se tendria que analizar la diversa
gama de productos que se encuentran en el mismo sector aunque presenten
caracteristicas diferentes. Dentro del mercado de bebidas sin contenido de alcohol

se presenta el siguiente analisis:

Gaseosas. El liderazgo lo tienen las marcas Coca-Cola e Inca Kola, en cualquier
region, nivel socioeconémico o edad. En recordacion de marca, Pepsi les sigue,
pero aun con una brecha amplia y la que se le acerca peligrosamente es Kola Real

del grupo Aje, que comenzo a ganar mercado hace ya méas de 10 afios.

Jugos. Como panorama general se conoce que empresas como Ajegroup, que

con sus marcas ha logrado colocarse en una posicién inmejorable, tanto en el
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de jugos como en e pebidas citricas (Pulp y Cifrut, respectivamente), y
Corporacién José R. Lindley, con la legendaria marca Frugos, son los que llevan la
batuta en el sector. Frugos se mantiene en el primer lugar de las preferencias. Hay
ciudades, como Trujillo, donde la diferencia respecto a su recordacién como marca
frente a Pulp y Pulpin se ha acortado. Incluso en Huancayo, Frugos ha sido
desplazado al segundo lugar en recordacién de marca. Detras de ellos, el Grupo
Gloria, representante de Tampico, que se produce en el Perd, y las marcas Gloria,
Soalé (con la soya como ingrediente excepcional) y Aruba; ademés de la empresa
Laive, con sus productos Watt's y el jugo que lleva su nombre, se han ganado

adeptos diversificando su linea de productos.

1.2.3 Poder de negociacion con los proveedores

No se han encontrado empresas formales que provean la materia en bruto, por lo
tanto se trabajara directamente con los agricultores de la zona. La principal barrera
que se encuentra radica en la necesidad de confianza que se tendria que generar
por tratarse de una empresa nueva. Sera necesario tener en cuenta el poco
conocimiento de las transacciones comerciales de las personas en las zonas
rurales para programar capacitaciones y de esa manera lograr mejores relaciones y
una buena negociacion. Por otro lado el poder que tienen las empresas ya
posicionadas en el mercado representa una dificultad que deberd superarse a

través de buena estrategia de compra con los proveedores.

1.2.4 Poder de negociacion con los clientes

Se utilizara el caracter nutritivo del producto como ventaja competitiva, la misma
que va de acuerdo con la tendencia actual de mantener un estado saludable. Al
tratarse de un producto innovador, no tendra un precio tan elevado ya que se
abarcard la mayor parte de mercado incluyendo a todos los sectores
socioecondmicos posibles. En todos los canales de distribucion se aplicara la
misma técnica de negociacion: Ofrecer un producto con el precio promedio del
mercado y con una diferenciacién en cuanto a la calidad sugerida cumpliendo con

medidas ecoldgicas en cada etapa del su proceso productivo.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis



http://www.incakola.com.pe/frugos.htm
http://www.ajegroup.com/web/ajegroup/product_pulp.jsp

PONTIFICIA

TESIS PUCP gx_}\g’_f}gﬁmn

DEL PERU

1.2.5 Amenaza de ingreso de productos sustitutos

Los productos que tienen caracteristicas similares y que representan un tipo de

amenaza para el desarrollo del bien ofrecido son:

e Bebidas envasadas de caracter natural hechos a base de diferentes frutas.

¢ Jugos ofrecidos en establecimientos con tematica enfocadas al cuidado de
la salud.

e Los propios vendedores ambulantes que ofrecen el mismo producto a un

precio mucho menor.

Todos aquellos sustitutos mencionados, tienen cierta posicion en el mercado
relacionados a una marca en especial por lo que seria recomendable aplicar una
estrategia de marketing eficaz para competir e impedir el surgimiento de nuevos

productos que afecten el desarrollo del proyecto.

1.3 Planeamiento Estratégico

1.3.1 Visién

Ser una empresa reconocida en el mercado por ofrecer un producto innovador, bajo
condiciones ecoldgicas en todas las etapas del proceso productivo y cumpliendo

con los més exigentes niveles de calidad establecidos por el consumidor final.
1.3.2 Mision

Entregar un producto de caracter natural que logre satisfacer a todos los niveles
socioecondmicos en la costa norte del PerG apoyando asi al desarrollo de la
Agricultura en las zonas rurales del pais y promoviendo el consumo de un recurso

con bastante potencial de crecimiento como la cafia de azucar.

1.3.3 Anédlisis FODA

Fortalezas

v' Accesibilidad a conocimientos para la evaluacion y gestién de un

proyecto de inversion.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP % gx_}\g’_f}gﬁmn

DEL PERU

Inclusion de un Sistema de Gestion Ambiental que regularice e
impacto ambiental del proceso de transformacion de la cafa.
v Se resalta el valor nutritivo del producto como estrategia de entrada al

mercado, aprovechando la tendencia del consumo saludable.

Debilidades

v Empleo de tecnologia que involucre costos elevados de fabricacion
presentando riesgo de recuperacion.

v" Poco conocimiento del trato con los proveedores lo que representa
una dificultad en la negociacion.

v Falta de promocién del producto. A nivel nacional y en general poca

gente consume productos a base de cafia o lo hacen sin saberlo.

Oportunidades

v' Abundante produccién de cafia de azlcar en la costa norte del Pais,
especificamente en el departamento de Lambayeque.

v/ Conocimiento de la zona y los lugares de donde proviene la materia
prima en bruto.

v" Producto innovador sin antecedentes de alguna marca preferencial en

el mercado.

Amenazas

v' Porcentaje de la poblacion que no podria consumir el producto.
Personas con diabetes o alguna enfermedad afin.

v' Falta de comprension por empresas que utilizan la cafia de azucar
para producir otro tipo de producto final, presentando barreras de
entrada al mercado.

v' En la zona norte se encuentran las principales azucareras del Peru
gue representan una competencia directa y que tendrian que tomarse

en cuenta para el desarrollo del proyecto.

En el cuadro 2 se muestra las estrategias definidas tras realizar el analisis FODA.
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Cuadro 2. Matriz FODA
Estrategia FO Estrategia DO

e Aprovechar al maximo la vasta
produccién de materia prima en la
region.

e Tener una relacién optima con los
proveedores de la zona a través del
apoyo constante y el trabajo conjunto.

e Estimular el consumo de la cafia en el
departamento y llegar al publico como
Unica marca de alta calidad.

e Incentivar el crecimiento del cultivo de
cafia en Lambayeque.

e Maximizar la utlizacion de las
maquinas y mostrar el proceso
productivo al consumidor final.

e Entrar al mercado transmitiendo los
beneficios que ofrece el producto.

Estrategia FA Estrategia DA
e Llegar a una relaciéon buena con los| e Aprovechar la relacion entre los
competidores 'y crear alianzas competidores y los proveedores para
estratégicas que faciliten la entrada al facilitar el abastecimiento de la
mercado. materia prima.

o Dirigir el producto aun considerando el
porcentaje de personas imposibilitadas| e Resaltar la posicion y el sector del

con el propdsito de posicionar la marca mercado al que se dirige el mercado
y crear nuevos productos que cubran sin representar una amenaza para
dicho mercado. otras empresas.

Elaboracion Propia

1.3.4. Estrategia genérica

La estrategia que se desea implementar para el desarrollo del producto queda
resumida de la siguiente manera: “Lanzamiento de un producto con alto valor
nutricional a base de jugo de cafia de azlcar implementando medidas eficientes y
gue produzcan el minimo impacto ambiental en los procesos de transformacion de
la materia prima, cumpliendo con la calidad requerida y llegando a promover el

desarrollo de la actividad agraria en la zona norte del Perd.”

Para plantear mejor la estrategia genérica se utilizara el método de Porter mostrado

en el grafico 4.
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Grafico 4. Estrategias de Porter
Fuente: Porter (1998)
Elaboracion propia

Se utilizar4 la estrategia de diferenciacion enfocada a segmentos especificos
basandose principalmente en que el producto esta hecho a base de materia prima
Unica en el mercado. Por otro lado, a diferencia de su competencia directa, la
bebida cuenta con un alto valor nutricional lo que representa una alternativa
diferente para los actuales consumidores de bebidas naturales y otra para las
personas que no se atreven a probar un alimento poco reconocido en el Perq.

El éxito de la estrategia planteada se basa en lo siguiente:

* El sabor agradable propio de la cafia.
* No se necesita adicionar quimicos alternativos para agregar valor al producto.

* La nueva presentacion del producto, ya que solo se encuentra en el mercado

proveniente de ambulantes para el consumo directo

* La utilizacion del empleo de tecnologia automatizada y de buena procedencia asi

como el uso éptimo de la materia prima procesada.

1.3.5. Objetivos

Objetivos estratégicos

Son los que orientan el proyecto, marcan la linea de accién de la empresa hacia el

futuro.
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e Promocionar y posicionar la marca en la region.
e Siempre tener calidad 6ptima de los productos.

¢ Mantener un ambiente laboral donde se consiga la sinergia de grupo y
operarios.
e Entregar un excelente producto a los clientes para que siempre confien en la

marca.

Objetivos financieros

e Recuperar lo invertido en un plazo no mayor a cuatro afios, logrando un
retorno de capital del 50% en el dltimo afo.

e Mantener un crecimiento en las ventas constantes a lo largo de la duracion
del proyecto llegando a abarcar el 5% del total del mercado objetivo.

e Lograr una inversion de S/. 750,000 con el 85% en activo fijo y el resto en
capital de trabajo. El nivel de endeudamiento se fijara alrede 60% para el
primer componente de la inversién y en un 70% para el segundo. El costo
de la deuda se estimara en un 18% anual.

e Evaluar el proyecto con un costo promedio de capital ponderado (WACC)
del 14% como maximo ya que es lo exigido por los inversionistas a nivel de

prefactibilidad.
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CAPITULO 2. ESTUDIO DE MERCADO

Dentro del estudio de mercado se cuantificara la demanda potencial insatisfecha del
producto a través de la metodologia de investigacion y analisis de datos
estadisticos. Otro punto importante en este capitulo sera la determinacién del valor
de venta del producto y su precio sugerido hacia el cliente final. Por dltimo, se daran

a conocer los medios que se emplearan para la correcta comercializacion.

2.1 Investigacion de mercado

2.1.1 Mercado actual

En la actualidad no se tiene informaciéon exacta sobre el consumo del jugo de cafa
de azucar en el Perd, ya que la entrega al cliente como producto final se realiza de
manera informal. Sin embargo, gracias a la CPI* se conoce el estado actual del
mercado de productos de consumo en el pais. En la categoria "bebidas" los
productos mas consumidos son gaseosa, yogurt y agua envasada. Para estos
productos la compra en bodegas sigue superando al canal moderno:
supermercados. Por debajo de ellos se encuentran los jugos naturales envasados,
cuyo consumo crecera debido al estilo de vida de los peruanos, el cual ha venido
cambiando en los ultimos tiempos. “La gente ahora prefiere comprar jugos naturales
procesados, en vez de los hechos en casa, con el objetivo de ahorrar”, indicé el
gerente de Marketing de la Regién Trasandina de Coca Cola, Ignacio Ruiz®. Asi
mismo, explicé que la poblacidon peruana estd siempre dispuesta a probar nuevas
propuestas de bebidas, en las cuales predominan las hechas con productos

naturales.

Cuadro 3. Mercado actual

Frecuencia de consumo Canal de distribucion Principales
marcas
Diario/Interdiario | 31.50% Bodega 76.70% | Frugos | 64.20%
Semanal 22.00% | Supermercado | 16.60% | Pulp | 21.60%
Mercado 3.70%
0, 1 0,
Eventual 45.40% Otros 3.00% Gloria 7.60%

Fuente: CPI (2012)
Elaboracidn propia

4 Compafiia Peruana de Estudios de Mercado y Opinién publica S.A.C (CPI) — “Market Report”, Lima,
2012.

> Andina — Agencia Peruana de Noticias. “Industria de jugos envasados creceria este afio 3% con
ventas que superarian los 105 millones de litros”. Lima, 2010.
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2.1.2 Diseno de lainvestigacion

Metodologia empleada

La investigacion utilizada es de tipo exploratoria cuantitativa. Se recurre a
procedimientos estadisticos para obtener muestras respectivas de lo que se va a
investigar de modo que el estudio tenga validez. Con este tipo de investigacion se
trata de reducir los riesgos de mercado, mejorar el conocimiento de la competencia,
tener un buen planeamiento de la produccion y sobre todo ofrecer a los clientes un

producto que sobrepase sus expectativas.

En la recopilacién de la informacion se utilizaron encuestas (ver anexo 2) como
fuente primaria, ya que el objetivo principal es conocer si las personas estarian
dispuestas 0 no a consumir la bebida que se ofrece. Previo a ello se realizara una
estratificacion en la poblacién, seleccionando Unicamente a ciudadanos entre 15y
49 afos que residan en zonas urbanas del departamento de Lambayeque. El
cuestionario hecho directamente a las personas consta de 18 preguntas divididas
en dos partes; la primera ayuda a analizar el publico disponible mientras que la
segunda al mercado efectivo. Para calcular el nUmero de encuestas (tamafio de la

muestra) a realizar se utilizé la siguiente formula.

n= [(p,q)*z%]/ Error?

Donde “p,q” representa la desviacion estandar; “z”, el nimero de errores estandar
asociados al nivel de confianza del 95% (el valor de z se obtiene de la tabla de
probabilidades de una distribucién normal) y el error maximo permitido entre la

media de la muestra y la media de la poblacion.

En el cuadro 4 se presentan los datos empleados en el calculo para determinar el

tamafio de muestra “n” y su resultado.

Cuadro 4. Tamaiio de muestra

Confiabilidad | 95.00%
Z 1.96
p.d 0.50
Error 5.00%
N 385

Elaboracién propia
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2.1.3. Andlisis de la demanda proyectada

Para determinar la demanda que tendra el producto en el tiempo de evaluacion del
proyecto es importante delimitar nuestro mercado y segmentarlo de acuerdo al
publico objetivo. En el cuadro 5 se muestra el nimero de habitantes entre 15 y 49
afos de edad de las zonas urbanas de Lambayeque, segun las proyecciones del
INEI° hasta el 2015.

Cuadro 5. Proyeccion de la

poblacion
Afo Poblacién
2008 510,860
2009 517,907
2010 524,825
2011 531,627
2012 538,254
2013 544,684
2014 550,916
2015 556,928

Fuente: INEI (2012)
Elaboracion propia

Como se observa, aun falta encontrar el nimero de habitantes para los afios 2016 y
2017. Para ello se proyectar4 la poblacion utilizando el PBI del sector de
elaboracion de alimentos y bebidas de Lambayeque, ya que es la variable con
mejor coeficiente de correlacion en comparacion con la inflacion. El cuadro 6

muestra los resultados obtenidos luego utilizar la siguiente formula:

y = 525,655.04 + 6,265.66x + 0.0023z

Donde “y” es la poblacién, “x” representa los periodos anuales y “z” viene a ser el

PBI. Los calculos oportunos se observan en el anexo 3.

Cuadro 6. Poblacién estimada
PBI
Lambayeque
2013 5,511,471 544,684
2014 5,483,914 550,916
2015 5,637,463 556,928
2016 5,660,013 563,624
2017 5,563,793 569,670

Elaboracion Propia

Ao Poblacién

®Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) - Pert: Estimaciones y Proyecciones de
Poblacion Urbana y Rural por Sexo y Edades Quinquenales, Segun Departamentos, 2000-2015.
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Para obtener el mercado objetivo se segmentara la poblacion con la ayuda de los
resultados de las encuestas. En primer lugar se tiene que un 83% de la muestra
tiene preferencia por los jugos envasados y los néctares. La demanda en los puntos
de venta que se utilizaran como canales de distribucién para el producto representa
un 62.5%. Por dltimo, la disposicibn de los encuestados a probar la bebida
elaborada cae en un 88.83%. Por ultimo se asume que s6lo el 50% de las personas
estarian dispuestas a comprar el producto tal como se ha presentado. Luego de
multiplicar estos porcentajes con la poblacion proyectada se obtiene la demanda

proyectada en numero de habitantes. Los resultados se muestran en el cuadro 7.

Cuadro 7. Demanda proyectada

AfO Numero de
personas
2013 125,498
2014 126,934
2015 128,319
2016 129,862
2017 131,255

Elaboracion Propia.

Para hallar la demanda en litros, en base a los resultados de la muestra, se toma
una frecuencia de consumo promedio anual por persona de 96 veces y una
cantidad total de 185 litros. Con este ultimo nimero y considerando una cantidad de
encuestados de 385 personas se obtiene un consumo de 0.48 litros por personas
aproximadamente. Como parte final, por simple multiplicacién del consumo
promedio, la frecuencia anual y la demanda en nimero de habitantes, se obtiene la

demanda en litros por afios. Los resultados se observan en el cuadro 8.

Cuadro 8. Demanda proyectada

en litros
Afo Litros
2013 5,784,411
2014 5,850,594
2015 5,914,440
2016 5,985,542
2017 6,049,752

Elaboracion Propia
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2.1.4 Analisis de la Oferta Proyectada

A diferencia de la proyeccion de la demanda, aqui se tiene data histérica con la que
se podria estimar la oferta del producto, sin embargo se considerara una variable
adicional que refleje el crecimiento y estado econdémico del pais. El cuadro 9
muestra el crecimiento de la produccion de bebidas envasadas no gasificadas

destinados a Lambayeque segin PRODUCE’.

Cuadro 9. Produccién de bebidas

AfiO Proc_juccién
(litros)
2002 32,112
2003 33,649
2004 40,619
2005 63,327
2006 107,956

Elaboracion propia

Al igual que la demanda, se proyectara la produccién de jugos utilizando el PBI de

Lambayeque con ayuda de la siguiente férmula:

y =-458,234.01 - 14,805.29x + 0.2181z
Donde “y” es la produccion de jugos, “X” representa los periodos anuales y “Z” viene
a ser el PBI. En el Cuadro 10, se muestra el PBI del sector bebidas (como tercera
variable en la proyeccion) asi como la oferta estimada en el horizonte del proyecto.

Los célculos oportunos se observan en el anexo 3.

Cuadro 10. Oferta proyectada

AfiO PBI Oferta
Lambayeque Proyectada
2013 4,256,253 328,753
2014 4,234,971 308,978
2015 4,353,551 320,350
2016 4,370,965 309,186
2017 4,296,658 277,575

Elaboracidn propia

" Portal del Ministerio de la Produccion (PRODUCE) - Proyeccion anual de jugos y refrescos diversos
en toneladas métricas (2006).
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2.1.5 Calculo de la demanda del proyecto

Como parte esencial del estudio de mercado, se determinara la demanda
insatisfecha y con ello la demanda del proyecto. El cuadro 11 muestra los
resultados de la demanda insatisfecha en litros, la cual resulta por simple resta

entre la demanda vy la oferta proyectadas.

Cuadro 11. Demanda insatisfecha en litros

o Proyecciones Demanda

ARo .
Demanda Oferta Insatisfecha

2013 5,784,411 328,753 5,455,658
2014 5,850,594 308,978 5,541,615
2015 5,914,440 320,350 5,594,089
2016 5,985,542 309,186 5,676,355
2017 6,049,752 277,575 5,772,176

Elaboracion propia

Como adelanto de la definicién del producto, el cual se detalla en el punto 2.4, la
presentacion final de la bebida se hara en envases PET® de 290 mililitros. Tomando
este dato se puede calcular la demanda insatisfecha en nimero de botellas. El

cuadro 12 muestra los resultados.

Cuadro 12. Demanda insatisfecha
en botellas

Afio Botellas
2013 18,812,614
2014 19,109,018
2015 19,289,962
2016 19,573,640
2017 19,904,055
Elaboracion propia

Por dltimo, como parte de la estrategia de entrada al mercado, se planea abarcar
Unicamente el 5% del mercado objetivo, es decir que Unicamente se tomara ese
porcentaje de la demanda insatisfecha para representar la demanda del proyecto.

El cuadro 13 muestra los resultados finales.

8 EI PET es un tipo de materia prima plastica derivada del petroleo, correspondiendo su férmula a la
de un poliéster aromatico. Su denominacion técnica es Polietilén Tereftalato o Politereftalato de
etileno. Fuente : http://textoscientificos.com
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Cuadro 13. Demanda del proyecto

Afo Litros Botellas
2013 272,782 940,631
2014 277,080 955,451
2015 279,704 964,499
2016 283,817 978,683
2017 288,608 995,203

Elaboracion propia

2.2 El cliente

Se ha identificado dos tipos de clientes, quienes siguen la tendencia actual del
consumo de productos de origen natural y aquellos que desean mantenerse
saludables a través de dieta y ejercicio. En el Gréfico 5, se observa que la tasa de
consumo de cafia de azucar disminuye en el tiempo mientras que la produccion se
mantiene en subida. Por ello, es importante incluir otra fuente de consumo de

azlcar en el Perl y eso es lo que se pretende ofrecer al publico objetivo.

Il Produccion 1 Consumo — Existencias/utilizacion (escala de la derecha)

Millones de toneladas %
180 55

50
160 |

45

140 |
40

100 30

1996 1998 2000 2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014

Graéfico 5. Produccion y consumo de la cafia de azlcar en el Per(
Fuente: Perspectivas agricolas - FAO (2008).

Por otra parte, como se ha mencionado antes, se tienen a los ganaderos quienes
se encuentran en la basqueda constante de insumos alimenticios para el cuidado
de su ganado, encontrando asi un aprovechamiento adicional a la produccion de la
cafia de azlcar. Este segmento es bastante importante para nuestra empresa ya

gue en la regién norte del pais (Lambayeque) se concentra buena parte del mismo.
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2.2.1 Perfil del consumidor

Es importante analizar al consumidor para conocer sus preferencias y poder
entregar un producto que vaya de acuerdo a ello. Con ayuda de la encuesta se
obtuvo cierta informacién relevante. En el Grafico 6 se presentan los resultados de

las preguntas respectivas.

Preferencias de consumo

Otros
Bebidas Naturales
Néctares

Jugos Envasados

Gasificadas

T T T T

0% 10% 20% 30% 40%

Gréfico 6. Tipos de bebidas consumidas
Elaboracion propia

Con estos resultados se ratifica el consumo elevado de bebidas naturales, sin
embargo es importante analizar la preferencia por las gaseosas las representarian

una competencia muy fuerte para el negocio.

En el Grafico 7 y 8, se muestra la frecuencia de consumo sobre la muestra tomada
y la cantidad que se oferta. Estos son importantes debido a la estrategia y la politica

de inventarios que seguira el proyecto.

Frecuencia de consumo

o B Mas de 5 veces por semana
79 5% 14%

M Entre 2 y 5 veces por semana
Quincenal

® Mensual

m Otros

22%

51%

Gréfico 7. Frecuencia de consumo
Elaboracion propia
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Cantidades consumidas

6%
13%
m 250-500

m500-1Lt.

1Lt.-1.5Lt.
58%

23% B 1.5 Lt Amiés

Gréfico 8. Cantidades consumidas
Elaboracion propia

2.3 El producto
2.3.1 Definicién del Producto

El jugo o0 zumo de cafia de azlcar es seleccionada manteniendo sus caracteristicas
guimicas, fisicas, organolépticas y nutricionales esenciales en el producto final.
Contiene principalmente sacarosa, que proporciona energia a quien lo consume,
asi como calcio, hierro y fosforo que ayudan al mantenimiento de huesos y

contraccion muscular.

Es un liquido claro que incluye aditivos de tipo alimentario para preservar su vida
atil y proporcionar sabores agradables y refrescantes a los sentidos. Entre ellos
tenemos el acido citrico que ayuda a regular el pH, proporcionandole un caracter
anti fungico, bactericida y a la vez aportandole un sabor &cido al producto. Por otro
lado, estd el Citrato de Potasio que regula el pH en una soluciéon que contiene
sustancias alcalinas. Por ultimo, Se encuentra el carbon activado cuya funcion es

clarificar el jugo y eliminar olores y pigmentos extrafios.

Como ya se dijo, la presentacion serd en envases PET de 290 mililitros. Se sugiere
un tamafio regular del producto por dos motivos, para que el consumidor no sienta
incomodidad al momento de transportarlo y que el producto se cualitativa y
cuantitativamente competitivo en el mercado. Es importante resaltar que existe igual
preferencia por envases de vidrio, sin embargo su costo y facilidad para el reciclaje

hicieron que la balanza se incline por la eleccion de los envases PET.
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El grafico 9 muestra la imagen del envase a emplear en la elaboracion

mientras que el cuadro 9 muestra sus principales caracteristicas®.

-~

-

Grafico 9. Envase PET
Fuente: Amcor (2012)

Cuadro 14. Caracteristicas del envase

Material PETE - Grado Alimenticio
Capacidad 290.00 ml

Altura 14.00 cm
Didmetro 5.5cm

Tapa 3.00 mm
Material de la tapa Polipropileno

Elaboracion propia

El proceso de elaboracion del jugo de cafia ofrece un producto limpio y sanitado,
cumpliendo con las normas de higiene que exigen los organismos del gobierno. Se
requiere obtener certificaciones de una buena gestion de calidad (ISO 9001) y se
cree indispensable para implementar una estrategia comercial exitosa en la
actualidad, cumplir con normas 1SO 14000%°. Estas Ultimas tiene el objetivo basico
de promover la estandarizacion de formas de producir y prestar servicios que
protejan al medio ambiente, minimizando los efectos dafiinos que pueden causar

las actividades organizacionales.

® Informacion recogida de Amcor Rigid Plastics del Peru SA con valores referenciales de su vasta
(1;6’;1ma de lineas de productos.

ISO es la Organizacion Internacional para la estandarizacién, que regula una serie de normas para
fabricacion, comercio y comunicacion, en todas las ramas industriales.
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A continuacion se expondran las caracteristicas mas relevantes del producto

relacion al valor nutricional que pueda entregar.

Cuadro 15. Caracteristicas del jugo en dieta
Porcién recomendada en una dieta basada en 2000 calorias

Macromoléculas | % | kilocalorias requeridas | Gramos requeridos

Carbohidratos | 55 110 65.2
Fuente: Protel (2010)™
Elaboracion Propia

Cuadro 16. Caracteristicas del Jugo por 100 ml.

Jugo de cafia (100 ml)

Macromoléculas Gramos | Kilocalorias
Carbohidratos 16.3 65.2
Fuente: Protel (2010)

Elaboracién Propia

De acuerdo a la presentacion del producto y realizando calculos simples de

proporcion directa se tiene:

Cuadro 17. Aporte Nutricional del Jugo de Cafia.

Aporte Nutricional por proporcion de 500 ml. Del jugo de cafia

Gr. Aporte | Kcal. Aporte

% Porcion recomendada
producto producto

Macromoléculas

Carbohidratos 40.75 163 14.82
Fuente: Protel (2010)
Elaboracion Propia

Aunque el precio de los envases PET, vinculado al precio del petrdleo, podria

subir esto seria compensado por la caida del precio del azucar.

2.3.2 Ciclo de vida del producto

El jugo de cafia debidamente envasado conserva propiedades organolépticas de
color, olor y sabor como reflejo de la baja alteracién microbioldgica y enzimatica

producida dentro del producto, mostrando cierta estabilidad dentro de este periodo.

Con una adecuada refrigeraciéon (Temperatura 1-7 °C) y el envase correctamente

sellado se crea un ambiente donde la actividad de microorganismos se enlentece y

1 Programa de Tecnologia Eléctrica de la Escuela Superior Politécnica del litoral.
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el jugo se aisla del entorno protegiendose de agentes externos que puedan producir
alteraciones quimicas en el producto y asi deteriorar la calidad del mismo. De
acuerdo a esto se determina que el producto tiene un periodo de vida util de 28 dias

en condiciones de refrigeraciéon a una temperatura entre 1 °C y 7 °C.

2.4 Comercializacion

2.4.1 Canales de distribuciéon

Los principales canales de distribucion seran las bodegas o tiendas minoristas
ubicadas estratégicamente en cada distrito de Lambayeque. La demanda de este
punto de venta ha sido considerada dentro de la determinacion de la demanda total
del proyecto debido a que, segun la muestra de estudio, este es el preferido por los
consumidores para adquirir los productos de esta categoria. El grafico 10 muestra

los resultados de la encuesta.

Canales de distribuacion

[
8.85% M Tiendas/Bodegas

5.40%

B Mercados Locales
13.31%

Supermercados

62.50% m Centros
Comerciales

9.95%

W Restaurantes

Gréafico 10. Puntos de Distribucion
Elaboracion Propia

2.4.2 Promocion y publicidad

La promocion del producto se realizara de manera directa con el consumidor final,
aprovechando espacios de mayor asistencia. Los centros comerciales y centros de
convenciones seran las primeras opciones. Se destacara el valor nutritivo de la
cafa de azlcar asi como sus propiedades curativas, agregandole la caracteristica
de fuente de energia favorable para el desarrollo de las personas. Segun datos

obtenidos a partir de la encuesta, mostrados en el grafico 11, se decide optar como
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tercera via de contacto con el cliente, a la publicidad

por radio, ya que el costo

las propagandas por television es excesivamente alto.

Medios de promocidn

Internet y Redes Sociales
Periodicos
Revistas

Radio

Television

T T T T T

0% 10% 20% 30% 40% 50%

Grafico 11. Medios de Comunicacién
Elaboracion Propia

Por otra parte, segin IPSOS Apoyo, la publicidad a través de afiches es mas
efectiva en los puntos de venta, ya que ocasiona en el consumidor un nivel de

recordacion elevado. Esto se puede observar en el gréfico 12.

Por nivel socioecondmico (%) Por edades (%)

Aehes Cogantes Calendarios Poaras Exhbidwres |  Afiches  Coganes Calendarios Pzamas Exhibidores
MNSEA MNSEB WNSEC WNSED NSEE| |[ 12217 W18a24 N25239 W40a54 W55a70

Gréafico 12. Nivel de Recordacion de medios Publicitarios en la via Publica
Elaboracion Propia

Por ultimo, es imprescindible el uso de las redes sociales para llegar al cliente, por
ejemplo Facebook nos ofrece un medio importante para desarrollar la marca en el

mercado sin costo alguno.
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El nombre del producto es su elemento bésico de identidad y de diferenciacion.
Como estrategia de publicidad se ha denominado “Sweetie” al producto final,
basando el nombre en el principio de economia lingiiistica®. Lo que se busca es
que el nombre presente los siguientes rasgos: brevedad, eufonia, facilidad de

pronunciacion y recordacion, sugerencia y efecto positivo.

2.4.3. Precio

Se definird un precio de tipo local que cambie fuera de la localidad en la que se
comercializa. Es importante indicar la diferencia entre el valor de venta, el cual sera
el precio dado al canal de distribucién y el precio de venta, que serd el costo final
del cliente en las bodegas. El margen estimado de ganancia negociado en los
puntos de venta sera de S/. 0.30. Por otro lado, es importante determinar el valor de
venta en base a factores macroeconémicos como el poder adquisitivo de las
personas, la inflacion y el crecimiento econémico de la regi6on. Por ultimo, se
considera la fluctuacion del costo de la cafia de azucar, calculado en el anexo 5, ya
gue influye directamente en la definicion de precios anuales. Como conclusién final
y tomando como punto de partida los resultados de la encuesta mostrados en el
grafico 13, el valor de venta para serd S/. 0.90 para todos los afios mientras que el

precio de venta final se estimara en S/. 1.20 en promedio.

Precios

8% B Dela2soles
B De 2 a3soles

26% De 3 afios a mas

66%

Gréfico 13. Medicion de precios.
Elaboracion Propia

12 L o cer e . .

El principio de la economia lingistica restringe la cantidad de elementos que pueden usarse en
la comunicacion a la menor cantidad posible a fin de que el instrumento sea flexible y no exija
demasiado nimero de elementos compositivos.
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CAPITULO 3. ESTUDIO TECNICO

3.1 Analisis de la macrolocalizacion

Se ha establecido que la zona donde se implementara el proyecto sera en el
departamento de Lambayeque, el cual se divide en 3 provincias: Chiclayo,
Lambayeque y Ferrefiafe. Cada provincia es gobernada civimente por una
Municipalidad Provincial, encabezada por un alcalde, elegido por sufragio universal
cada cuatro afios. En primer lugar, se defini6 que el mercado objetivo se
concentraria en dicho departamento ya que el consumo de cafia de azlUcar en esta
zoha es bastante alto. En el grafico 14 se muestra el mapa departamental de

Lambayeque.

b
\. .

OCEAND PACIFICO . Chiclayo j//

/ |

Grafico 14. Departamento de Lambayeque
Fuente: Municipalidad de Lambayeque (2012)

3.1.1 Analisis de los factores de localizaciéon

Para elegir el lugar donde se localizara la planta se empleara el Método Cualitativo
por Puntos®, el cual consiste en definir los principales factores determinantes de

una localizacién para asignarles valores ponderados de peso relativo cuantitativo de

13 Método extraido del capitulo 3 del libro: “Evaluacion de proyectos”, del autor mexicano Gabriel
Baca.
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acuerdo con la importancia que se le atribuye. Para el presente proyecto se

considerado los siguientes factores:

a) Proximidad a materias primas (A)

En la regibn Lambayeque existen 4 distritos donde se encuentra el mayor
porcentaje de cultivo de cafia: Tuman, Pomalca, Pucala y Zafia. Todas estas se
ubican en la provincia de Chiclayo por lo que dicha ciudad tendria cierta ventaja en
cuanto a la proximidad de la materia prima. Por otro lado, en el distrito de Cafaris
(o Kafaris) —Provincia de Ferreiiafe — también existen cultivos y aéreas sembradas
de cafia de azucar, que si bien es cierto no tienen gran extension como en los
distritos de Chiclayo, podrian representar un lugar potencial para el desarrollo del

proyecto.

b) Cercania al mercado (B)

Lambayeque es un departamento relativamente pequefio por lo que nuestro
mercado a nivel geografico no tiene mucho tamafio. Las distancias y tiempos de
viaje aproximados desde la provincia de Chiclayo, debido a que es aqui donde se
concentra el mayor numero de consumidores, hacia las provincias de Ferrefiafe y
Lambayeque, son 18 kildmetros en 20 minutos y 12 kilometros en 10 minutos
respectivamente. Por otro lado, la accesibilidad a Lambayeque no representa
muchas limitaciones debido a que existen carreteras que conectan al departamento
con otras ciudades importantes a nivel nacional. Ademas de esto, Chiclayo posee
cierta ventaja frente a las otras provincias ya que en la ciudad misma se encuentra

el Aeropuerto Internacional CAP. FAP. José Abelardo Quifiones Gonzales.

c) Disponibilidad de mano de obra (C)

Chiclayo y Lambayeque poseen mayor desarrollo educativo en cuanto a presencia
de Universidades y Colegios por lo que es mas factible encontrar personal
calificado para el desarrollo del proyecto. Para la mano de obra no calificada, la cual
es posible encontrar en cada provincia de la regién, es indispensable programar
capacitaciones en el manejo de aquellos equipos y sobretodo en el conocimiento
del proceso productivo en general asi como también en el tratamiento de desechos

y efluentes.
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Abastecimiento de energia eléctricay agua (D

Ambos recursos son necesarios y vitales para la implementacién del proyecto tanto
para las operaciones de transformaciéon de la materia prima como para el trabajo en
las areas administrativas. En ese sentido, Lambayeque como departamento tiene
como distribuidor Unico de energia eléctrica a ELECTRONORTE S.A., empresa de
servicio publico de electricidad de economia mixta del Grupo Distriluz. Asi también
el Unico distribuidor de agua en el departamento es la Entidad Prestadora de
Servicios de Saneamiento (EPSEL S.A.), cuyas fuentes de abastecimiento se

muestran en el cuadro 18.

Cuadro 18. Abastecimiento de agua

Tipo de
Localidad | Fuente | Nombre de la fuente fuente Comentario
Se abastece de los rias
Rio Planta d_e tratamiento 1 Superficial ConE:hano y Chotanp a
(Desactivado) través del Reservorio
) Tinajones
Chiclayo Rio Planta d_e tratamiento 2 Superficial
(Desactivado)
Pozo Pozo 3 - Electronorte Subterranea
Pozo Pozo 2 - (Desactivado) | Subterranea |noperativo
Se abastece de los rias
. Planta de tratamiento 2 . Conchano y Chotano a
Rio ¢ Superficial . .
(Desactivado) través del Reservorio
Lambayeque Tinajones
Pozo e tupular Bos Subterranea
(Desactivado)
Pozo Pozo 1 Subterranea
Pozo Pozo 2 Subterranea
Ferrefiafe |Pozo Pozo 3 Subterranea
Pozo Pozo 4 Subterranea
Pozo Pozo 5 - El Algodonal | Subterranea
Pozo Pozo 1 Subterranea
Zafia Pozo Pozo 2 Subterranea
Pozo Pozo 3 (No Activo) Subterranea

Fuente: EPSEL (2012)
Elaboracién propia

e) Servicios de transporte y flete (E)

En todo el departamento existen empresas que brindan servicios de transporte
terrestre mientras que sélo en la provincia de Chiclayo se puede sefalar a Puerto
Eten como uno de los principales terminales maritimos utilizado como canal para la

exportacion de productos al interior y exterior del pais. Se puede revisar el mapa
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vial de Lambayeque™ elaborado por el Ministerio de Transportes vy
Comunicaciones. En él se muestran lineas rojas que marcan los caminos asfaltados
gue conectan las 3 provincias, por lo tanto no existe ninguna preferencia por alguna

de ellas en cuanto a este factor.

f) Disponibilidad de plantas y costos (F)

La posibilidad de adquirir una planta en cualquiera de las provincias es casi la
misma asi también los costos por la compra del mismo no varian tanto. Chiclayo
tiene cierta ventaja frente a las otras dos provincias debido a que se necesitan

areas con amplias dimensiones y una zona industrial poco alejada del mercado.

g) Clima (G)

El clima en toda la region es calido y seco. Las precipitaciones pluviales son
escasas, manifestandose generalmente en forma de garda con una media de
18mm. La temperatura también es variada y esta en funcidn de la estacion. En el

verano llega a las 28 °C y en invierno a los 14 °C.

h) Eliminacién de deshechos (H)

Es indispensable tener cerca un vertedero para el depdsito de los desechos
producto de la operacion misma de la planta. Los restos que principalmente se
tendran que tratar pertenecen a la calificacion de residuos industriales no peligrosos
por lo que su estabilizacion y reduccion presentan un nivel regular de esfuerzo y
costo. El bagazo, principal desecho de la actividad productiva, es un residuo lefioso
con 40% de agua en estado fresco y suele utilizarse como combustible de las
propias azucareras. Asi mismo, por el alto contenido de celulosa, se utilizan en la

industria del papel y fibras.

i) Leyes y reglamentos fiscales (I)

Existen beneficios fiscales para las inversiones descentralizadas, lo que significa
una oportunidad de desarrollo para el proyecto, sin embargo analizando cada
provincia de Lambayeque se observa que Chiclayo, por ser capital del mismo
departamento, concentra la mayoria de instituciones y poderes del estado a los que
se acudiria en caso de problemas legales. En segundo lugar se ubica Lambayeque

y por ultimo, Ferrefiafe, donde existe escaza regulacion para empresas.

14 Revisar <http://www.lambayeque-peru.com/mapa-vial-de-lambayeque>
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J) Serviclos de construccion y montaje (J

Para la instalacion de la planta es necesario contratar empresas externas, terceros
que se dedican a brindar servicios de montaje y mantenimiento de equipos y
soporte técnico e informatico. Considerando que los costos no varian entre las tres
provincias, se evaluara la calidad del servicio, encontrando que Chiclayo

nuevamente posee un gran adelanto frente las otras dos provincias.
k) Condiciones de vida (K)

Analizando tanto los servicios basicos como los complejos, la provincia que tiene
una mejor posicion frente a las otras es aquella que posee mejores instalaciones de
hospitales, colegios, universidades, restaurantes, centros de esparcimiento,

comunicaciones e infraestructura habitacional.

3.1.2 Ranking de Factores

Se elaborara la matriz de enfrentamiento con los factores previamente analizados y

su peso relativo correspondiente. El cuadro 19 muestra dicha operacion.

Cuadro 19. Matriz de enfrentamiento
C |D |E |F |G |H
1
1

Total | Pond.
7 12.28%
12.28%

10.53%
12.28%
8.77%
7.02%
3.51%
12.28%
7.02%
8.77%
5.26%
100%

_n
)

o

s
>
o9}
(&
~

o

O |k |k

O [k [k~

O |k O |k~

O O |O |0 Ok

[ e e N =]

= O |O |O |k O |0k

ololo|o |k |k |k k|~

o |O |0 |0 |0 |O |k |k ko

O |k

AN|e T |T|o|m|m|o|0|®m|>

O |k |00 |R |k |k |~ |~ |O
Rk ok |0k |,k |k
P |k |Oo|k|lo|o|kr |o
G R =R =)

o |k o |k |o|o

o ok [k |o

o O |k [k

o
wax (NN s 0N o |N

(]
~

Total
Elaboracién propia

3.1.3 Cuadro comparativo de macrolocalizacién

Se calculara el puntaje de cada ubicacion otorgandoles calificativos del 0 al 10 de
acuerdo al grado de factibilidad que presenten respecto a los factores previamente
analizados. El total se hallara sumando los productos de las ponderaciones de

factores con los calificativos.
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Cuadro 20. Cuadro comparativo

Lambayeque Chiclayo Ferrefiafe

Fact Pond. | Calific. | Puntaje | Calific. | Puntaje | Calific. | Puntaje
A 12.28% 6 73,68 9 110,53 10 122,81
B 12.28% 8 98,25 9 110,53 7 85,965
C 10.53% 8 84,21 8 84,21 7 73,684
D 12.28% 8 98,25 8 98,25 6 73,684
E 8.77% 7 61,40 8 70,18 6 52,632
F 7.02% 8 56,14 6 42,11 7 49,123
G 3.51% 9 31,58 7 24,56 8 28,07

H 12.28% 7 85,96 6 73,68 7 85,965
I 7.02% 7 49,12 8 56,14 6 42,105
J 8.77% 7 61,40 8 70,18 7 61,404
K 5.26% 7 36,84 9 47,37 5 26,316
Total 100% - 736,842 - 787,72 - 701,75

Elaboracion propia

De acuerdo a los resultados que arroja el analisis cuantitativo, se concluye que la

provincia de Chiclayo es ideal y la elegida para la implementacién del proyecto.

3.2 Analisis de la microlocalizaciéon

El cuadro 21 muestra los distritos de Chiclayo entre los cuales se encuentran los

tres mejor considerados para la instalacion de la planta: Pomalca, Tuméan y Pucala.

Cuadro 21. Distritos de Chiclayo

Distritos de Chiclayo

Chiclayo La Victoria Péatapo | Puerto Eten

> Lagunas -
Cayalti (Mocupe) Picsi Reque
Chongoyape Monsefu Pimentel | Santa Rosa
Eten Nueva Arica | Pomalca | Tuman
Jos_e Leohaggs Oyotdn Pucald |Zana
Ortiz

Fuente: Municipalidad de Chiclayo (2012).
Elaboracion propia

Tuman se ubica a 19 km de la ciudad de Chiclayo. Aqui se encuentra la Empresa
Agroindustrial Tuman S.AA, la cual cuenta con una extension territorial de
11,723.03 ha, de las cuales mas de 8,000 estan dedicadas al cultivo de cafia de

azucar.

Pucala se encuentra al este de la provincia de Chiclayo; exactamente a 30.1 Km.
Su principal fuente de trabajo es la agricultura especificamente el cultivo de la cafia

de azucar. La via terrestre de acceso al distrito de Pucala y a la Empresa Agro
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Pucalda S.A.A. esta conectada a todas las ciudades el norte y sur del pais por la

carretera panamericana, teniendo también acceso a la sierra y selva peruana.

Pomalca estda a 7 km de la ciudad de Chiclayo y abarca una superficie de 83.35
km? Presenta las siguientes clases de suelo: suelos arenosos, areno-arcillosos,
francos, arcillosos y arcillosos-limosos, los cuales se dedican al cultivo de la cafia
de azlcar. Sus tierras son irrigadas mayormente por aguas de la cuenca del Rio
Chancay, estando sujeta a las regulaciones del Sistema de Tinajones’®; asi también
por aguas subterraneas, obtenidas de pozos tubulares de propiedad de la Empresa

Agroindustrial Pomalca S.A.A.

El grafico 15 muestra las ubicaciones geograficas de cada distrito (siguiente
pagina).

8 ) \
“_ Chongoyape )

Picsi Tuman .

< Patapo 1
Oyotun

Jose Leonardo Ortiz

Pimentel ‘
Monse( Saiia >
\Eten 7 o "‘Nueva‘jrica

Pomh Pucala

- -

OCEANO PACIFICO
Lagunas

Gréfico 15. Mapa distrital de Chiclayo
Fuente: Municipalidad de Chiclayo (2012)

3.2.1 Anédlisis de los factores de localizacién

Los factores seran los mismos que se tomaron en el analisis macro. Se evaluaran
los distritos mencionados en el punto anterior con el propdésito de escoger el lugar

ideal para el desarrollo del proyecto.

!> Sistema de riego que aprovecha el agua proveniente de los rios Chotano, Conchano y Chancay
para irrigar el recurso hidrico a mas de 68,000.00 ha en el valle Chancay.
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a) Proximidad a materias primas (A

Existe abundante produccion de cultivo de cafia en los tres lugares, sin embargo
Tuman posee cierta ventaja, en cuanto a area sembrada, frente a Pucalad y
Pomalca. En este distrito podemos encontrar el tipo de cafia de azlcar, mostrada
en el anexo 6, ideal para la elaboracion del producto final. El cuadro 22 muestra los

distritos donde cultivan las principales azucareras de Lambayeque.

Cuadro 22. Areas de cultivo

Empresa Distritos Provincia
Tuman | Tuman, Picsi y Chongoyape Chiclayo
Pucald | Pucala, Zaiia, Picsi y Chongoyape Chiclayo
Pomalca, Chongoyape, Zafia,
Chiclayo, Reque y Monsefu
Fuente: Municipalidad de Chiclayo (2012)
Elaboracion propia

Pomalca Chiclayo

b) Cercania al mercado (B)

La ciudad principal donde se concentra el mayor porcentaje del mercado objetivo es
Chiclayo. A continuaciéon se muestran las distancias entre la capital de Lambayeque
y los distritos que poseen cultivos de cafia, posibles lugares para localizar la planta.
También observamos la posicién relativa entre las ciudades de acuerdo a la
cercania, siendo 1 la distancia mas corta. De acuerdo al cuadro 23, Pomalca, Picsi

y Tuméan son considerados los distritos mas cercanos a Chiclayo

Cuadro 23. Distancia de los distritos

Distritos Distancias Posicién
(Kms)
Chongoyape 60 8
Ferrefafe 18.3 5
Monsefu 16.9 4
Picsi 10 2
Pomalca 7.2 1
Pucala 30.1 6
Tuman 16.6 3
Zafa 46.1 7

Fuente: MTC (2012)
Elaboracion propia
c) Disponibilidad de mano de obra (C)

Este factor se ve afectado directamente por la cercania a Chiclayo ya que es en

este distrito donde existe mayor posibilidad de encontrar profesionales y mano de
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obra calificada. Asi mismo, Tuman posee un centro de estudios superiores™,

mientras que Pomalca y Pucald no poseen ninguno.
d) Abastecimiento de energia eléctricay agua (D)

El abastecimiento de energia eléctrica para todo el departamento de Lambayeque
es responsabilidad de la empresa Electronorte S.A, mientras que los servicios de
agua y saneamiento de alcantarillado son prestados por la empresa EPSEL S.A. Es
importante destacar que Tuman tiene pozos de agua para el uso agricola, lo que

significa otra ventaja sobre los otros 2 distritos.

e) Servicios de transporte y flete (E)

Existe servicio de transporte entre los tres distritos teniendo como principal punto de
llegada a la ciudad de Chiclayo. El gréfico 16 muestra el mapa vial de la provincia
Chiclayana donde se pueden observar lineas de color rojo que marcan las vias de
acceso a esta ciudad. Aqui se puede ver que Tuman tiene ligera ventaja en

distancia con los otros dos distritos.

CUCULI g’
PUNTE SANFELPE 1o fff
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%\ /2PAPA GRANDE
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ZORRONT
PAMPA CANA CRUZN

CHUMBENIQUE

Sl
5.

- AR
= CULPON

= AVINA

LWAS PALO PARADO

Graéfico 16. Mapa vial de la provincia de Chiclayo
Fuente: MTC (2012)

18 |nstituto Superior de Educacion Tecnolégica. Website : http://iset.tuc.infd.edu.ar/sitio/index.cgi
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Disponibilidad de plantas industriales (F

Se ha encontrado una planta industrial en venta por cada distrito, por lo cual sera
necesario evaluar los costos, estado de los mismos, y el acceso a los servicios
basicos de agua y energia eléctrica. El cuadro 24 muestra las siguientes opciones

de adquisicion.

Cuadro 24. Posibles plantas

Pucala
Dimension: 19 Hectareas

Caracteristicas: Con Cultivo de CANA BRASILENA: TIPO RB-72454. A 2 Km.
ciudad de Lambayeque, con Pozo Tubular de 78 m. de profundidad. Agua
permanente a 10 m. de la superficie. Ademas del pozo tubular, también se
alimenta con agua extra de un canal de regadio (Dren). Posee Plan de
Cultivo.

Precio: 15 000 Délares por Hectarea.

Una casa por habilitar de material mixto. Area 160 m2.

Pomalca

Dimension: 10,000 m?

Precio: S/. 180,000.00
Ubicacion: El chorro- Pomalca-Chiclayo

Tuman

Dimension: 325 m?

Caracteristicas: con dos pozos, tierras ideales para cultivo de uvas y palta.
Documentacion en regla. Precio real S/. 1,40.00 por metro cuadrado.

Precio: S/. 395,158.40
Elaboracién propia

g) Eliminacién de deshechos (G)

Se ha encontrado la posibilidad de adaptar canales o depdsitos para tratar los
desperdicios propios de las actividades de la empresa. Por otro lado, como se
mencionara dentro del impacto ambiental, el bagazo se reciclara para su posterior
reutilizacion y los otros residuos sélidos se tratardn para mejorar las condiciones del

suelo.

3.2.2 Ranking de Factores

Se elaborara la matriz de enfrentamiento con los factores previamente analizados y

su peso relativo cuantitativo. El cuadro 25 muestra dicha operacion:
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Cuadro 25. Matriz de enfrentamiento

Fact.|A |B |[C |D |[E |F |G |H |l |J |K |[Total| Pond.
A 0|12 (121 |1 |1 |0 |1 |1 |O 7 18.42
B 0 1]1 |1 |1 (0 |1 |0 |1 |1 7 18.42
C 1|1 0|1 (0 |0 |1 |0 |1 |1 6 15.79
D 111 |0 0 |1 (0 |1 |1 |1 |1 7 18.42
E 111 |1 |0 0 |0 |1 |0 |1 |0 5 13.16
F 1)1 |0 |1 |0 0 |1 [0 |0 |0 4 10.53
G 1 ]/0 |0 |[O |0 |O 1 ]/0 |0 |O 2 5.26
Total 38 | 100.00

Elaboracidn propia

3.2.3 Cuadro comparativo de microlocalizacion

De acuerdo a los resultados que arroja el andlisis se concluye que el distrito de

Tuman es ideal y la elegida para la implementacion del proyecto.

Cuadro 26. Cuadro comparativo

Pomalca Tuman Pucala
Fact. Pond. | Calific. | Puntaje | Calific. | Puntaje | Calific. | Puntaje
A 18.42 10 184.21 10 184.21 10 184.21
B 18.42 9 165.79 8 147.37 6 110.53
C 15.79 7 110.53 8 126.32 7 110.53
D 18.42 7 128.95 7 128.95 7 128.95
E 13.16 8 105.26 9 118.42 6 78.947
F 10.53 7 73.68 8 84.21 6 63.158
G 5.26 7 36.84 7 36.84 7 36.842
Total 100 - 805.263 - 826.32 - 713.16

Elaboracion propia

3.3 Tamaio de planta

En este punto se tratara de definir la capacidad de planta, la cual se refiere al
manejo que esta tiene al complementar su eficiencia con su utilizacién. Los
factores que se consideraran para determinar el tamafio de la planta son: Oferta y

demanda, tipo de tecnologia usada y el nivel de inversién estimado.

3.3.1 Factores que influyen en el tamafio

a) Relacion tamafio-mercado

Se empezara con lo minimo requerido para satisfacer la demanda y no afectar la

viabilidad del negocio.
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b) Relacion tamafio- tecnologia

La planta estara automatizada en un 90% por lo que sera preciso determinar un

tamafio de planta de acuerdo al espacio que ocupen los equipos.

¢) Relacién tamafo-financiamiento

Se empezara con la capacidad de produccion minima e ir extendiendo el alcance
del producto hasta donde los recursos lo permitan. La estructura de financiamiento
involucra dos préstamos bancarios y un porcentaje de capital propio para la

inversion en activo fijo.

d) Relacién tamafio-recursos financieros

Los recursos necesarios para el funcionamiento de la planta se encuentran
agrupados en 3 categorias:

e Mano de obra

¢ Materia prima e insumos

e Servicios

Los recursos no son limitantes para el funcionamiento de la empresa sin embargo
es necesario fijar detalles como la cantidad de materia prima que se utilizara
partiendo del volumen de produccion determinado por la demanda. Por otro lado,
los servicios como agua y energia eléctrica seran cuantificados por el tiempo en

que la planta se encuentre operativa.
e) Relacion tamafio-inversién

La inversidbn estd fuertemente amarrada al tamafio de la planta ya que esta
determina la tecnologia que se empleara asi como la capacidad de produccién que
se tenga. Lo importante es no dimensionar la planta con parametros que
sobrepasen los volumenes reales de produccion y de esta manera caer en el sobre

costeo.

3.3.2 Tamafio 6ptimo

Para la seleccion del tamafio 6ptimo serd necesario evaluar cada uno de los

factores con un peso relativo entre si.
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Cuadro 27. Ponderacion para el tamano optimo

Mercado | Tecnologia | Pto. De equilibrio | Inversion |Recursos |Financiamiento |Total |Ponderado
Mercado X 1 1 1 1 1 b | N2E%
Tecnologia 0 X 0 1 0 1 2| 1250%
Pto. De equilibrio| 0 1 X 1 1 0 3 | 18.75%
Inversion 0 1 0 X 0 1 2 | 1250%
Recursos 0 1 0 0 X 1 2 | 1250%
Financiamiento 0 1 0 1 0 X 2 | 1250%

Elaboracion propia

Como se observa en el cuadro 27, el mercado es el factor mas relevante que se

tomara en cuenta para definir el tamafio éptimo.

A partir del punto de equilibrio anual se obtendran ganancias, luego d esto
dependiendo de la politica empresarial, se podrdn sacar mayores ganancias
esperadas. Analizando el punto de equilibrio se puede concluir si existen o no

limitantes para llevar a cabo el proyecto.

3.4 Detalles de la materia prima
3.4.1 Composicion quimica de la Cafia

Los tallos son la seccién anatomica y estructural de la planta de cafia de azucar,
gue presenta mayor valor econémico e interés para la fabricacion de azulcar, jugo y
la elaboracion de Alcohol, motivo por el cual su composicion quimica tiene especial

significado.

La cafia esta constituida principalmente por jugo y fibra, siendo esta ultima la parte
insoluble en agua formada por la Celulosa. Esta a su vez se compone por azucares

simples como la Glucosa (Dextrosa).

A los Sélidos Solubles en agua representados por la sacarosa, los azlcares
reductores y otros componentes, se les conoce como “Brix”. A la relacién entre el
contenido de Sacarosa presente en el jugo y el Brix se denomina “Pureza del Jugo”.
El contenido “Aparente” de Sacarosa, expresado como porcentaje en peso y
determinado por polarimetria, se conoce como “Pol’. Los Sélidos Solubles
diferentes de la Sacarosa, que contempla los azlcares reductores como la glucosa
y la fructuosa y otras sustancias organicas e inorganicas se denominan usualmente
“No Pol’ 0 “No Sacarosa”, los cuales corresponden porcentualmente a la diferencia
entre Brix y Pol. El cuadro 28 muestra la composicion quimica en promedio tanto de

los tallos como de los jugos de la cafa.
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Cuadro 28. Composicion de la caha

Constituyente quimico Contenido (%)

En el Tallo- Planta de cafia

Agua 73-76
Solidos 24 - 27
Solidos Solubles(Brix) 10-16
Fibra(Seca) 11-16

En el Jugo — Sélidos solubles

Azucares
Sacarosa (Pol) 75 -92
Glucosa 70 — 88
Fructuosa 2-4
Sales
Inorganicas 3-34
Organicas 15-45
Acidos Orgéanicos 1-3
Aminoacidos 15-55

Otros No AzUcares

Proteina 0,5-0,6
Almidones 0,001- 0,050
Gomas 0,3-0,6
Ceras, Grasas, etc 0,15-0,50
Compuestos Fendlicos 0,10 - 0,80

Fuente: Meade y Chen, (1977)
Elaboracion propia

De la composicién de la Cafia, el 99% corresponde a los elementos Hidrégeno,
Carbono y Oxigeno. Su distribucion en el tallo es de aproximadamente un 74,5% de

agua, 25% de Materia Orgénica y 0,5% de Minerales.

Los altos contenidos de Fibra dificultan la extraccion del jugo retenido en las células
del tejido parenquimatoso del tallo, lo que implica y obliga a efectuar una excelente
preparacion de la materia prima para su molienda, procurando alcanzar una mayor
desintegracion y ruptura de las células que contienen el jugo. Por otro lado, un bajo
porcentaje de Fibra resulta negativa, debido a que la cantidad de Bagazo se

reduce, afectando el Balance Energético.

3.4.2 Caracteristicas de calidad de la cafia de azlcar

La calidad del jugo y de otros productos depende de la calidad de la planta y de la

proporcion de los azucares reductores, los cuales cuando aumentan por causa del
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deterioro o la Inmadurez de la planta pueden producir incrementos en el color y

variacion en el dulzor.

Cafia de azticar de buena calidad

) De facil manejo ARE % alto

Alta produccion ~ ) !
~ De porte erecto Canafresca

Alto tonelaje de azlicar ~ ~
azucar/l;a./ano De crecimiento uniforme Sin dafios
Maduracion uniforme Facil de cortar Canalimpia

, De facil remocion de Maduracion uniforme
Buen vigor
basura

~ Alto nivel de sacarosa
Con altagravedad

\ especificada Alta pureza (bajo
Buena germinacion contenido de almidones,

‘ Tallol ot gomas ceras y azucares
allolargo, limpios
.lg " plosy reductores
cilindricos

Desarrollo rapidoy bueno

Caracter agrondmico
~ Fibralargay baja
Morfologia de la

cafia
Calidad de los jugos

Grafico 17. Caracteristicas de la cafa
Fuente: Larrahondo (1995)

De acuerdo al gréafico 18, hay tres detalles que se deben analizar en cuanto a la

materia prima en bruto:

-El caracter agrondmico de la cafia de azlcar que envuelve caracteristicas como
abundante produccion, maduracion uniforme y buena germinacion.

-La morfologia de la planta que indica caracteristicas fisicas y de manejo de la
misma.

- Por dltimo, al buscar una calidad de jugo 6ptima serd necesario identificar las

propiedades que se muestran en el diagrama anterior.

3.4.3 Valor nutricional

El consumo de jugo de cafia presenta los siguientes beneficios:

e Promueve la pronta recuperacion en los problemas de ictericia.
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Es considerado como cura natural para el dolor de garganta, y gripe debido
a que sube los valores del indice de glicemia, refrescando y revitalizando los
niveles de energia en el cuerpo.

e Funciona como laxante natural debido a su alto contenido de potasio.

e En forma natural, el jugo de cafia es alcalino, esta bebida natural trabaja
como medicina natural anti-cancerigena. Tiene un poder curativo de
abscesos o tumores que pueden llegar a presentarse en un individuo.

e Eljugo de cafia de azlcar es una bebida recomendada para la fiebre porque
ayuda en la recuperacion de la energia perdida.

e Ayuda a las persona a desenvolverse eficazmente en su trabajo, debido a

gue proporciona calorias que se necesitan para el desenvolvimiento diario.

3.4.4 Factores microbiologicos del jugo de cafia de azucar

Es conocido que las cafias de azlcar son exprimidas para obtener jugo y que es
una practica comun dispensar este jugo fresco bien sea como tal o con adicion de
jugo de lima y/o extracto fresco de jengibre en vasos descartables en la via publica.
El mayor problema hallado en ésta operacién es la falta de higiene, que resulta en
la contaminacion del jugo ya sea por una mala limpieza o por mala manipulacion de
producto final. El zumo de cafia crudo es un alimento rico en carbohidratos, bajo en
acidez y por ello susceptible al crecimiento de levaduras, bacterias de deterioro y
también de bacterias patégenas. Asi mismo, no puede ser preservado ni siquiera
por unas pocas horas, pues es sabido que se fermenta rapidamente. A continuacion
se presentan los factores que intervienen en el crecimiento microbiano del jugo de

cafa de azUcar.

a. Factores ambientales

Existen cuatro factores ambientales que tienen relevancia en el control del
crecimiento microbiano de la cafa: la temperatura, la disponibilidad de agua, el

potencial de Hidrégeno (pH) y el oxigeno.

b. Efecto de la temperatura

La temperatura ejerce dos tipos de efectos opuestos sobre los organismos vivos. A
medida que se eleva la temperatura las reacciones quimicas y enzimas de las
células son més rapidas y el crecimiento se acelera. Sin embargo, por encima de

una cierta temperatura algunas proteinas particulares pueden sufrir dafios
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irreversibles. En consecuencia, dentro de un cierto margen, un aumento de
temperatura supone un incremento en el crecimiento y en el metabolismo hasta un
punto en el que tienen lugar las reacciones de inactivacion. Por encima de tal punto
las reacciones celulares caen rapidamente a cero. Asi, para cada organismo existe
una temperatura minima por debajo de la cual no es posible su crecimiento, una
temperatura Optima a la que se produce el crecimiento mas rapido, y una
temperatura maxima por encima de la cual no es posible el crecimiento. Estas
temperaturas fundamentales son caracteristicas de cada tipo de microorganismo,
pero no son completamente fijas, pues pueden ser ligeramente modificadas por

otros factores del ambiente, en particular por la composicion del medio.

c. Clasificacién de los microorganismos segun su temperatura

El cuadro 29

temperaturas de crecimiento.

muestra la relacion de los tipos de microorganismos y sus

Cuadro 29. Temperatura de crecimiento de los microorganismos
Temperaturas de crecimiento

Tipo de
microorganismo | Minima Optima Maxima
Psicrdfilos 0°C 15 °C o inferior 20 °C
Mesofilos 10 °C° 39°C 47 °C
Termdfilos - 45 °C - 80 °C -
Hipertermdfilos - Por encima de 80 °C -

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker, (1985).
Elaboracion propia

Los Psicrofilos y los Termdéfilos se encuentran en ambientes muy frios o calientes,
respectivamente. Los Hipertermofilos son tipicos de ambientes extremadamente
calientes como fuentes termales y fuentes hidrotermales submarinas. Los Mesbfilos
se encuentran en animales de sangre caliente y en medios acuaticos y terrestres de
latitudes templadas. El cuadro 30 muestra la clasificacion de los microorganismos

de acuerdo a su temperatura de crecimiento.

Cuadro 30. Clasificacion de los microorganismos segun temperatura

Minimo ) Maximo
Microorganismos | tolerable Optimo tolerable | Caracteristica
Levadura 20°C 37°C 48°C Mesoéfilos
C. Perfringens 43 - 47°C Termdfilos
Salmonella 5°C 35-37°C | 45-47°C Mesofilos
S. Aureus 6-7°C 35-37°C | 45-47°C Mesdfilos

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker (1985)

Elaboracion propia
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d. Efecto del potencial de hidrégeno (pH)

El rango de pH 6ptimo para el desarrollo de microorganismo es estrecho debido a
que frente a un pH externo muy desfavorable se requiere un gran consumo de
energia para mantener el pH interno, el cual es regulado mediante un sistema de
transporte de protones que se encuentra en la membrana citoplasmatica

La mayoria de microorganismos crecen mejor a valores de pH en torno a 7,0 (6,6-
7,5), si bien unos pocos crecen a valores por debajo de 4,0. En cuanto a sus
relaciones con el pH, las bacterias tienden a ser mas exigentes que los mohos y

gue las levaduras, siendo las bacterias patdgenas las mas exigentes.

f. Clasificacion de los microorganismos segun su pH

La cuadro 31 muestra la relacién de los tipos de microorganismos y sus potenciales

de hidrégeno.

Cuadro 31. Contenido de pH

Potencial de
Organismo hidrégeno
(pH)
Acidofilos <6
Neutroéfilos Entre 6y 8
Alcaldfilos >8

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker (1985)
Elaboracion propia

El cuadro 32 muestra la clasificacién de los microorganismos de la cafia de azUcar

segun su pH
Cuadro 32. Clasificacién de microorganismos segun su pH
MICrooraanismos Minimo Optimo Maximo Caracteristica
9 tolerable P tolerable

Levadura 3 45 —-6.5 10 Aciddfila
C. Perfringens 6-7 Neutrdfilo
Salmonella 4.5 6.5-75 9 Neutréfilo
S. Aureus 4 6.5-75 9.8 Neutréfilo

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker (1985)
Elaboracion propia
g. Efecto de la disponibilidad de oxigeno

Los microorganismos pueden vivir en presencia 0 ausencia de oxigeno. El oxigeno

es poco soluble en agua y puede consumirse rapidamente debido a las actividades
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respiratorias de los microorganismos en los diferentes habitats. A continuacion se

resumen los tipos de microorganismo de acuerdo a su nivel de oxigeno:

-Aerobios obligados. Requieren oxigeno para el crecimiento pues dependen de este
elemento para cubrir sus necesidades energéticas.

-Anaerobios obligados o estrictos. Crecen en ausencia total de oxigeno porgue
necesitan un medio muy reductor.

-Anaerobios facultativos. Pueden crecer en presencia o0 ausencia de oxigeno.
Utilizan al oxigeno como aceptor final de electrones en la cadena respiratoria cuando
estd disponible y en ausencia de este, obtienen energia por fermentacién o
respiracion anaerobia.

-Anaerobios aerotolerantes. Pueden crecer en presencia o ausencia de oxigeno,

pero la energia la obtienen por fermentacion.

h. Clasificacion segun la disponibilidad de oxigeno

El cuadro 33 muestra la clasificacién de los microorganismos de la cafia de azUcar

seguln su requerimiento de oxigeno.

Cuadro 33. Clasificacién de microorganismos
segun el oxigeno

Microorganismos Caracteristica
Levadura Anaerobio Facultativa

C. Perfringens Microaerdfilo
Salmonella Anaerobio Facultativo
S. Aureus Anaerobio Facultativo

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker (1985)
Elaboracion propia

I. Efecto de la actividad de agua

La mayoria de los microorganismos son incapaces de existir en ambientes con
actividad de agua muy baja, mueren o se deshidratan y pasan a un estado de
latencia. Por el contrario, algunos organismos se desarrollan con muy baja actividad

de agua siendo de gran interés para su aplicacién en la industria de alimentos.

j. Clasificacién de los microorganismos segun la actividad de agua

El cuadro 34 muestra los microorganismos Yy el nivel de actividad de agua para su
desarrollo.
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Cuadro 34. Clasificacion de microorganismos
segun el oxigeno

Microorganismos Optimo
Levadura 0.90 - 0.95
C. Perfringens 0.93-0.97
Salmonella 0.945 - 0.999
S. Aureus 0.83

Fuente: Madigan, Martinko (1985)
Elaboracion propia

3.5 Detalles del producto

3.5.1 Materia prima e insumos del producto final

El producto final resulta de la extraccién del zumo de cafia y adicidon de insumos
indispensables para alcanzar la calidad, sabor y conservacion del producto. Los
aditivos a utilizar son acido citrico, citrato de potasio y carbdn activado. El cuadro 35

muestra la composicion de la bebida final.

Cuadro 35. Composicién del jugo

Ingredientes Cc()gr;p/olﬁlr(c:)l)o n
Acido citrico 40.00
Citrato de potasio 4.00
Carbén activado 10.00

Elaboracion propia
3.5.2 Descripcién de la cafia de azlcar

La cafia de azlUcar como materia prima principal debe tener un coeficiente de
maduracion entre 0.95 y 1, catalogado con grados Brix de 16 o 17, por lo tanto la
coloracién debe ser amarilla. Las dimensiones del tallo de una cafia apta deben ser

de 2 a 3 metros de altura 'y de 4 a 6 centimetros de diametro.

3.5.3 Caracteristicas de los aditivos

Acido Citrico. Es un aditivo sélido cristalino que se agrega a la bebida en forma
directa con el objetivo de regular el pH, proporcionando un efecto antifingico y
bactericida, y a la vez aportando una sabor acido. Es poco téxico, facilmente
degradable y carece de accibn farmacoldgica. Inhibe el crecimiento de
microorganismos como la Salmonella y Clostridium Botulinum a través de la

acidificacion del sustrato.
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Citrato de Potasio. De aplicacion directa. Su funcion es regular el pH en una

solucion debido a que es una sustancia alcalina.

Carbén activado. Tiene la funcién de clarificar el jugo y eliminar olores y pigmentos
extrafios a través de la remocion de polifenoles coloridos, melanoidinas de color
marrén oscuro, gustos indeseables, precursores de color criados durante el

proceso, pesticidas y fungicidas residuales.

3.6 Especificacion detallada de maquinaria 'y equipo

El cuadro 36 muestra la relacibn de maquinas y equipos a emplear mientras sus

especificaciones técnicas se pueden apreciar en el anexo 8.

Cuadro 36. Nimero de maquinas y equipos

Maquinaria / Equipo Cantidad | Precios con IGV
Lavadora 1 S/. 7,670
Maguina de corte 1 S/. 6,136
Desfibrador 1 S/. 7,977
Bandas transportadoras 3 S/. 9,204
Molino 1 S/. 11,658
Filtro rotatorio 1 S/. 7,670
Mezclador 1 S/. 6,443
Pasteurizador 1 S/. 8,590
Tanque enfriador 1 S/. 3,682
Filtro de carboén 1 S/. 8,437
Llenadora/Selladora 1 S/. 8,897
Etiquetadora 1 S/. 8,590
Céamara de refrigeracion 2 S/. 25,771
Refractémetro 1 S/. 522
Medidor de pH 1 S/. 802
Balanza 2 S/. 1,350

Elaboracion propia
a. Lavadora

Lava de manera continua aplicando primero chorros de agua recirculada y
enjuagandolas después con chorros de agua limpia mientras la materia prima va

corriendo dentro de un cilindro rotativo perforado.

b. Maquina de corte

Maquina con cuchillas circulares colocadas verticalmente y con una separacion de
15 centimetros entre si. Tiene la funcion de seccionar los tallos en piezas iguales, lo

cual facilitara el trabajo en la siguiente etapa del proceso.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




TESIS PUCP

PONTIFICIA
UNIVERSIDAD

CATOLICA
DEL PERU

c. Desfibrador

El desfibrador posee varias capas de cuchillas planas colocadas horizontalmente

cuya funcién es desfibrar los trozos de cafia para una mejor molienda.

d. Banda transportadora

Traslada las piezas de cafa y el jugo envasado de manera secuencial. Tiene 45

centimetros de ancho y su velocidad es controlada por un regulador automatico.

e. Molinos

Constituido por 3 6 4 mazas metélicas en medio de las cuales se hace pasar el
colchén de cafa y mediante presion se extrae el jugo. EI molino esta equipado con
una turbina accionada con vapor de alta presién, un sistema de transmisién y

reductores de velocidad.

f. Filtro rotatorio

Es un equipo utilizado para la separacion continua de soélidos y liquidos.
g. Mezcladora

Equipo que se encargard de combinar el zumo de cafia y los aditivos

correspondientes con el fin de crear la solucién 6ptima antes de la clarificacion.
h. Pasteurizador de placas

Equipo disefiado para el tratamiento térmico de productos alimentarios como
refrescos y jugos que permite eliminar los microorganismos patdgenos, mediante la

aplicacion de alta temperatura durante un corto periodo de tiempo.
i. Tanques de acero inoxidable
Los tanques de acero inoxidable tienen la funcién de retener y almacenar liquido.

j- Tanque de Clarificacion o Filtro de carbén activado

En esta etapa se absorbe las impurezas disueltas en el agua y se elimina
pigmentos y materia organica. En la parte inferior posee una membrana filtrante

para retener carbén activado y solo permitir el paso del liquido.
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. Envasadora y selladora

Permite envasar el jugo en envases PET. Funciona alimentando el producto desde
un distribuidor de presion hasta las boquillas de llenado, a la vez que desplaza las
botellas mediante un sistema de ganchos debajo de cada boquilla para luego ser

evacuadas hacia sistema de enroscado de tapas.
l. Etiquetadora

Equipo encargado de colocar la etiqueta con la informacion correspondiente en

cada uno de los productos terminados.
m. Camara de Refrigeracion

La cadmara de refrigeracion es el equipo frigorifico que conserva los productos

almacenados en él a una temperatura de 0 a 7°C.
n. Refractometro

Los refractbmetros son instrumentos empleados para determinar la cantidad de

sélidos solubles en una solucion a través de la medicion de grados Brix.

0. Medidores de PH

Es un instrumento disefiado para medir y controlar el pH de una solucién. Con este

equipo se busca medir también la temperatura y la cantidad de sélidos disueltos.
p. Balanza electronica

Instrumento necesario para determinar los pesos de los insumos a utilizar, y los

rendimientos obtenidos.

3.7 Equipos y muebles de oficina

En el cuadro 37 se presenta el resumen de los equipos a adquirir, con el detalle de
precios y especificaciones técnicas'’. Por otra parte se muestra el cuadro 38 con la
relacion de muebles de oficina tales como escritorios, silleria, archivadores y

pequefios médulos de trabajo™®.

17 s . . . L . .
Informacion obenida de Compupalace, primer centro comercial tecnolégico de Lima moderna.
Presenta la mas variada oferta de las principales distribuidoras tecnoldgicas nacionales.
1 s . . .
8 Informacion obtenida de Sodimac en Chiclayo.
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Equipo Cantidad Especificaciones Precio con IGV

P4 3,4 ghz 512 mb RAM
120GB/Quemadora 52X, teclado, mouse

Computadoras 12 Optic, Monitor plano de 17 plg. Parlantes S/. 3020.80
Tarjeta de Video GeForce 256
Impresora multifuncional ESON STYLUS

Impresoras 7 Cx4700.Impresion de documentos Copia S/. 678.50
Scanner

Camara/ Céamara Digital Genius G-Shot P7 13, 3 en

\Videograbadora 1 1, 5.0 MP S/. 413.00

Escaner 12 Scanner Benq 5150C 1200x2400 DPI S/. 247.80

Fuente: Compupalace (2012)
Elaboracién propia

Cuadro 38. Muebles de oficina

Muebles de
oficina
Escritorio

Cantidad Especificaciones

Precio con IGV
S/. 306.80

13 Escritorios ejecutivos de 1.40 x 1.50 x .75
Mamparas con estructura de acero,
tapizadas en tela. Cubiertas de trabajo en
laminado plastico, de 28mm. de espesor.
Cubrecantos de PVC y ductos para

6 cableado integrados a la mampara

Base tubular tipo trineo en color negro con
brazos y acoginado de espuma moldeada.
Altura de asiente 58 cm. Altura de
respaldar 40 cm.

Archivero vertical de 4 gavetas con
laminado de acero color gris, arena o
negro y con corredera de extension
Medidas : 46 cm. de frente, 63 cm. de
fondo, 132 cm. de altura

Cubiculo S/.552.24

Sillas 35 S/.122.72

Archiveros 7 S/. 521.56

Fuente: Sodimac (2012)
Elaboracion propia

3.8 Servicios

El cuadro 39 resume la disponibilidad de servicios en la zona®. La solucién para
mitigar el impacto ambiental de los residuos solidos es emplear en lugar del
alcantarillado comin un sistema de alcantarillado de flujo decantando en las
instalaciones que permita captar los solidos y grasas en un pozo séptico a ser
construido mientras se evacuan solo residuos liquidos de bajo impacto ambiental.

Por otra parte se implementard un ERP a medida cuyos modulos sugeridos y

funciones principales se muestran en el cuadro 40.

19 Se consulté dentro de INDECI-PNUD Plan de Prevencion -Huaraz 2005 en la pagina 81 acépite
3.11 Servicios basicos
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Cuadro 39. Servicios
Sistema de transmisién de la Central Hidroeléctrica del rio
Chancay en el distrito de San Juan de Licupis, provincia de
Chota. Sistema de abastecimiento de energia a través de la
Subestacién Carhuaquero con potencia instalada de 78.00
MW. Disponibilidad de conexiones domiciliarias al 100%
proporcionada por la empresa Electronorte S.A (ENSA).
Captacion y Conduccion de las aguas superficiales del rio
Chancay, Conchano y Chotano a través del reservorio de
Agua Tinajones. La captacion se realiza a través de la bocatoma
Raca-Rumi ubicado en el rio Chancay con una capacidad de
captacion de hasta 75 m3/s. Responsabilidad de EPSEL S.A.

Evacuacion directa en tres acequias: Cois, Yortuque y Pulen.
En estas acequias se arroja desperdicios y efluentes de toda
Desagiie |indole, lo que constituye un foco de contaminacién.
Desemboca en el rio Chancay a través del Emisor Norte-
Norte para su posterior tratamiento.

Mediante procesos de estabilizacion de las lagunas de
Tratamiento | Pampas de Perros y de San José. La capacidad de tratamiento
de residuos | de estas lagunas es de 17 000 metros cubicos por dia 0 196,7
litros por segundo.

Fuente: INDECI-PNUD (2007)
Elaboracién propia

Electricidad

Cuadro 40. Sistema ERP

Médulo Funcionalidad Componentes
Gestion de todos los datos de contabilidad, segtn el -Libro Mayor
principio del registro por documentos. Flujo de datos -Cuentas a pagar
abierto e integrado, asegurado por actualizaciones -Cuentas a cobrar

Contabilidad | automaticas. Disponibilidad de los datos en tiempo real y | -Contabilidad

y Finanzas | sincronizacién de las cuentas auxiliares con la bancaria
contabilidad del libro Mayor. Preparacién de informacién | -Activos fijos
operativa para ayudar a la toma de -Control
decisiones estratégicas. presupuestario
Supervisar stocks y crear automaticamente propuestas | -Planificacion de
de pedidos para el departamento de compras y de necesidades

_ fabricacién. Aprovisionamiento externo de materialesy | sobre consumo

Logistica - S -
servicios, determinacion de posibles fuentes de -Compras
aprovisionamiento, supervisiéon de entregas y pagos a -Gestion de
los proveedores. servicios

Comprende la determinacion de precio y condiciones,

Ventas verificacion de disponibilidad, gestién de créditos y de L)I;L;?;;(;nes
entasy riesgos, determinacion de material, determinacién de
Distribucion -Ventas

mensajes, determinacion de impuestos y determinacion L
-Facturacion

de cuentas.
-Lista de
Se especifican los componentes que forman el producto %iﬁéffg’
L y se planifican las cantidades correspondientes de cada L
Produccion fabricacion

componente. Soporte de la planificacion y el montaje de

un articulo de produccién. -Entrada y Salida

de produccién
-Informes

Elaboracidn propia
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3.9 Detalle de los procesos
a. Recepcién de materia prima

La cafia de azucar llega a la planta en camiones cafieros y es receptada en un area
cubierta. Alli se procede a inspeccionar la calidad y frescura de la cafia tomando
muestras representativas. Es importante la toma de muestra y analisis en el

departamento de control de calidad.
b. Pesaje

La cafia de azucar es pesada en una bascula para conocer la cantidad que entrara
al proceso y evaluar al final su rendimiento. Esto permitira tener control sobre la

eficiencia del procesamiento tanto de los equipo como del personal.
c. Limpiezay seleccion

La limpieza es realizada manualmente y consiste en remover las hojas, de la planta,
la parte terminal del tallo y los rebrotes o yemas. Adicionalmente se debe eliminar
alrededor de 5 a 10 cm de la parte inferior de la cafia. Posterior a eso, cada planta
sera seleccionada por el personal de acuerdo a su coloracion, la misma que indica
el contenido de sélidos solubles y el coeficiente de maduracion (CM) a través de la
medicion de grados Brix. Los residuos generados en esta etapa (la parte inferior de
la cafa, hojas, cogollos e hijuelos) pueden ser picados y distribuidos en la superficie

de los terrenos cafieros para reacondicionar el suelo.
d. Lavado

El lavado se realiza en dos etapas y tiene por objetivo eliminar todo tipo de material
extrafo (tierra, piedras, pedazos de hojas, polvo y otros). En la primera etapa, las
cafias son colocadas en un tunel de acero inoxidable donde la materia extrafia es
removida mediante el movimiento circular de cepillos y del tinel, en presencia de
pequefias descargas de agua. En la segunda etapa, se utiliza agua caliente (50°C).

En estas dos etapas se utiliza agua con 10ppm de cloro.
e. Corte transversal

Una vez lavadas, las cafias se dirigen hacia la maquina de corte donde se
seccionaran los tallos transversalmente quedando trozos de materia prima de 25 a

40 cm de largo
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Corte Longitudina

Es una operacion donde se desfibran los trozos cafia para facilitar el trabajo de

molienda posterior.
g. Extraccion del jugo

En el area de molinos se extrae el jugo a la cafia a través de la presidn mecanica
ejercida por un conjunto de masas o rodillos. De este proceso se obtiene dos
productos: el jugo y el bagazo. El jugo sigue los procesos posteriores y la fibra o

bagazo sigue un tratamiento posterior de reutilizacion.
h. Filtracion

El jugo es colado a través de un colador rotatorio para separar el jugo del bagacillo
(pequerios restos de bagazo presentes en el jugo extraido). El jugo es enviado

hacia un tanque de acero inoxidable, el cual funciona como un depdsito temporal.
i. Mezcla

En esta etapa, se adiciona de manera directa acido citrico y citrato de potasio.

j. Pasteurizado

El jugo entra al intercambiador de placas donde es calentado hasta 85-88 °C y dura
alrededor de 10 a 15 min. Este proceso tiene la finalidad de eliminar
microorganismos de tipo mesoéfilos y termdéfilos, a la vez que inhibe enzimas

oxidasas y desnaturaliza proteinas.
k. Enfriado

El jugo se enfria hasta los 50°C. A esa temperatura la accion del carbén activado en

el paso siguiente es mas efectiva.

[. Clarificacion

El jugo pasa a un tanque de carbdon activado donde se absorbe y elimina
compuestos organicos volatiles, cloro, sabores, colores y olores extrafios. El tanque
posee una membrana filtrante en la parte inferior, lugar de evacuacion del jugo

clarificado, que retiene el carb6n activado para ser reutilizado hasta cuando la
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de apbsorcion empiece a ser Inericaz, y sea necesario campiario por uno

m. Envasado y sellado

La maquina llenadora introduce el jugo de cafa en las botellas, dejando el espacio
de cabeza, que equivale al 10% del tamafio interno del envase. Seguidamente son

selladas manualmente con tapas.
n. Etiquetado

Se procede a colocar la etiqueta, la cual contiene los datos de presentacion del

producto.
0. Almacenado

Las botellas son enviadas a almacenaje a una temperatura de 1 a 7 °C para

posteriormente ser distribuidas.

3.9.1 Factores que afectan la calidad del producto

El cuadro 41 muestra los factores y etapas que se presentan.

Cuadro 41. Factores que afectan la calidad del producto

Etapa Factor Descripcién
Altura del corte Corte de raiz y hojas cuando las espigas
agrario de la flor estén abiertas

Traslado rapido entre ambas etapas

TelgEofce Lol debido al deterioro de la cafa luego del

industrial y molienda

corte
Después El régimen de lluvias puede influir en el
del corte Contenido de contenido de material extrafio, ya que se
material extrafio espera una mayor cantidad de suelo
adherido en la cafa
Accion de Mayor afeccion después del corte agrario.
microorganismos Contaminacion de los tallos producto del

mal estado de cuchillos agricolas

Para que la fermentacion alcohdlica tenga
Fermentacion lugar, la solucién ha debe hallarse en
Durante el | alcohdlica condiciones de limitacién de oxigeno,
tener alta concentracion de azlcares, pH

proceso de .

elaboracién entre 3.5 a 5 y levaduras vivas.
Precipitacién de Después de la pasteurizacion se nota
sélidos claramente que existe una tendencia a la

formacién de solidos que precipitan.

Elaboracién propia
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Es importante mencionar que la precipitacion de solidos se explica debido a que las
proteinas presentes pierden su estructura nativa a causa de los aditivos &cidos
(acido citrico y citrato de potasio) y la aplicacion del tratamiento térmico dado por la

pasteurizacion.

3.9.2 Puntos de control en el proceso general

Se han determinado Puntos de Control (PC) en algunas etapas del proceso
productivo. En el cuadro 42 se muestra dicha informacién. Cabe indicar que estos

controles se llevan a cabo luego de cada actividad especifica.

Cuadro 42. Puntos de Control
PC. 1 - Recepcién de la materia prima

Estado de la cafia: Esta debe llegar a la planta con 10 a 15 cm. de hojas. La
parte terminal del tallo debe tener rebrotes o yemas para evitar que se generen
coloraciones indeseables en el jugo y la presencia de azlcares reductores por
hidrolizacién de la sacarosa en el cogollo. Asi mismo se busca evitar también la
accién de microorganismos no deseados para el proceso.

Residuos quimicos: La concentracion de residuos quimicos de productos
agricolas o plaguicidas en la cafia de azucar debe estar dentro de los limites
establecidos por el CODEX Alimentarius.?

PC. 2 - Limpieza y seleccién

Principalmente debe tener 16° Brix. Color caracteristico (amarillo). Una
coloracion verdosa o rojiza en la cafia no es aceptada debido a que indica
inmadurez (menor contenido de sacarosa y aumento en azlcares reductores) o
gue se ha iniciado el proceso de fermentacion, con lo cual la carga de
microorganismos (levaduras) aumenta, respectivamente.

Dimensiones del tallo de |la cafa: 2-3 m. de altura, 4-6 cm. de diametro.
PC. 3 - Lavado

Utilizacion de agua caliente hiperclorada, minimo 10 ppm de cloro residual. La
concentracion debe ser adecuada para evitar contaminacion por
microorganismos patégenos y posibles efectos cancerigenos en el consumidor.

PC. 4 - Mezcla

Debe contener pH 4. Asi mismo la cantidad de aditivos no debe sobrepasar los
limites permitidos para evitar intoxicaciones.
PC. 5 - Pasteurizado

Temperatura: 85 - 88° C; Tiempo: 10-15 minutos. Barrera térmica para
eliminacién de microorganismos.

PC. 6 - Clarificacion
Control organoléptico: color ambar claro traslacido, olor caracteristico, sabor
caracteristico, aspecto uniforme. °Brix: 16; pH: 4
Elaboracion propia

20| a comisién del Codex Alimentarius, establecida por la FAO y la OMS en 1963, elabora normas,
directrices y cédigos de practicas alimentarias internacionales armonizadas destinadas a proteger la
salud de los consumidores y garantizar la aplicacion de practicas leales en el comercio de alimentos.
Informacion obtenida de < http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/>
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3.10 Impacto ambiental

El impacto ambiental es medido principalmente por los residuos que se obtienen en
cada uno de los procesos y los cuales seran tratados para minimizar su efecto a lo
largo del horizonte del proyecto. El cuadro 43 muestra la clasificacion de posibles

contaminantes.

Cuadro 43. Posibles contaminantes

Residuos Contaminante
liquidos atmosférico

Clasificacion | Residuo solido

Cafias rechazadas,
hojas, parte terminal del | Agua residual.

Residuo tallo y rebrotes. Emisiones

gaseosas

Residuos de

Bagazo jugo

Elaboracion propia

a. Emisiones Atmosféricas

Se generan emisiones provocadas por los tubos de escape de los vehiculos que
trasladen tanto materia prima como producto final. Dichas emisiones estaran
controladas por los certificados de revision técnica de los vehiculos que se utilicen.

Se debe contar con un sistema de monitoreo para regular la cantidad de emisiones
a la atmosfera por parte de los equipos empleados en el proceso productivo. Por
otro lado, se tendra un control de plagas y enfermedades en la materia prima
almacenada. Se usaran métodos que posibiliten la eliminacién de residuos téxicos

como pesticidas y herbicidas a través de los controles de calidad.

b. Residuos Liquidos

Los contaminantes de mayor presencia son: Agua residual producto de las
operaciones basicas de la planta, principalmente en el lavado de la materia prima.
Para controlar y mitigar el impacto de estos agentes, se realizaran procesos de

reciclaje, llevando el liquido hacia canales o depdsitos para su posterior tratamiento.

c. Residuos sélidos

Los principales agentes de contaminacion son: Cafias rechazadas, hojas, parte
terminal del tallo y rebrotes. Todos ellos seran reciclados y reutilizados en los
cultivos de cafia como abono para mejorar la fertilidad de las tierras. El bagazo, tal
vez el mayor residuo en cantidad, sera utilizado como insumo para la generacion de

energia y combustible para los equipos. Se contd con un sistema adecuado de
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recoleccion, almacenamiento, proteccion y eliminacion de basuras. Esto incluye e
uso de recipientes tapados. Los residuos seran removidos frecuentemente del area
de produccion de manera que se eliminen malos olores y fuentes de contaminacion

o refugio de plagas.

3.11 Calculo de capacidad instalada

3.11.1 Programa de ventas

El programa de ventas se establece a partir de la demanda del proyecto en litros.
De acuerdo a esto se determina la politica de inventarios a seguir y con ello la
definicién de los puntos clave en los célculos del programa mostrados en el anexo

10. Se maneja la siguiente informacion:

¢ Rotaciéon de inventario: 5 dias
¢ Nivel de servicio: 90%

e Ciclo de fabricacion: 2 dias

El cuadro 44 muestra los resultados del programa de ventas para los siguientes

cinco anos.
Cuadro 44. Programa de ventas

Afio 2013 2014 2015 2016 2017
Requerimiento | 575 7g5 277,080 279704 | 283817 | 288,608
(Litros)
Inventario h 3,736 3,795 3,831 3,887
Inicial
Inventario Final 3,736 3,795 3,831 3,887 3,953
Stock 555 637 1,069 1,220.04 1377
Seguridad
Produccion 277.075 277.777 280,810 | 285094 | 290,051
(Litros)
Produccién 955,432 957,854 968,311 983,084 | 1,000,180
(Botellas)

Elaboracion propia

3.11.2 Programa de produccion

Para el calculo de la produccién anual (anexo 11) se considerd la siguiente
informacion:

e Merma después de la pasteurizacion: 0.5%

¢ Merma después de la filtracion: 0.2%
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e Dias laborales al afo: 252 dias

e Horas efectivas de trabajo: 8 horas/dia

El cuadro 45 muestra el programa de produccién de los siguientes 5 afios.

Cuadro 45. Programa de produccién

Afo Botellas/dia | Botellas/hora Litros/dia Litros/hora
2013 3,792 474 1,100 137
2014 3,802 476 1,103 137
2015 3,843 481 1,115 139
2016 3,902 488 1,132 141
2017 3,969 497 1,151 143

Elaboracion propia

3.12 Requerimiento de materia prima
3.12.1 Requerimiento de cafa de azucar

Se determinara la cantidad de cafia necesaria para llegar a la cuota de produccién

anual en base a la siguiente informacion:

e 9o Utilizacion en el desfibrador: 95%
e 9% Utilizacion en el corte: 98%
 Densidad del jugo: 1076.54 kg/m®

e Equivalencia: 3.5 kg de cafia equivale a 1 litro de jugo extraido

El cuadro 46 muestra la necesidad de cafia de azucar en kilogramos (anexo 12).

Cuadro 46. Requerimientos de
materia prima

~ Cafia en peso
Ano
(kg)
2013 1,076,811
2014 1,079,569
2015 1,091,336
2016 1,107,997
2017 1,127,260
Elaboracion propia

3.12.2 Requerimiento de insumos

De acuerdo a la composicion del jugo mostrado en el punto 3.4.1 se calcula la

cantidad de aditivos a utilizar. Los resultados se muestran en el cuadro 47
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Cuadro 47. Requerimientos de InsSumos

Necesidad Acido Citrato de Carbon

- g . X Total

Ano Neta citrico potasio activado (S1)
(litros) (s)). (S/.) (S/.)

2013 277,269 3,881 621 2,412 6,915
2014 277,972 3,891 622 2,418 6,932
2015 281,006 3,934 629 2,444 7,008
2016 285,293 3,994 639 2,482 7,115
2017 290,255 4,063 650 2,525 7,238

Elaboracion propia

3.12.3 Requerimiento de materiales

Los Unicos materiales que se compraran son botellas y etiquetas. La cantidad de
estas es directamente proporcional a las unidades que se elaboraran. El cuadro 48

muestra el nUmero de materiales indirectos y su costo unitario sin IGV.

Cuadro 48. Requerimientos de materiales indirectos

Botellas
ARo 2013 2014 2015 2016 2017
Necesidad Neta (und) | 955,432.00 | 957,854.00 | 968,311.00 | 983,084.00 | 1,000,180.00
Costo Unitario (S/.) 0.045 0.046 0.047 0.048 0.049
Coto Total (S/.) 42,994.44| 44,008.60| 45,592.38| 47,412.75 49,366.02
Etiquetas
Necesidad Neta (und) | 955,432.00 | 957,854.00 | 968,311.00 | 983,084.00 | 1,000,180.00
Costo Unitario (S/.) 0.030 0.031 0.031 0.032 0.033
Coto Total (S/.) 28,662.96 | 29,339.07| 30,394.92| 31,608.50 32,910.68
Coto M. 71,657.40| 73,347.67| 75,987.30| 79,021.26 82,276.70

Elaboracion propia

3.13 Requerimiento de personal

La cantidad del personal se calculara en base a la cantidad de operarios y personal
administrativo que se necesita para los procesos los procesos de transformacion y

las actividades de soporte (anexo 17).

De acuerdo al marco laboral®* actual se plantean contratos de tiempo indefinido
(CTI) para los trabajadores cuyos roles son de mayor importancia y requieren

personal estable en cargos de confianza, y contratos de naturaleza temporal (CNT)

21| as normas que reconocen y regulan la Jornada de Trabajo en el Perl son las siguientes: Articulo
24° de la Constitucion Politica del Per(; el Decreto Legislativo N° 854 (01.10.1996) modificado por la
Ley N° 27671 (21.02.2002), el Texto Unico Ordenado de la Ley de Jornada de Trabajo, Decreto
Supremo N° 007-2002-TR (04.07.2002) y su Reglamento el Decreto Supremo N° 008-2002-TR.
Revisar: <http://www.trabajo.gob.pe/mostrarTemaSNIL.php?__page=3&codTema=0&tip=20>
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renovables para los restantes™. El cuadro 49 muestra la relacion de puestos y e

horario de trabajo respectivo.

Cuadro 49. Personal de trabajo

Personal y/o Puesto Numero| Turno | Horas | Modalidad Horario
Gerente General 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Asistente de Gerencia 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Jefe de Finanzas 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Asistente de Finanzas 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
éif;iifsggge”a de L 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Asistente de Logistica 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Personal de limpieza 1 1 8 CNT 8:30 - 17:30
Personal de seguridad 2 3 12 CNT 8:00 - 12:00
Jefe de produccion 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Asistente de produccion 1 i 8 CTI 8:30 - 17:30
Auxiliar de produccién 2 I 8 CTI 8:30 - 17:30
Analista de control de calidad 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Encargado de almacén 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Operarios de produccién 4 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Conductores 1 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Sepg:rré? Heseartil 2 1 8 CTI 8:30 - 17:30
Jefe de Ventas 1 1 8 CTI 8:30-17:30
Asistente de Ventas 1 il 8 CTI 8:30 - 17:30

Elaboracidn propia

Es importante indicar que los dias laborales seran de lunes a sabado en las horas

sefaladas en el cuadro anterior.

3.14 Balance de linea

En este punto se determinara el nimero de maquinas a emplear Para producir la
cantidad real de litros de jugo y cumplir con la demanda del producto. La
informacién requerida para los célculos detallados en el anexo 13 se muestra a

continuacion:

e Dias laborales al afio: 252 dias
e Horas efectivas de trabajo: 8 horas
e Base: 3.5 kg de cafia - 1 litro de jugo - 3.45 botellas

e Tiempo estandar de ciclo: 1.36 minutos

2 Revisar: http://www.mintra.gob.pe/archivos/file/dnrt/publicaciones/triptico/ CONTRATOS-
_LABORALES.pdf
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Tiempo estandar permitido: 1.63 minutos
e Eficiencia de linea: 83.5%
e Tipo de distribucion: Por producto o en linea

e Tipo de produccion: Continua®

En el caso de bandas transportadoras. El nimero a emplear se determina en base

al flujo de los procesos en los que se requiera traslado de cafa de azucar.

Las actividades de limpieza y seleccidn asi como el pesaje son realizados por los

operarios en la planta.

El cuadro 50 muestra la relacién de maquinaria y equipo resultante.

Cuadro 50. Requerimiento de equipos

Maquinaria / Equipo Cantidad

=

Lavadora
Maguina de corte
Desfibrador
Bandas transportadoras
Molino
Filtro rotatorio
Mezclador
Pasteurizador
Tanque enfriador
Filtro de carbén
Llenadora/Selladora
Etiquetadora
Camara de refrigeracion
Refractometro
Medidor de pH
Balanza

Elaboracion propia

N[RN[R |IRIPRPRP|IR|P|P|WR|~

3.15 Disposicion de planta

En este punto se determinaran los tamafios de cada area de acuerdo al espacio
ocupado por los equipos y la distribuciéon de la planta y oficinas administrativas en

base a la cercania resultante de analisis de relaciones.

23 ) . . . -
El destino de la produccién suele ser el almacén. El equipo suele ser muy especializado.

El equipo suele ser barato por ser muy concreto. La distribuciébn en planta se realiza de forma
funcional. Revisar : <http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/sedes/manizales/4100002/-
lecciones/taxonomia/distribucionproducto.htm>
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3.15.1 Tamano de areas

Se utilizara el método de Guerchet *para la determinacion del tamafio de la planta.
Los calculos realizados se presentan en el anexo 14 mientras que la informacion a

considerar para la aplicacion de este procedimiento se muestra a continuacion:

-Se determina la superficie estatica en base a las medidas de los muebles y
equipos.

-Se determina la superficie gravitacional que resulta de un 40% adicional sobre el
area estética de los equipos de produccion y de un 20% para los muebles de
oficina.

-Se determina la superficie de evaluacién comdn que consiste en sumar ambas
areas y multiplicarlas por el coeficiente de ajuste (K).

-El coeficiente de ajuste no se halla por férmula sino se aplica la utilizada en la
industria alimenticia. Tiene un rango de 0.05 y 0.15 por lo que para efectos de los
célculos se ha tomado el valor maximo.

-El area administrativa se distribuye en dos pisos.

-No se consider6 a la bascula, refractometro y medidor de pH en el estudio debido a
que sus dimensiones son despreciables.

-Las areas de los servicios higiénicos y la zona de desplazamiento para el personal

se han determinado por experiencia en empresas del mismo sector.

Si bien es cierto, el tamafio de la planta adquirida no se ajusta a la necesidad real
por lo que se tendra que hacer arreglos en la construcciébn que permitan el
desarrollo de las operaciones sin problema. Por otro lado, el costo de la planta

incluira los gastos por las modificaciones a realizar en la edificacién inicial.

El cuadro 51 muestra las dimensiones de las &areas asi como la ubicacion
estratégica donde se posicionaran. Es importante sefialar que el area efectiva total
considera los limites de la planta en un plano horizontal. Como resultado final se

tiene que un tamafio total de 322 m?.

4 E] método de Guerchet considera, para cada elemento a distribuir, una superficie total necesaria
que se calcula como la suma de tres superficies totales: estatica, gravitacional y de evoluacion.
Revisar : <http://www.biblioteca.udep.edu.pe/BibVirUDEP/tesis/pdf/1_47_185_13 327.pdf>
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Cuadro 51. Requerimiento de maguinaria
Departamentos Dimensiones Ubicacion Area total
P LxAXH (m?)
Gerencia General 5x4x4 Segundo nivel. Oficina de
regular tamafio. 20.00
Area de finanzas Exdx4 Segundo nivgl. Oficina de
regular tamafo. 20.00
) Primer nivel. Con acceso a
Area de recepcion de la entrada y salida a la
; . 8x4 o e
materia prima planta. Sin limites en la
parte superior 32.00
. o Primer nivel. Parte lateral
Almacén de materia prima 4Ax4X5 del 4rea de recepcion 16.00
Primer nivel. En la parte
central de la planta, donde
Area de produccion 19x8x12 | 3¢ ub!caran las maquinas
y equipos para el
desarrollo de las
operaciones 152.00
Primer nivel. Oficina
Area de ventas 5x4x4 administrativa con
funciones comerciales y
mercadeo 20.00
Segundo nivel. Realiza
i s funciones de
Area de logistica Sx4x4 abastecimiento externo y
distribucion de productos
terminados 20.00
Primer nivel. Parte lateral
) : del &rea de produccién en
Laboratorio de calidad 5x4x4 secuencia con el 4rea de
logistica. 20.00
Oficina de produccién 5x4x4 I?rimer nivel. Con:[rola el
area de produccion 20.00
SSHH Damas 4x4x4 Primer nivel 16.00
SSHH Varones 4X4x4 Segundo nivel 16.00
Area efectiva total 276.00
Zona de libre 223 Libre transito hacia
desplazamiento oficinas 46.00
Area total de planta 322.00

Elaboracion propia

3.15.2 Disposicion de areas

Se realizara la distribucion fisica de las instalaciones industriales considerando

espacios para los movimientos del material, movimientos del personal y demas

actividades auxiliares y de servicio. Se ha definido una distribucién por producto ya

que el objetivo principal es aprovechar al maximo la efectividad del trabajador

agrupando el trabajo secuencial en médulos de operacion que producen una alta

utilizacion de la mano de obra y del equipo, con un minimo de tiempo ocioso. A
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continuacion se presenta la relacion de areas para luego realizar el analisis de la

distribucion.

e Gerencia General

e Areade Finanzas

e Area de Produccion

e Areade Ventas

e Area de Supply Chain Management
e Laboratorio de calidad

e Oficinas de Produccion

e Area de recepcion de materia prima
¢ Almacén de materia prima

e Zona de libre desplazamiento

e Servicios higiénicos

Con el método Sistematic Layout Planning (SLP)*® se procede a realizar la
distribucién de la planta asi como el plano con las posiciones y dimensiones de las
areas antes mencionadas considerando los requerimientos béasicos y legales que se
necesitan (ver anexo 15). Por método cualitativo se ha determinado que la

distribucién del area de produccién sera en linea.

25 . - . .

El método SLP se basa en un cédigo de cercanias entre las areas que conforman la empresa y se
utiliza cuando el flujo de materiales no es intenso ni costos. Revisar el capitulo 3 del libro: Evaluacion
de Proyectos de Gabriel Baca Urbina (7ma edicion).
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Gréfico 18. Distribucion de planta — Nivel 2
Elaboracidn propia
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Gréfico 19. Distribucion de planta — Nivel 2
Elaboracion propia
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CAPITULO 4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL Y LEGAL

Este capitulo comprende un analisis de los tramites de constitucion, la eleccion del
tipo de sociedad y afectacion de regimenes tributarios. Incluye también el estudio

de la estructura organizacional, las funciones y los perfiles de los puestos.

4.1 Tipo de sociedad

Se constituira la empresa bajo la modalidad de persona juridica. Luego de realizar
el cuadro comparativo presentado en el anexo 17, el tipo de sociedad elegido es
Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada, S.R.L®, con 4 socios y
responsabilidad limitada a su aporte. El patrimonio personal no esta afecto y el
capital es dividido en participaciones iguales e indivisibles, las cuales no pueden ser
constituidas en acciones. Es necesario constituir una Junta General de socios
conformada por cuatro socios y un Gerente General encargado de dirigir la
sociedad con facultades especiales de representante procesal. Los aportes seran

en efectivo. El cuadro 52 muestra los pasos requeridos para la constitucion.

Cuadro 52. Proceso para la constitucion de la empresa

1. Tramite y Blsqueda de nombre de la empresa en Registro Publicos:
SUNARP - Zona Registral N°lI

2.Tramite de Reserva del nombre ante Registros Publicos - SUNARP -Zona
Registral N°VII — Sede Chiclayo

3. Elaboracién de Minuta de Constitucién firmada por Abogado

4. Tramite de la Escritura Publica ante Notario Publico y seguimiento de la
inscripcién en el Registro de personas juridicas de la Oficina de Chiclayo
Registral

5. Registro Unico del Contribuyente (RUC) gestionada en la SUNAT,
presentando Documento de Identidad del titular, escritura Publica de la
propiedad inscrita en los Registro Pablicos, Formato de Inscripcion de RUC en
la SUNAT. El domicilio fiscal serd el del local.

6. Autorizacion para la Emision de comprobantes de Pago (SUNAT)

7. Tramite de obtencion de Licencia Municipal de Funcionamiento presentando
documento de Constitucion Social, Nimero de RUC, Certificado de Zonificacion
y Compatibilidad de Usos, Plano de Distribucién.

8. Inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas de Consumo
Humano en DIGESA. Presentar Certificado de Libre Comercializacién o similar
asi como el rotulado de la etigueta del producto.

9. Los libros contables seran llevados internamente dentro del ERP que
generara en base a las operaciones los registros de inventarios, balances, caja
diario y mayor ademas de los registros de compras y ventas, siendo los libros
principales legalizados y supervisados en los periodos de cierre por un contador
externo.

Elaboracién propia

2 Revisar:<http://www.proinversion.gob.pe/0/0/modulos/JER/PlantillaStandard.aspx?JER=2521>
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4.2 Afectacion tributaria

Para la inscripcién en la Superintendencia Nacional de Aduanas y
Administracién Tributaria (SUNAT) dentro del Registro Unico de Contribuyentes

(RUC) se presentaran los requisitos mostrados en el cuadro 53.

Cuadro 53. Documentos para le inscripcion en SUNAT
Minuta de constitucion
Escritura Publica de la propiedad en Registros Publicos

Formato de inscripcion de RUC de la SUNAT(Formulario No 2119 —
Solicitud de inscripcién o comunicacion de afectacion de tributos)

Documento de identidad original del representante legal
Elaboracion propia

4.3 Impuesto a larenta

Los ingresos de la empresa pertenecen a la tercera categoria: Ingresos del
comercio, la industria y otras determinadas por ley, estando sujetos como
domiciliados en el Pais al pago del 30% anual sobre los ingresos netos en las

actividades comerciales.

4.4 Otros Impuestos

e El bien suministrado por la empresa esta afecto al Impuesto Selectivo al
Consumo (ISC). De acuerdo al Texto Unico Ordenado (TUO) de la ley del
Impuesto General a las Ventas (IGV), el producto esta sujeto al sistema “AL
VALOR” con una tasa aplicable del 18%.

e Eldesembolso y pagos del préstamo bancario estaran afectos al Impuesto a

las Transacciones Financieras (ITF), cuya tasa vigente es de 0.08%.

4.5 Normas técnicas Peruanas (NTP)

Las normas Técnicas establecen los niveles de calidad y seguridad y son un medio
Optimo para facilitar la transparencia en el mercado, y en elemento fundamental

para competir. El cuadro 54 muestra la NTP aplicada al producto final.
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Cuadro 54. Normas técnicas

N(’)rm_a ICS 67.160.20 Bebidas no alcohdlicas

Técnica

Cddigo NTP 203.110:2009

Titulo Jugos, néctares y bebidas de fruta
Establece los requisitos que deben

R cumplir los jugos, néctares y bebidas de

esumen .

fruta envasada para consumo directo y
es aplicada a los mismos.

Descriptores | Jugos; néctar; frutas

Elaboracién propia
4.6 Estructura Organizacional

El grafico 20 muestra el organigrama propuesto de la empresa.

Estructura Organizacional

Junta directiv

Gerente General

Asistente de
Gerencia

Jefe de finanzas Jefe de supply chain Jefe de ventas Jefe de produccion

[ I

[
Asistente de Asistente de ARk Asistente de Au>(|(lj|are§’de Analista de
Finanzas logistica ventas produccion produccion calidad
Personal de | |
limpieza Personal de .
Operarios de Conductores Seguridad Operarios
cargay
descarga

Gréfico 20. Organigrama de la empresa
Elaboracion propia

4.6.1 Funciones del personal

Cada uno de los puestos definidos debera cumplir funciones especificas para
asegurar que el nivel de servicio sea 6ptimo a nivel de ejecucion y retroalimentacion
tras el inicio de operaciones. Las funciones requeridas por cada puesto se detallan

en los cuadros 55 y 56.

Tesis publicada con autorizacién del autor

No olvide citar esta tesis




PONTIFICIA

TESIS PUCP gx_}\éeagﬁmn

DEL PERU

Cuadro 557. Funciones del personal (1
Gerente General Analista de calidad Jefe Finanzas

Contabilizacion de los
recursos de operacién
inversion y financiacion

Participacion en los puntos de

Representacion procesal
control

Lo - e . Establecimiento de las
Optimizacion de servicios Andlisis de los insumos o
variaciones presupuestales
e s . . Coordinar y evaluar
Planificacion de recursos Andlisis de la materia prima y
proyectos internos
Gestion de nuevos contratos | Control de calidad del

. . Diagndstico financiero
con agencias producto terminado

Jefe de Cadena de

Jefe de ventas Encargado de almacén g
Suministros

Determinacion de los
procedimientos a seguir en
las acciones de compra de
la empresa

Administracion de los
almacenes de materia prima y
producto terminado

Planificacion y Control de
las ventas

Gestion de la calidad enla | Elaboracion de cronograma Firma de contratos con

entrega del producto de repartos y entregas proveedores establecidos
L, . Control de inventarios y Participacion en el control
Coordinacion de pedidos ; . ! .
. P Registro de control de guias, |de calidad de los insumos y
con el area de produccion N BN,
facturas, activo fijo materia prima
Elaboracion de informes Coordinacion con planificador | Direccion de las areas de
gerenciales de necesidades y entregas Compras y Planificacién
Jefe de produccion Asistente de Finanzas Asistente de Gerencia
. L Tramitar la documentacion Agendar los compromisos,
Direccién de la planta s .
para cancelacion a juntas y proyectos de la
proveedores Gerencia.
Coordinar los pardmetros de
produccién, volumen a Confeccionar informe de Canalizar las llamadas
producir, tiempos de cuentas por pagar telefénicas segin
produccidn, tiempos de corresponda y tomar nota
entrega, ademas de proveer | Registrar los asientos de los recados cuando el
informacion sobre contables referente a personal de la Gerencia
cuestiones de disefio al proveedores esta de comision o ausente.

departamento de marketing

Cumplir y supervisar las
Normas Ambientales, de
Seguridad y Salud
Ocupacional de los
funcionarios a su cargos

Mantener actualizada la
Revisar las facturas contra base de datos, asi como los
inventario de mercaderia. archivos de coOmputo que se
utilizan en la Gerencia.

Elaboracion propia
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Cuadro 56. Funciones

del personal (2

Auxiliar de produccién

Asistente de produccién

Asistente de Logistica

Proponer mejoras en los
diferentes procesos
productivos de la empresa

Supervisar las normas de
higiene y conducta personal

Ordenar y acomodar las
respectivas cajas

Traslado de los productos
para su respectivo despacho

Proponer mejoras en los
diferentes procesos
productivos de la empresa

Coordinar la labor inherente al
mantenimiento correctivo,
preventivo y predictivo de los
equipos

Asistir en todas las labores
que le delegue el Gerente de
Produccién

Gestion de compras
(solicitar cotizaciones,
negociacion con
proveedores, emision de
Ordenes de compra
posterior a su aprobacion).

Negociacién de precios,
descuentos, formas de
pagos, tiempos de entrega,
etc. con los proveedores

Emitir y hacer seguimiento a
todas las ordenes de
compras o servicios previa
aprobacién de las personas
responsables

Asistente de Ventas

Personal de limpieza

Personal de seguridad

Manejo de Reportes de
Ventas

Atender al cliente de
acuerdo a los estandares de
servicio establecidos

Recoger la mercaderia de
los lugares de transito
correspondientes, para la
distribucidn y reposicion
inmediata en los punto de
venta asignados

Mantener la limpieza y orden
en las areas de la planta

Mantener la limpieza en las
magquinas y equipos de todas
las areas

Encargado de reciclar el
material reutilizable con
apoyo del analista de calidad.

Solicitar los materiales de
limpieza relevantes

Velar por la seguridad de la
planta en todo momento

Supervisar y controlar la
hora de ingreso del personal
y las vistas en los dias de
operacién

Supervisar el ingreso de los
vehiculos de transporte de
la empresa.

Decepcionar las facturas y
documentos de los
proveedores

Conductores

Operarios de produccion

Operarios de cargay
descarga

Definir y reportar las rutas
diarias

Conducir los vehiculos
manteniendo la seguridad
de la mercaderia en todo
momento

Mantener los documentos
de los vehiculos en regla

Solicitar el mantenimiento
respectivo de los vehiculos y
supervisarlo

Encargados de los procesos
de seleccién y limpieza

Traslado de los materiales y
materia prima del almacén
cuando se solicite

Organizar y ordenar la
materia prima y materiales en
el almacén

Trasladar los productos
terminados a la cAmara de
refrigeracion

Cargar los productos
terminados y materiales al
vehiculo de transporte

Descargar los productos y
materia prima en los puntos
de venta y en planta

Llevar un control diario de
los repartos y entregas
realizadas a través de las
guias de remisién

Apoyar a los conductores en
los mantenimientos y
tramites documentarios de
los vehiculos

Elaboracion propia
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4.6.2 Requerimientos del personal

En base a las funciones de cada puesto se definen perfiles de personal requeridos

para un éptimo desempefio.

Gerente General

e Experiencia minima de 3 afios en el sector y en puestos similares
o Edad entre 35y 40 afos

e Estudios profesionales en administracién o carreras afines

e Alto nivel de andlisis y capacidad para tomar decisiones

¢ Disponibilidad a tiempo completo

e Conocimientos sélidos de MS Office

e Capacidad para administrar los trabajos dentro de la empresa

Asistente de Gerencia

e Con estudios universitarios en gestion de empresas o carreras afines.

e Experiencia en el puesto de 6 meses minimo

e Capacidad de andlisis y toma de decisiones, con habilidad para una
comunicacion eficiente

¢ Manejo avanzado de MS Office

¢ Nivel de inglés intermedio

e Deseable conocimiento de manejo de algin ERP

o Edad entre 22 y 30 afios

Jefe de Ventas

e Con estudios universitarios de marketing o ingenieria industrial

e Experiencia minima 2 afios a nivel de jefatura en el area comercial

¢ Manejo de fuerza de ventas, planeacion y programacion de estrategias

o Edad de 25 a 40 afios

e Competencias: liderazgo, promotor de resultados, visidn estratégica,
negociaciones, incrementar utilidades y ventas corporativas

Asistente de Ventas

e Con estudios universitarios de marketing empresarial o carreras afines

e Experiencia en el puesto de 6 meses minimo

e Capacidad de andlisis y toma de decisiones, con habilidad para una
comunicacion eficiente

¢ Manejo avanzado de MS Office

¢ Nivel de inglés intermedio

e Deseable conocimiento de manejo de algin ERP

o Edad entre 22 y 30 afios
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Jefe de Finanzas

e Con conocimientos en finanzas, contabilidad, economia, estadisticas y
célculo, para llevar a cabo las funciones de un administrador financiero.

e Experiencia minima de 2 afios en el puesto. Con edad entre 30 y 40 afios.

e Capacidad de andlisis para el calculo de rendimientos, riesgo y valorar tanto
activos reales como financieros.

e Analizar criticamente y contextualizar la relacion de riesgo y rendimientos.

e Con poder de decisién para efectos de financiamientos e inversion.

¢ Habilidad para la comunicacién efectiva y eficaz a un nivel de lenguaje
empresarial.

Asistente de Finanzas

¢ Con estudios universitarios de economia, contabilidad y finanzas

e Experiencia en el puesto de 6 meses minimo

e Capacidad de andlisis y toma de decisiones, con habilidad para una
comunicacion eficiente

¢ Manejo avanzado de MS Office

¢ Nivel de inglés intermedio

e Deseable conocimiento de manejo de algun ERP

e Edad entre 22 y 30 afios

Jefe de Cadena de Suministros

e Profesional universitario en la carrera de Administracion, Ingenieria
Industrial, Economia

e Experiencia minima de 2 aflos a mas en puestos similares en empresas
industriales o comerciales De 30 a 40 afios de edad

e Con estudios de especializacion en logistica

¢ Con dominio de inglés a nivel intermedio

¢ Manejo de paquetes informaticos

Jefe de Produccion

e Experiencia minima de 2 afios en el puesto. Con edad entre 30 y 40 afios.

e Capacidad de manejo y liderazgo participativo en las operaciones de planta.

¢ Analizar criticamente y contextualizar la relacion de riesgo y rendimientos.

o Habilidad para la comunicacién efectiva y eficaz a un nivel de lenguaje
empresarial

Asistente de Produccién

e Con estudios universitarios de ingenieria industrial

e Experiencia en el puesto de 6 meses minimo

e Capacidad de andlisis y toma de decisiones, con habilidad para una
comunicacion eficiente
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Manejo avanzado de MS Office
e Nivel de inglés intermedio

e Deseable conocimiento de manejo de algun ERP
o Edad entre 22 y 30 afos

Analista de Calidad

e Con estudios técnicos quimica o biologia

e Experiencia en el puesto de 6 meses minimo

e Capacidad de andlisis y toma de decisiones, con habilidad para una
comunicacion eficiente

¢ Nivel intermedio de informatica e inglés

o Edad entre 22 y 30 afios

Encargado de Almacén

e Experiencia minima de 1 afio en el puesto. Con edad entre 30 y 40 afios.

o Capacidad de control en la entrada y salida de mercancia.

e Conocimientos altos de logistica, especificamente en temas de
almacenamiento y planificacién de inventarios

e Habilidad para la comunicacion efectiva y eficaz a un nivel de lenguaje
empresarial

Asistente de Logistica

e Con estudios universitarios de ingenieria industrial o carreras afines

e Experiencia en el puesto de 6 meses minimo

e Capacidad de andlisis y toma de decisiones, con habilidad para una
comunicacion eficiente

¢ Nivel intermedio de informatica e inglés

e Edad entre 22 y 30 afios

Operario

¢ Conocimientos de la industria alimenticia y/o de consumo masivo
e Experiencia en el puesto de 1 afio minimo

e Capacidad para trabajar bajo presiéon

¢ Disponibilidad de tiempo

e Edad entre 22 y 30 afios

Auxiliar de produccién

e Con estudios técnicos de administracion o carreras afines
e Experiencia en el puesto de 1 aflo como minimo

e Manejo avanzado de MS Office

¢ Nivel de inglés basico

o Deseable conocimiento de manejo de algun ERP
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e Edad entre 22 y 30 afios
e Disposicion a desempefiar trabajos en planta

Conductor

e Con licencia de manejo A3 vigente

e Record de conductor invicto

o Experiencia de 2 afios como minimo en el manejo de vehiculos pesados
e Edad entre 30y 35 afios

Operarios de carga y descarga

e Experiencia en el puesto de 1 aflo como minimo

e Conocimientos de tramites comerciales a nivel basico

¢ Con habilidad en los célculos

e Condicibn fisica 6ptima. No padecer ningun tipo de enfermedad
e Edad entre 22 y 30 afios

Personal de limpieza

e Experiencia en el puesto de 1 afio como minimo
e Condicion fisica 6ptima. No padecer ningun tipo de enfermedad
o Edad entre 25 y 30 afos

Personal de seguridad

e Experiencia en el puesto de 2 afios como minimo

¢ Condicion fisica éptima. No padecer ningun tipo de enfermedad
e Conocimientos de tramites comerciales a nivel basico

e Condicion fisica 6ptima. No padecer ningun tipo de enfermedad
o Edad entre 30 y 40 afos

e Con permiso para portar armas de fuego
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CAPITULO 5. ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

5.1 Inversion del proyecto

Se compone de la suma de las inversiones en bienes tangibles, bienes intangibles y
capital de trabajo. Los precios son referenciales de acuerdo con las cotizaciones
alcanzadas durante el periodo de investigacion.

5.1.1 Inversion en activos fijos tangibles

a. Inversion en planta

Se calcula con base en la necesidad de espacio definida en el estudio técnico y las
plantas evaluadas en el andlisis de microlocalizaciéon. En el cuadro 57 se muestra el

costo total del local el cual incluye el terreno y construccion.

Cuadro 57. Inversién en planta

Subtotal
(S1)

IGV
(Sl.)

Total
(S1)

334,880

60,278

395,158

Elaboracidn propia

b. Inversion en maquinariay equipos

Comprende maquinaria y equipo ya detallado en el estudio técnico.

Cuadro 58. Inversién en maquinas y equipos

P g : Precio unitario | Subtotal IGV Total
Magquinaria / Equipo Cantidad (s/) (/) (S/) (S/)
Lavadora 1 6,500 6,500 1,170 7,670
Maquina de corte 1 5,200 5,200 936 6,136
Desfibrador 1 6,760 6,760 1,217 7,977
Bandas transportadoras 3 2,600 7,800 1,404 9,204
Molino 1 9,880 9,880 1,778 11,658
Filtro rotatorio 1 6,500 6,500 1,170 7,670
Mezclador 1 5,460 5,460 983 6,443
Pasteurizador 1 7,280 7,280 1,310 8,590
Tanque enfriador 1 3,120 3,120 562 3,682
Filtro de carbén 1 7,150 7,150 1,287 8,437
Llenadora/Selladora 1 7,540 7,540 1,357 8,897
Etiguetadora 1 7,280 7,280 1,310 8,590
Camara de refrigeracion 2 10,920 21,840 3,931 25,771
Refractometro 1 442 442 80 522
Medidor de pH 1 680 680 122 802
Balanza 2 572 1,144 206 1,350
Total 20 87,884 104,576 | 18,824 | 123,400

Elaboracidn propia
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c. Inversion en equipos de oficina

Incluye los equipos de uso administrativo y audiovisual incluyendo los del

laboratorio de calidad.

Cuadro 59. Inversién en equipos de oficina

: - : Precio unitario | Subtotal IGV Total

Equipos de oficina Cantidad (s/) (s/) (S/) (s/)
Computadoras 12 2,560 30,720 5,530 36,250
Impresora/Fotocopiadora 7 575 4,025 725 4,750

Cémara/Videgrabadora 1 350 350 63 413
Escéner 12 210 2,520 454 2,974
Total 32 3,695 37,615 6,771 44,386

Elaboracion propia

d. Inversién en muebles de oficina.

El cuadro 60 muestra la inversion en los muebles que se deben adquirir para las

actividades en cada oficina.

Cuadro 60. Inversiéon en muebles de oficina

Muebles de g Precio unitario | Subtotal IGV Total

oficina e (SL.) (SL.) s | (sh)
Escritorio 13 260 3,380 608 3,988
Cubiculo 6 468 2,808 505 3,313
Sillas 35 104 3,640 655 4,295
Archivadores 7 442 3,094 557 3,651
Total 61 1,274 12,922 2,326 15,248

Elaboracidn propia

e. Inversion en vehiculos

Inversién en dos vehiculos de transporte con sistema de frio y con capacidad de

carga necesaria para el transporte del producto terminado y materia prima.

Cuadro 61. Inversion en vehiculos

Precio
Vehiculo | Cantidad unitario Subtotal IGV Total
(S/.) (S/.) (S/.) (8/))
Camion 1 33,800 33,800 6,084 39,884

Elaboracién propia

f. Resumen de lainversién en activos fijos tangibles

Como se puede apreciar en el cuadro 62, el monto total a invertir en activos fijos

tangibles asciende a la suma de S/. 618,076 incluido IGV.
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Cuadro 62. Inversion en activos fijos

; Subtotal IGV Total

ltem Cantidad (S/) (S/) (Sl
Planta 1 334,880 60,278 395,158
Magquinaria / Equipo 20 104,576 18,824 123,400
Equipos de oficina 32 37,615 6,771 44,386
Muebles de oficina 61 12,922 2,326 15,248
Vehiculo 2 33,800 6,084 39,884
Total 116 523,793 94,283 618,076

Elaboracién propia

5.1.2 Inversion en activos intangibles

Son inversiones que se realizan sobre activos constituidos por los servicios o
derechos adquiridos, necesarios para la puesta en marcha del proyecto.

a. Inversion en trdmites de constitucién

Los costos®’ asociados a este punto se presentan en el cuadro 63. Los honorarios

corresponden al pago realizado a los tramitadores

Cuadro 63. Inversion en tramites de constitucion

Descrincion Costo Honorarios | IGV | Subtotal | Total
P (S1) (S/) (S/) (S1) (S/)

Busqueda y Reserva de nombre en
SUNAT 10 16 2 26 28
Mjnqta y elevacion de escritura 380 144 o5 504 549
publica
Licencia Municipal 300 0 0 300 300
Legalizacion de libros contables y
autorizacion para la emision de 80 48 8 128 136
comprobantes de pago
Total de inversion en intangibles 770 208 37 978 1,015

Elaboracion propia

b. Inversion en instalacion de servicios y desarrollo ERP

En el cuadro 64 se contemplan los gastos vinculados a contratar e instalar los

diversos servicios y al desarrollo del ERP a medida.

Cuadro 64. Inversion en instalaciones

S Costo IGV Total

Descripcion (S.) (S1.) (SL.)

Teléfono 237 42 279
Internet 13,107 2359 15,466
Desarrollo ERP + Capacitacion 15,966 2873 18,839
Total 29,310 5,275 34,585

Elaboracion propia

2 Incluyen formalidades legales, tributarias y municipales para poder constituir la empresa.
Revisar < <http://www.detramites.com/tarifas.htm>
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. Resumen de la inversion de activos intangibles

Como se puede apreciar en el cuadro 65, el monto total a invertir en activos fijos

intangibles asciende a S/. 35,601.

Cuadro 65. Inversién en intangibles
e . Costo IGV Total
A fi |
ctivo fijo intangible (sl) (s/) (s/)
Tramites de constitucion 978 37 1,015
Instalacion de servicios y ERP 29,310 | 5,276 | 34,586
Total 30,288 | 5,313 | 35,601

Elaboracion propia

5.1.3 Inversion en capital de trabajo

Involucra la suma total de recursos necesarios, en la forma de activos corrientes
para la actividad normal del proyecto durante un ciclo productivo. Para el proyecto
se tratara del primer afio de operaciones incluyendo el pago al contado de los
costos de produccion, gastos administrativos y gastos de ventas. Para calcular el
capital de trabajo se empleara el Método del Déficit Acumulado Méximo (Sapag y
Sapag, 1998) debido a las marcadas estacionalidades de periodicidad mensual del
proyecto, segun el cual el capital de trabajo equivale al mayor déficit acumulado
entre los ingresos por ventas menos los costos establecidos en el afio 2013. Los
célculos y resultados se presentan en el anexo 17 e indican que el déficit maximo
es S/. 56,726 y se da en el mes de febrero. En el cuadro 66 se muestra la

estructura de la inversion inicial.

Cuadro 66. Inversion en intangibles

e Al Subtotal IGV Total
(S/.) (8/)) (8/.)
Activo fijo 523,793 | 94,283 | 618,076
Activo intangible 30,288 5,313 35,601
Capital 56,726 - 56,726
Total 659,267 | 99,596 | 758,863

Elaboracion propia

5.2 Financiamiento del proyecto

El proyecto sera financiado por dos entidades crediticias, las cuales soportaran la
inversion en activos y el capital de trabajo respectivamente. Para el primer caso se
solicitara un préstamo a la Caja Municipal de Arequipa, en la cual se planea adquirir

la suma de S/. 370,845 destinado al 60% de la compra de activos fijos. En segundo
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ugar se acudira a la Caja Municipal de Tacna, en la que se pretende adquirir un
préstamo por S/. 39,708 destinado para el 70% del capital de trabajo. Se
consideraron ambas instituciones ya que ambas ofrecen una tasa®® (TCEA) baja en
comparacion con las otras. Las operaciones se pueden centralizar en el
departamento de Lima y por tltimo los montos a solicitar coinciden con las lineas de
crédito ofrecidas. Los calculos relevantes se muestran en el anexo 18 y 19. A

continuacién se presentan el detalle de ambos financiamientos.

Cuadro 67. Financiamiento A

CMAC Arequipa
Préstamo 370,845
TEA 14.191%
TEM 1.112%
Periodos en afios 5
N° de cuotas mensuales 60

Fuente: CMAC Arequipa (2012)
Elaboracion propia

Cuadro 68. Financiamiento B

CMAC Tacna
Préstamo 39,708
TEA 16.080%
TEM 1.250%
Periodos en afios 5
Cuotas mensuales 60

Fuente: CMAC Tacna (2012)
Elaboraciéon propia

5.2.1. Costo de oportunidad de capital (COK)

Se empleara el Modelo de Precios Activos de Capital (CAPM) el cual considera la

siguiente informacion:

e Riesgo Pais®: Hace referencia a la probabilidad de que un pais, emisor de
deuda, sea incapaz responder a sus compromisos de pago de deuda, en capital
e intereses, en los términos acordados

e Tasa Libre de Riesgo (Rf)*: Es el rendimiento que se puede obtener libre del
riesgo de incumplimiento. Se considerd el rendimiento ofrecido por los bonos del

tesoro americano.

%8 Tasa de Crédito Efectiva Anual (TCEA) es el precio real de un crédito.
Revisar : <http://www.sbs.gob.pe/0/modulos/JER/JER_Interna.aspx?PFL=0&JER=154>

Revisar < http://estadisticas.bcrp.gob.pe/index.asp?sFrecuencia=D>. Cotizaciones internacionales/
>Spread - EMBIG Per (pbs). Se uso el dato del 19 de noviembre del 2012.
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Rentabilidad del Mercado (Rn): Es la tasa de rendimiento esperado de acuerdo
informacién histérica del mercado en el sector de la industria de interés.

e Prima de riesgo®: Ddiferencia entre el interés que se paga por la deuda de un
pais y el que se paga por la de otro

o Beta®: Mide el riesgo de endeudamiento de una empresa sin apalancamiento en
el mercado.

Es importante que sefialar que el valor de beta referencial sin apalancamiento se
obtuvo del sector de bebidas del mercado americano. Posterior a eso gracias a la
Ecuacion Hamada®, se calculé el beta apalancado con la deuda del proyecto. Los
calculos se muestran en el anexo 20 mientras que la informacion general se

presenta en el cuadro 69.

Cuadro 69. Costo de oportunidad

Calculo COK

Tasa de libre riesgo (ry 1.4569%
Rentabilidad del mercado 10.21%
Prima de Riesgo (rm-ry) 8.75%
COK del proyecto (EEUU) 15.66%
Riesgo Pais — Perl 1.30%
COK del proyecto (Do6lares) 16.96%
Inflacion EEUU 1.664%
Inflacion Perd 2.65%
Inflacion Relativa (EEUU/Peru) 1.01
COK real del proyecto 17.13%

Elaboracién propia

5.2.2. Costo ponderado de capital

La inversion del proyecto sera financiada con un 40% en aportes de capital y un
60% financiado por las instituciones crediticias previamente seleccionadas. Se
utiliza el costo de oportunidad de capital (ke) y el costo de la deuda (kg) asi como la
estructura de financiamiento para calcular el Costo Promedio de Capital Ponderado
(WACC). Los célculos se muestran en el anexo 21 mientras que el cuadro 70

presenta el valor del WACC después de impuestos.

% Revisar < http://economia.terra.com.pe/mercados/bonos/default.aspx>. Renta del Bono del tesoro
americano en 5 afios.

31 Revisar Finanzas Corporativas. Berk y De Marzo. Pearson, 2008.

%2 Revisar < http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html>. Industry
name: Beverage/Unlevered Beta

3 Especifica el efecto del apalancamiento en beta. Sefiala que con la deuda, la medida del riesgo
para los inversionistas aumenta. Revisar Finanzas Corporativas. Michael C. Ehrhardt,Eugene F.
Brigham, 2009.
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Calculo del WACC
Capital 45%
Deuda 55%
Ke 17.13%
Kg 14.60%
WACC 13.26%

Elaboracion propia

5.3 Presupuesto de ingresos y egresos
5.3.1 Presupuesto de costos

a. Mano de obra directa

Dentro los costos de fabricacion, los costos de mano de obra directa estan
representados por la remuneraciéon bruta de cinco operarios. Es importante
destacar que los costos tanto de mano de obra directa como indirecta han sido
calculados sobre la base de los reglamentos exigidos por ley con los que se respeta

los derechos de los trabajadores. El total asciende a S/. 38,696 anuales.

b. Mano de Obra Indirecta

En el cuadro 71 se aprecia la remuneracion bruta mensual del personal del &rea de
produccién, la misma que se mantendra para todos los afios. Los célculos

pertinentes se muestran en la planilla contenida en el anexo 22.

Cuadro 71. Remuneracion mensual

Cantidad Planilla

Personal/Cargo anual

de personal

(s/)
Jefe de produccién 1 17,623
Asistente de produccion 1 10,574
Auxiliar de produccién 2 19,948
Analista de control de calidad 1 14,099
Encargado de almacén 1 13,218
Total 6 75,462

Elaboracion propia

c.Insumos y materia prima

Se sabe que la principal materia prima a utilizar es la cafia de azlcar, la cual se
encuentra principalmente en el norte del pais. A continuaciéon se muestra el costo

total por afios de acuerdo a las cantidades a utilizar definidas en el capitulo 3.
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Cuadro 72. Costo materia prima sin IGV

o Necesidad Precio Costo total
Afos (k) (Sl I'tn) (sl)
2013 1,076,812 121 129,933
2014 1,079,569 92 98,821
2015 1,091,337 110 119,787
2016 1,107,997 107 118,864
2017 1,127,260 103 115,933

Elaboracion propia

Adicionalmente se mostraran los costos sin IGV de los insumos usados en la
produccién tales como &acido citrico, citrato de potasio y carbdn activado en las

cantidades consideradas en el estudio técnico.

Cuadro 73. Costo de insumos sin IGV

Necesidad Acido Citrato de Carbon T

- o 4 X otal

Ano Neta citrico potasio activado (S1)
(litros) () (8/) (8/)

2013 277,269 3,882 621 2,412 6,915
2014 277,972 3,892 623 2,418 6,933
2015 281,007 3,934 629 2,445 7,008
2016 285,294 3,994 639 2,482 7,115
2017 290,255 4,064 650 2,525 7,239

Elaboracidn propia

Por ultimo, se mostrara el cuadro resumen de los costos totales con IGV. Los

calculos se presentan en el anexo 23.

Cuadro 74. Costo de insumos directos

= Total sin IGV IGV Total
Ano S/, S/, S/,
2013 136,848 24,633 161,480
2014 105,754 19,036 124,790
2015 126,796 22,823 149,619
2016 125,980 22,676 148,656
2017 123,172 22,171 145,343

Elaboraciéon propia

d. Costos de agua y energia

El calculo del agua incluye los servicios de agua potable y alcantarillado. El resto
sera utilizado por las areas administrativas. El cuadro 75 muestra resumen de

resultados los resultados obtenidos. Los calculos se muestran en el anexo 24.
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Cuadro 75. Costo

Area Subtotal IGV Total

(S/) (S/)) (8/))

Administrativa 2,215 398 2,613
Produccién 6,584 1,185 7,768
Total Anual 8,798 1,583 10,381

Elaboracion propia

La evaluacion de los costos de energia eléctrica se basa en el consumo de

maquinas y equipo dentro de la planta. Los resultados se muestran en el cuadro 76.

Cuadro 76. Costo de energia eléctrica

Area Subtotal IGV Total

(S1) (81) (8/)

Administrativa 3,483 617 4,100
Produccién 11,837 2,120 13,957
Total 15,320 2,737 18,056

Elaboracién propia

e. Depreciacién de activos fijos y amortizacion de activos intangibles

A continuacion se presenta la amortizacion de los intangibles, la misma que se
liquidara en el primer afio de operaciones conforme al articulo N° 37 inciso g) del

TUO de la Ley del Impuesto a la Renta.

Cuadro 77. Resumen de amortizacion

Amortizacion (8/)
Total de Activos Intangibles 30,288
Periodo de amortizacion en afios 1
Amortizacién anual 30,288

Elaboracién propia

Dentro de los costos indirectos de fabricacion se incluye la depreciacion de las
maquinas mientras que la depreciacion del vehiculo y la amortizacion de los
intangibles irAn Gnicamente como gasto administrativo. A continuacion se mostrara
el cuadro resumen de la depreciacién de maquinaria y equipos de oficina. Las tasas
de depreciaciéon anual asi como la depreciacibn acumulada se muestran en el
anexo 25 conforme al articulo 39 del TUO de la Ley del Impuesto a la Renta y el

articulo N° 22 de su reglamento.
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Cuadro 78. Depreciacion de maquinaria

: 2013 2014 2015 2016 2017
Activo

W s | s | osy | s | s

Maquinariasy | o7 564 | 27 264 | 27,264 | 27,264 | 27,264
vehiculos
Equipos y

muebles de | 10,040 | 10,040 | 10,040 | 10,040 | 1,730
Oficina

Total 37,304 | 37,304 | 37,304 | 37,304 | 28,994

=
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Elaboracion propia

5.3.2 Costos indirectos de fabricacién

A continuacion se presentan los costos indirectos de fabricacién en soles con y sin

IGV.
Cuadro 79. Costos indirectos de fabricacion sin IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Materiales indirectos 71,657 73,348 75,987 79,021 82,277
Luz 11,837 11,837 11,837 11,837 11,837

Agua 6,584 6,584 6,584 6,584 6,584

Mano de obra
indirecta 75,462 75,462 75,462 75,462 75,462
Depreciacion 20,504 20,504 20,504 20,504 20,504
Total 186,043 187,734 190,373 193,407 196,663
Elaboracién propia
Cuadro 80. Costos indirectos de fabricacion con IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Materiales indirectos 84,556 86,550 89,665 93,245 97,087
Luz 13,957 13,957 13,957 13,957 13,957

Agua 7,768 7,768 7,768 7,768 7,768

Mano de obra

indirecta 75,462 75,462 75,462 75,462 75,462
Depreciacion 20,504 20,504 20,504 20,504 20,504
Total 202,246 204,241 207,356 210,936 214,777

Elaboracion propia

5.3.3 Presupuesto de gastos

a. Gastos administrativos

En este punto se encuentran todos los costos, en soles, asociados a las areas

administrativas. Al igual que en el CIF se presentaran los gastos con y sin IGV.
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Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Remuneracién administrativa | 135,581 | 135,581 | 135,581 | 135,581 | 135,581
Luz 3,483 3,483 3,483 3,483 3,483
Agua 2,215 2,215 2,215 2,215 2,215
Abogado 2,028 0 0 0 0
Servicio de telefonia/internet 2,410 2,410 2,410 2,410 2,410
Depreciacion 16,800 16,800 16,800 16,800 8,490
Amortizacién 30,288 0 0 0 0
Total 192,804 | 160,488 | 160,488 | 160,488 | 152,178

Elaboracion propia
Cuadro 82. Gastos administrativos con IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Remuneracién administrativa | 135,581 | 135,581 | 135,581 | 135,581 | 135,581
Luz 4,100 4,100 4,100 4,100 4,100
Agua 2,613 2,613 2,613 2,613 2,613
Abogado 2,028 0 0 0 0
Servicio de telefonia/internet 2,844 2,844 2,844 2,844 2,844
Depreciacion 16,800 16,800 16,800 16,800 8,490
Amortizacién 35,601 0 0 0 0
Total 199,566 | 161,937 | 161,937 | 161,937 | 153,627

Elaboracién propia

b. Gastos de venta

Se presentan los gastos de venta en soles. Son todos aquellos en los que se

involucran las operaciones de intercambio del producto con el cliente. Se incluye

también los gastos por publicidad estructurados en costo de radio, pagina web,

promociones y publicidad en puntos de venta. Dentro de este rubro se compard los

costos por publicidad radial y se eligié el mas beneficioso. Los calculos se muestran

en el anexo 27.

Cuadro 83. Gastos de ventas sin IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Remuneracion personal 60,482 | 60,482 | 60,482 | 60,482 | 60,482
Radio 0 29,231 0 0 0
Pagina web 805 0 0 0 0
Mantenimiento (cada 3 meses) 458 458 458 458 458
Promocién en campafias
(cada 3 meses) 0 1,695 0 1,695 0
Publicidad en punto de venta 0 847 0 847 0
Total 61,744 | 92,713 | 60,939 | 63,482 | 60,939

Elaboracidn propia
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Cuadro 84. Gastos de ventas con IGV

Concepto 2013 2014 2015 2016 2017
Remuneracion personal 60,482 | 60,482 | 60,482 | 60,482 | 60,482
Radio 0 34,493 0 0 0
Pagina web 950 0 0 0 0

Mantenimiento (cada 3 meses) 540 540 540 540 540
Promocion en campafias

(cada 3 meses) 0 2,000 0 2,000 0
Publicidad en punto de venta 0 1,000 0 1,000 0
Total 61,972 | 99,514 | 61,022 | 65,022 | 61,022

Elaboracion propia

c. Gastos Financieros

Corresponde al interés que se deberd pagar por los préstamos de ambas

entidades. El cuadro 85 muestra el total a pagar durante los 5 afios.

Cuadro 85. Gastos financieros

Financiamiento 1 2013 2014 2015 2016 2017
Amortizacion (S/.) 55,801| 63,822| 72,879| 83,222| 95,032
Interés (S/.) 46,149| 38,217| 29,160| 18,818 7,008
Cuota (S/.) 102,040 | 102,040| 102,040| 102,040| 102,040
Financiamiento 2

Amortizacion (S/.) 5,765 6,692 7,768 9,017| 10,467
Interés (S/.) 5,572| 4,645| 3569| 2,320 870
Cuota (S/.) 11,337| 11,337| 11,337| 11,337| 11,337

Elaboracion propia

Cuadro 86. Gastos financieros

AfO Financiamiento 1 | Financiamiento 2 Total
(81) (S (Sl
2013 46,149 5,572 51,721
2014 38,217 4,645 42,862
2015 29,160 3,569 32,729
2016 18,818 2,320 21,138
2017 7,008 870 7,878

Elaboracién propia

5.3.4 Presupuesto de ingresos

El cuadro 87 muestra el presupuesto de ingresos para cada afo. Es importante
resaltar que las ventas seran facturadas a 30 dias y considerando una transicion

lenta el primer afio de operaciones. Los calculos se muestran en el anexo 29.
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ro 87. Ingresos anuales

(en nuevos soles)

Afio 2013 2014 2015 2016 2017
Ingresos | 687,911 947,840 870,539 883,446 898,623

IGV 123,824 170,611 156,697 159,020 161,752

Total 811,735| 1,118,451| 1,027,236| 1,042,466 | 1,060,376

=
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Elaboracion propia

5.4 Punto de equilibrio

El cuadro 88 muestra el punto de equilibrio tanto en unidades vendidas como en
ingresos. Se realiza la comparacion con el volumen de ventas en los 5 afios y se
observa que el punto de equilibrio es facilmente sobrepasado, lo cual confirma la

factibilidad del proyecto en el inicio de sus operaciones.

Cuadro 88. Punto de equilibrio

Afio 2013 2014 2015 2016 2017
Ventas (botellas) 940,631 | 955,451 | 964,499 | 978,683 | 995,203
Costos Fijos
(81)
Sueldos al personal 310,220| 310,220| 310,220| 310,220| 310,220
Luz 15,320| 15,320| 15,320| 15,320| 15,320
Agua 8,798 8,798 8,798 8,798 8,798
Remuneracion de abogado 2,028 0 0 0 0
Servicio de telefonia/internet 2,410 2,410 2,410 2,410 2,410
Publicidad 1,263| 32,231 458 3,000 458
Total 340,039| 368,979| 337,206| 339,748 | 337,206
Costos Variables
(s)
Materia Prima e Insumos 136,848 | 105,754| 126,796| 125,980 | 123,172
Materiales 71,657| 73,348| 75,987| 79,021| 82,277
Total 208,505| 179,102| 202,783 | 205,001 | 205,449
Resultados
Valor de venta (S/.) 0.90 0.90 0.90 0.90 0.90
Costo variable unitario (S/.) 0.22 0.19 0.21 0.21 0.21
MCU (S/.) 0.68 0.71 0.69 0.69 0.69
MCU (%) 75.37% | 79.17%| 76.64% | 76.73%| 77.06%
Punto de equilibrio (botellas) | 501,285| 517,831 | 488,879| 492,008| 486,195
Punto de equilibrio (S/.) 451,156 | 466,048 | 439,991| 442,807 | 437,576

Elaboracion propia
5.5 Estados financieros

5.5.1 Estado de ganancias y pérdidas

El cuadro 89 muestra el EGP en soles. Es importante indicar que para la

construccion del cuadro resumen se aplicé el principio de devengado.
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ro 89. Estado de Ganancias y Perdidas
(en nuevos soles)

Afios 2013 2014 2015 2016 2017
Ventas 859,889 | 862,069 | 871,480 | 884,776 | 900,162
Costo de Ventas -361,587 | -332,184 | -355,865 | -358,083 | -358,531
Materia Prima e Insumos -136,848 | -105,754 | -126,796 | -125,980 | -123,172
MOD -38,696 | -38,696 | -38,696 | -38,696 | -38,696
CIF -186,043 | -187,734 | -190,373 | -193,407 | -196,663
Utilidad bruta 498,302 | 529,885 | 515,615 | 526,693 | 541,631
Gastos Administrativos -192,804 | -160,488 | -160,488 | -160,488 | -152,178
Gastos de Venta -61,744 -92,713 -60,939 -63,482 -60,939
Utilidad operativa 243,753 | 276,684 | 294,187 | 302,723 | 328,513
Venta de activo fijo 374,917
Desajenacién del activo fijo -439,867

Gastos Financieros -51,721 -42,862 -32,729 -21,138 -7,878
Utilidad antes de impuestos 192,032 | 233,822 | 261,458 | 281,585 | 255,685
Impuesto a la Renta (30%) -57,610 | -70,147 | -78,437 -84,475 | -76,706
Utilidad neta 134,422 | 163,675 | 183,021 | 197,109 | 178,980

Elaboracion propia

5.5.2 M6édulo del IGV

El cuadro 90 muestra los resultados de la liquidacion del IGV neto a pagar en soles.
Se tuvo en cuenta la premisa: IGV neto por pagar es equivalente a la diferencia

entre el IGV de las ventas y el IGV de los ingresos.

Cuadro 90. Modulo del IGV
(en nuevos soles)

Afos 2012 2013 2014 2015 2016 2017
IGV Ventas -123,824 | -170,611 | -156,697 | -159,020 | -161,752
IGV Venta activos -67,485
IGV de materia prima 24,633 19,036 22,823 22,676 22,171
IGV de materiales 12,898 13,203 13,678 14,224 14,810
IGV Luz 2,737 2,737 2,737 2,737 2,737
IGV Agua 1,583 1,583 1,583 1,583 1,583
Servicio de red 434 434 434 434 434
IGV Publicidad 227 5,802 82 540 82
Planta 60,278
Maquinaria 18,824
Equipos de oficina 6,771
Muebles de oficina 2,326
Vehiculo 6,084
IGV Intangibles 5,313
IGV Ingresos -123,824 | -170,611 | -156,697 | -159,020 | -229,237
IGV Egresos 99,596 | 42,512 42,793 41,337 42,194 41,817
Diferencia 99,596 | -81,312 | -127,818 | -115,360 | -116,827 | -187,421
Crédito Fiscal 99,596 18,284
IGV Neto a pagar -109,534 | -115,360 | -116,827 | -187,421

Elaboracion propia
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5.5.3 Flujo de caja economico y financiero

DEL PERU

El flujo de caja o flujo de fondos son los flujos de entradas y salidas de dinero

efectivo. El cuadro 91 muestra los célculos tras restar los ingresos y egresos con

IGV en cada afo.

Cuadro 91. Flujo econémico y financiero
(en nuevos soles)

Afio 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Ingresos por Ventas 811,735 | 1,118,451 | 1,027,236 | 1,042,466 | 1,060,376
Costos de fabricacion -381,919 | -347,223 -375,167 -377,784 -378,313
- Materia Prima (compras) -161,480 | -124,790 -149,619 -148,656 -145,343
- Mano de Obra Directa -38,696 -38,696 -38,696 -38,696 -38,696
- Costo Indirecto de Fabricacion -181,742 | -183,737 -186,852 -190,432 -194,273
Gastos de operacion -209,137 | -243,651 -206,159 -209,159 -206,159
Remuneracién administrativa -135,581 | -135,581 -135,581 -135,581 -135,581
Luz -4,100 -4,100 -4,100 -4,100 -4,100
Agua -2,613 -2,613 -2,613 -2,613 -2,613
Abogado -2,028 0 0 0 0
Servicio de telefonia/internet -2,844 -2,844 -2,844 -2,844 -2,844
Remuneracion personal -60,482 -60,482 -60,482 -60,482 -60,482
Publicidad -1,490 -38,033 -540 -3,540 -540
Costos de inversion -705,090 144 621 877 1,015 345,297
- Inversién en Activo Fijos -618,076
- Inversion en Activo Intangible -30,288
- Inversion en Capital de Trabajo -56,726 144 621 877 1,015
- Recuperacion del Capital de Trabajo -29,619
- Valor de Rescate del Activo Fijo 374,917
Pago de IGV 0 -109,534 -115,360 -116,827 -187,421
Impuesto a la Renta -73,126 -83,005 -88,256 -90,817 -79,069
Flujo de Caja Econémico nominal -705,090 | 147,697 335,658 243,171 248,895 554,712
Financiamiento neto (nominal) 331,137 -97,860 -100,518 -103,558 -107,035 -111,013
- Préstamo 331,137
- Amortizacién -61,656 -70,514 -80,647 -92,238 -105,498
- Intereses -51,721 -42,862 -32,729 -21,138 -7,878
- Escudo Fiscal 15,516 12,859 9,819 6,341 2,363
Flujo de Caja Financiero -373,952 49,837 235,140 139,613 141,860 443,699

Elaboracion propia
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5.6 Evaluacion econémicay financiera

Se empleara la tasa del Costo Ponderado de Capital (WACC) para descontar el
Valor Actual Neto Econémico (VANE) y el Costo de Oportunidad (COK) para

descontar el Valor Actual Neto Financiero (VANF).

5.6.1 Valor actual neto (VAN)

a. VAN economico (VANE). El VANE es la suma de los flujos economicos
descontados con el WACC menos la inversion inicial. En el cuadro 92 se puede

apreciar los flujos descontados en soles asi como el valor actual neto.

Cuadro 92. VAN econémicos
Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujos econémicos | -705,090 | 147,697 | 335,658 | 243,171 | 248,895 | 554,712
Flujos descontados | -705,090 | 130,405 | 261,662 | 167,370 | 151,253 | 297,630

VAN 303,230
Elaboracidn propia

El VANE es mayor a 0, por lo tanto se acepta el proyecto, ya que se percibe un

beneficio.

b. VAN financiero (VANF). EI VANF es la suma de los flujos financieros
descontados con el costo de oportunidad (Ke) menos la inversion inicial en soles. El

cuadro 93 muestra los resultados del célculo.

Cuadro 93. VAN financiero
Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujos financieros | -373,952 | 49,837 | 235,140 | 139,613 141,860 | 443,699
Flujos descontados | -373,952 | 42,549 | 171,394 | 86,882 | 75,370 | 201,263
VAN 203,506
Elaboracion propia

El VANF es mayor a 0, por lo tanto se acepta el proyecto, ya que se genera un

beneficio para el accionista.
5.6.2 Tasa interna de retorno (TIR)

La TIR de un proyecto de inversion es la tasa de descuento que hace que el valor
actual de los flujos de beneficios (positivos) sea igual al valor actual de los flujos de

inversion (negativos). Se realiza el siguiente analisis.
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Cuadro 94. Analisis TIR
TIR Financiera 33.9%

TIR Econémica 27.1%
Elaboracién propia

La TIR econdmica (TIRE).
Es 27.1% > WACC 13.26%, en consecuencia se acepta el proyecto. Quiere decir

que el proyecto es rentable.

La TIR financiera (TIRF).
Es 33.9% > COK 17.13%, en consecuencia se acepta el proyecto. Quiere decir que

el proyecto es rentable.

5.6.3 Andlisis de beneficio/costo (Ratio B/C)

Resulta de la division entre la suma de los flujos descontados sobre la inversion

inicial en soles. Los cuadros 95 y 96 muestran los ratios econémico y financiero

respectivamente.
Cuadro 95. B/C econémico
Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujos econdmicos -705,090 | 147,697 | 335,658 | 243,171 | 248,895 | 554,712
Flujos descontados -705,090 | 130,405 | 261,662 |167,370|151,253 | 297,630
Beneficio/Costo 1.43

Elaboracion propia

Cuadro 96. B/C financiero

Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujos financieros -373,952 49,837 235,140 139,613/141,860[ 443,699
Flujos descontados -373,952142,549|171,394 186,882 | 75,370 | 201,263
Beneficio/Costo 1.54

Elaboracidn propia
5.6.4 Periodo de recuperaciéon (PR)

Este ratio mide el tiempo de recuperacion del total de la inversion a valor presente,
es decir, revela la fecha en la cual se cubre la inversion inicial en afios, meses y
dias, para calcularlo se utiliza la siguiente formula®*:

PR=a+(b-c)d

3 Revisar <tp://biblioteca.itson.mx/oa/contaduria_finanzas/oal/planeacion_evaluacion_financiera/
pll.htm>.
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Donde:

a = Afio inmediato anterior en que se recupera la inversion.

b = Inversion Inicial en soles

¢ = Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera la
inversion en soles.

d = Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion en soles

Los cuadros 97 y 98 muestran los periodos de recuperacidon econdémica y financiera

respectivamente.
Cuadro 97. PR econémico
Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujos econdmicos -705,090 147,697 | 335,658 243,171 (248,895 | 554,712
Flujos descontados -705,090/130,405|261,662 |167,370|151,253 | 297,630
Flujo de efectivo acumulado 130,405 392,067 |559,437|710,689
Periodo de recuperacion 4

Elaboracion propia

Cuadro 98. RP financiero

Periodo 0 1 2 3 4 5
Flujos financieros -373,952 | 49,837 | 235,140|139,613|141,860 | 443,699
Flujos descontados -373,952 | 42,549 1171,394| 86,882 | 75,370 | 201,263
Flujo de efectivo acumulado 42,549 | 213,943 300,825 | 376,196
Periodo de recuperacion 4

Elaboracion propia

5.7 Analisis de sensibilidad
Se ha considerado las siguientes variables criticas:

Variables de entrada

e Precios (Analisis de Variaciones en precios de los productos ofrecidos).
e Costos de Materia Prima.
e Unidades Vendidas.

Variables de Salida

VAN Econdémico
VAN Financiero
TIR Econémico
TIR Financiero

Los cuadros 98, 99 y 100 muestran los resultados obtenidos de acuerdo a la
simulacion. Para la evaluacion se han tomado variaciones de +/-5% hasta que la

variable significativa alcance una variacioén de +/-20%.
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Cuadro 99. Sensibilidad frente al precio

Precio VANE VANF TIRE TIRF
80% | -S/. 114,306 | -S/. 182,050 8% 2%
85% -S/. 9,935 -S/. 85,661 | 13% 10%
90% | S/. 94,445 S/.10,728| 18% 18%
95% | S/.198,833| S/.107,117| 22% 26%

100% | S/.303,230| S/.203,506| 27% 34%
105% | S/.407,635| S/.299,895| 32% 42%
110% | S/.512,048| S/.396,284| 36% 49%
115%| S/.616,470| S/.492,673| 41% 57%
120%| S/.720,900| S/.589,062| 45% 65%

Elaboracion propia

Cuadro 100. Sensibilidad frente al costo de materia prima

Costo MP VANE VANF TIRE TIRF
80% | S/.367,707| S/.265,867| 30% 39%

85% | S/.351,587| S/.250,276| 29% 38%

90% | S/.335,467| S/.234,686| 29% 37%

95% | S/.319,348| S/.219,096| 28% 35%
100% | S/.303,230| S/.203,506| 27% 34%
105% | S/.287,112| S/.187,916| 26% 33%
110% | S/.270,995| S/.172,325| 26% 31%
115% | S/.254,879| S/.156,735| 25% 30%
120% | S/. 238,763 | S/.141,145| 24% 29%

Elaboracion propia
Cuadro 101. Sensibilidad frente a la demanda

Demanda VANE VANF TIRE TIRF
80% -S/. 9,776 -S/.81,339| 13% 10%

85% | S/.68,469 -S/. 10,134 | 16% 16%

90% | S/. 146,725 S/.61,082| 20% 22%

95% | S/.224,975| S/.132,291| 24% 28%
100% | S/.303,230| S/.203,506| 27% 34%
105% | S/.381,484| S/.274,719| 31% 40%
110% | S/.459,734| S/.345,928| 34% 45%
115% | S/.537,993| S/.417,145| 37% 51%
120% | S/. 616,247 | S/.488,358| 40% 56%

Elaboracion propia

Se observa que la variable que més influye en la viabilidad del proyecto es el precio
unitario, le sigue la demanda y por ultimo el costo de la materia prima. Los valores
mas negativos se alcanzan cuando el precio disminuye en 20%. La demanda del
proyecto puede disminuir en un 10% y los valores aun seguirian siendo favorables
en la evaluacion del proyecto. Por Gltimo se tiene que si el costo de la materia prima

aumenta en un 20%, los resultados aun siguen siendo positivos.
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CAPITULO 6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

La poblacién lambayecana tiene preferencia por los jugos instantdneos, es decir
aquellos preparados por ambulantes o en fuentes de soda. Lo que se busca es
ingresar al mercado un producto propio de la regidon haciendo que la produccion de
la planta de cafia crezca como en épocas pasadas y eleve asi el PBI

departamental.

No existe un rechazo total por parte de los consumidores frente a la nueva bebida

envasada, es por ello que se espera una respuesta positiva a nivel departamental.

Este proyecto es factible debido a que se cuenta con estabilidad econdmica y
juridica en el pais, cabe indicar que no es un proyecto innovador, sin embargo no
se tiene una competencia directa, ya que no existe en el mercado un producto que

sea 100% igual al presentado.

Las materias primas para obtener el producto final, se pueden encontrar faciimente
en la region debido a que existen cultivos y productores agricolas que pueden
brindar las cantidades necesarias para la produccion. Asi mismo, es factible
conseguir los diversos activos que el proyecto requiere y con esto lograr que el

negocio se ponga en marcha.

El costo total unitario para ambos productos esta por debajo del valor de venta que
se ha establecido, por lo cual el beneficio que se obtendra hara que este proyecto

sea rentable a lo largo de la evaluacion.

Se ha calculado una inversion de aproximadamente S/. 705,090. EI 75 % de esta
inversion lo constituyen los activos fijos como maquinarias, instalaciones,

construcciones, etc. y el restante el capital de trabajo.

Se observa que el costo de promedio ponderado es 13.26%, lo cual representa una
tasa baja para evaluar la factibilidad del proyecto. Se obtiene un TIR econémico de
27.1% muy superior al WACC previamente mostrado, confirmando asi la
factibilidad econdmica del proyecto. Por dltimo, analizando los principales

indicadores econdmicos y financieros, se tiene que el ratio Beneficio/Costo es 1.54
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y el periodo de recuperacion del capital propio se realiza en 4 anos luego de

implementado el proyecto. Esto resume la viabilidad del proyecto.

6.2 Recomendaciones

Se debe elegir, desarrollar y llevar a cabo un plan de accién acorde a los ideales de
ventas de la empresa, sin dejar de lado los ‘insights” de los consumidores®, y en la
medida de lo posible aprovecharlos al maximo para el desarrollo de nuestras

actividades.

La viabilidad que refleja el proyecto a la fecha, lleva a pensar a futuro, en una
posible ampliacién de la linea de producto e incluso realizar una expansion de la

marca tanto en el mercado interno como externo.

La primera idea del negocio se basa especificamente en Lambayeque, pero con el
tiempo seria recomendable apuntar y dirigir los objetivos empresariales a algunas
ciudades importantes tales como Trujillo, Cusco, Arequipa y Cajamarca ya que en
la actualidad existe una demanda potencial hacia el consumo de bebidas naturales.
Para lograr este objetivo se debera hacer una nueva investigacion de mercado

previa para corroborar lo conocido hasta la fecha.

Las medidas de proteccion ambiental deben orientar la actividad humana, con el
proposito de hacer compatibles las estrategias de desarrollo econdémico y social,

con las de preservacion ambiental.

% Son aspectos que se encuentran ocultos en la mente del consumidor. Estos afectan la forma de
pensar, sentir o actuar del cliente. Como lo dijo Mohanbir Sawhney “un Insight es una comprension
fresca y no todavia obvia de las creencias, valores, habitos, deseos, motivos, emociones o
necesidades del cliente que puede convertirse en base para una ventaja competitiva”
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