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RESUMEN EJECUTIVO

El presente estudio de prefactibilidad para la industrializacién de chilcano y

congelado de pisco con jugo de frutas, a través de cinco capitulos.

En el estudio estratégico, se analiza el mercado de bebidas alcohdlicas en el Perq,
el cual se considera el tercer pais con mayor consumo de bebidas alcohdlicas a
nivel regional, con 13.5% de la poblacién nacional que consume alcohol.
Posteriormente, se definid la misidon y vision de la organizacion y se realizd un
analisis FODA que permitié determinar una estrategia genérica de diferenciacion.
Dicha estrategia estara basada en la diferenciacion focalizada, facilidad de

consumo Y variedad de sabores.

En el estudio de mercado, se seleccioné el mercado objetivo mediante el analisis de
variables geo demogréficas y psicograficas, escogiendo ciertos distritos de la zona
6 y 7 de Lima Moderna, los cuales son: Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre,
Magdalena del Mar, San Miguel, Miraflores, San lIsidro, San Borja, Surco y La
Molina. Posteriormente, se realizdé una investigacion cualitativa y cuantitativa que
abarcé una entrevista a profundidad, un focus group y una encuesta que estudio el
perfil del consumidor en cada segmento propuesto. De acuerdo a los resultados de
la investigacion se infirid que los principales factores determinantes para la eleccion
de los cocteles de pisco son el sabor y la calidad del producto. Posteriormente, se
proyect6 la demanda insatisfecha, para luego definir la demanda del proyecto en un
horizonte de 5 afos. Finalmente, se establecieron los parametros de
comercializacion: producto, plaza, precio y promocion, donde se detall6 el detalle de
productos que se comercializaran, las promociones mensuales y el precio sugerido

de cada producto.

En el estudio técnico, se determind la localizacién 6ptima de la planta productiva.
Asimismo, se determinaron las caracteristicas fisicas de la planta y se
establecieron las dimensiones de las areas, para lo cual se necesitaran 400 m? en
Lurin. Posteriormente, se definio el proceso productivo, el programa de produccion,

los requerimientos de los procesos y el cronograma del proyecto.

En el estudio legal y organizacional, se determiné el tipo de sociedad, el cual sera
una sociedad anénima cerrada con dos accionistas o socios. Ademas, se definio la

estructura organizacional, describiendo las funciones y requerimientos del personal.

En el estudio econémico y financiero, se determiné el monto total de la inversién,

que asciende a S/. 880,128, la forma de financiamiento y el costo de oportunidad



del capital. Ademas, se definieron los presupuestos de ingresos y egresos, para

calcular el punto de equilibrio y estructurar los estados financieros.

Finalmente, se analizaron los principales indicadores econdémicos y financieros,
obteniendo un VPNE S/. 1,058,141 y el VPNF de S/. 1,175,591. Asimismo, se
determiné que la inversion se recuperara en el segundo afio de operacion. Para
concluir, se realizé un andlisis de sensibilidad evaluando los cambios en variables
de egresos e ingresos, donde los indicadores cumplieron las condiciones para

demostrar la viabilidad del proyecto.
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JUSTIFICACION:

En los uUltimos anos, la economia peruana atraviesa una etapa de bonanza econdmica,
segun la Comisién Econdémica para América Latina y el Caribe, el Perd tendra un
crecimiento econdémico de 3.5% para este afio'. Eso ha hecho que los consumidores sean

mas rigurosos en sus elecciones y que exijan productos y servicios cada vez mas
sofisticados.

Del mismo modo, tal crecimiento se ve reflejado en el mercado de bebidas alcohdlicas pues
el Perd se encuentra como el tercer pais con mas consumo de bebidas alcohdlicas a nivel
regional, con 13.5% de la poblacién nacional que consume alcohol®. Adicionalmente, se
sabe que el consumo interno de pisco crece 15% cada afio desde el 2010% ademas, para
fines del afio 2014, el pisco se posiciond como segunda bebida alcohdlica mas consumida

en el Pert, con un consumo per capita de 0.5 litros de pisco, encima del ron (0.4 litros),
whisky (0.2) y vodka (0.1 litros)®.

Fuente Pert 21. Artlculo “CEPAL.: CreC|m|ento economlco del Pert sera de 3.5% en 2015”
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Por otro lado, “Los peruanos han cambiado mucho sus preferencias en los Ultimos afios y
estamos consumiendo el pisco en diversas presentaciones lo cual no ocurria antes.” segtn
Salvador Lopez Cano, presidente del Gremio de Importadores y Comerciantes de Vinos,
Licores y otras Bebidas de la CCL. A partir de esto, se puede explicar la creciente tendencia
de consumir cada vez mas cocteles pisqueros, dirigidos principalmente a los consumidores
mas jovenes para reuniones sociales, eventos, discotecas o bares.

Asi como existe un creciente consumo de cocteles pisqueros, el mercado de los cocteles
envasados aln es emergente, pues no existe una notable oferta. Actualmente, en el
mercado solo existen pocas marcas nacionales de cocteles pisqueros preparados listos
para servir: “Piscano” (chilcano envasado), “Wasska" (chilcano envasado), “Suva” (cécteles
gasificados, a base de pisco), “Millk’a” (crema de pisco) y Miski (crema de pisco). Por otro
lado, existen cremas de pisco hechas artesanalmente, sin embargo este mercado es muy
pequefio y por lo general son informales.

En tal sentido, la presente investigacién analiza la posibilidad de ofrecer cocteles envasados
a base de pisco, que representen una nueva tendencia hacia la preferencia de productos
sofisticados para el mercado limefio, los cuales satisfagan al consumidor mas exigente. Se
centrara en ofrecer Chilcanos, Crema de Pisco y batidos con jugo de frutas envasados con
una amplia variedad de sabores basados en frutas oriundas del pais y de acuerdo a las
preferencias del consumidor, obtenidas segln las encuestas a realizarse. A tal efecto, se
buscara lograr un adecuado posicionamiento y penetracién en este mercado emergente con
el fin de ser uno de los lideres en cocteles envasados a base pisco.

OBJETIVO GENERAL:

Elaborar un estudio de prefactibiidad basado en la implementacién de una planta
industrializadora de cdcteles envasados a base de pisco como el chilcano, crema de pisco y
batidos de pisco con jugo de frutas; dirigido a un nicho del mercado de Lima Metropolitana.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

¢ Realizar un estudio estratégico, analizando los factores macro y micro ambientales,
ademas basandose en la herramienta de andlisis FODA, identificar y analizar las
oportunidades o amenazas del sector de consumo de bebidas alcohdlicas peruano con
el fin de delimitar las estrategias para la creacion de una empresa en este sector.

¢ Elaborar un estudio de mercado para determinar las posibilidades de introduccion y
comercializacion de los productos, a través de la cuantificacién de la oferta y la demanda
del producto, y del andlisis de los precios y canales de comercializacion.

¢ Realizar un estudio técnico que comprende el analisis de la materia prima, la ingenieria
del proyecto, el plan de produccion, la localizacion, capacidad y distribucién de la planta.

o Establecer la estructura juridica y organizacional mas conveniente para la empresa y el
marco legal para la puesta en marcha.
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Realizar una evaluacién econémica y financiera para determinar la rentabilidad del
proyecto, mediante la estimaciéon de los ingresos y egresos que permitan elaborar
estados financieros proyectados, para realizar el anélisis financiero correspondiente
mediante el calculo de la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Valor Actual Neto (VAN) y el
Periodo de Recuperacion de Inversion (PRI) determinando asi la prefactibilidad
financiera del proyecto.

PUNTOS A TRATAR:

a.

Analisis Estratégico. (FECC - WFGA)

Se presenta el estudio estratégico para la industrializacién del Chilcano de pisco y
Congelado de pisco con jugo de frutas, en el cual se planteara los objetivos y estrategias
a emplear en base a los factores del macro y micro entorno.

. Estudio de Mercado. (FECC - WFGA)

Se desarrollara el estudio de mercado mediante el andlisis del insumo principal y la
especificacion del mercado objetivo. A partir de ello, se estudiara el perfil del consumidor
para segmentar el mercado. Ademas, se analizara la demanda y oferta de los cocteles
para determinar la demanda del proyecto.

. Estudio Técnico. (FECC - WFGA)

Se presenta un analisis técnico del proyecto, la cual comprende definir la localizacién de
la planta, calcular la capacidad de la misma basandose en factores determinantes como
la demanda de los cocteles y el insumo principal. Asimismo, se establecera los
requerimientos cuantitativos de materia prima, insumos y mano de obra, asi como el
Programa de Produccion.

. Estudio Legal y Organizacional. (FECC - WFGA)

Se presenta un andlisis de los aspectos legales relacionados con la creacién y
legalizacién de la empresa. Adicionalmente, se definiran los permisos y procesos legales
necesarios de tramitar para la consolidacién de la empresa. Por otro lado, se analizara la
estructura organizacional de la empresa, en el cual se especificara el organigrama con
los puestos y funciones principales, asi como los requerimientos de cada puesto de
trabajo.

. Estudio de inversiones, econémico y financiero. (FECC — WFGA)

Se presenta una evaluacién para determinar la inversion requerida, la opcién de
financiamiento mas conveniente, los presupuestos de ingresos y egresos para el tiempo
de vida del proyecto, los estados financieros proyectados, el balance general, los
estados de ganancias y pérdidas y el flujo de caja econdémico y financiero.
Adicionalmente, se analizara la viabilidad del proyecto mediante indicadores (VAN, TIR,
B/C y PRI). Finalmente, se realizara un andlisis de sensibilidad en diversos escenarios,
principalmente en el escenario pesimista.
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f. Conclusiones y Recomendaciones.

M i mo. 190 Prginas
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CAPITULO I: ESTUDIO ESTRATEGICO

En este capitulo se analizara el mercado de manera externa e interna. Por ultimo,
se definiran la mision, vision y matriz FODA con el propdsito de enfocar

efectivamente la estrategia genérica y los objetivos del proyecto a implementar.

1.1. PREAMBULO

1.1.1. FACTOR GEOGRAFICO Y DEMOGRAFICO

La poblacion de Lima Metropolitana ha ido aumentando constantemente a través de
los anos, asi lo demuestra un estudio realizado por el Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica'. De esta manera, el crecimiento promedio alcanzado es
de 1.56% entre los afios 2010 al 2015. Por otro lado, la poblaciéon femenina ha sido
la que mas resalté en este crecimiento, logrando un 1.62% en el mismo periodo,
superando la tasa de incremento promedio de la poblacion masculina que fue de

1.50% entre los mismos afios (ver Grafico N° 1).
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Grafico N° 1: Evolucidn de la Poblaciéon de Lima Metropolitana por Género
Fuente: INEI (2015)
Elaboracién propia

Segun INEI, Lima Metropolitana se encuentra segmentada en seis zonas
geograficas: Lima Norte, Lima Este, Lima Centro, Lima Moderna, Lima Sur y Callao
(ver Anexo 1), dentro de las cuales la que alberga un mayor porcentaje de
poblacion femenina es Lima Moderna, con un 53.25% en el afo 2014 (Ver Grafico
N° 2).

! INEI - Perti: Estimaciones y Proyecciones de Poblacién por sexo, segun Departamento, Provincia y Distrito, 2000
- 2015



Mujeres  Hombres

Callao 50.20% 49.80%

Lima Sur 51.02% 48.98%
Lima Moderna 53.25% 46.75%
Lima Centro 51.15% 48.85%
Lima Este 50.74% 49.26%
Lima Norte 51.28% 48.72%
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Grafico N° 2: Proporciéon de Géneros por zonas de Lima - 2014
Fuente: INEI (2014)
Elaboracién propia
Del mismo modo, Lima Moderna es la zona que concentra un mayor porcentaje de
poblacion perteneciente a los niveles socioecondmicos A y B, con 32.2% y 52.6%
respectivamente®. Ademas, la poblacion perteneciente a esta zona, tiene un gasto
promedio mayor, en comparacion a las otras zonas, en alimentos y bebidas, de

aproximadamente S/. 1,082 al mes®.
Asimismo, dentro de Lima Moderna podemos apreciar dos zonas*:

- Zona 6: Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel. Donde el
17.1% pertenece al NSE A, el 14.2% al NSE By el 4.2% al NSE C.

- Zona 7: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina. Donde el 58.2%
pertenece al NSE A, el 16.6% al NSE By el 4.7% al NSE C.

Por otro lado, desde el 2012 el crecimiento econdémico de Peru impactd
positivamente a una gran parte de la poblacién, llevando a las bebidas alcohdlicas a
tener un solido crecimiento. El numero de consumidores de ingresos medios esta
creciendo y las mejoras econdmicas se estan sintiendo tanto en consumidores de
ingresos bajos como altos. Como resultado, el valor de las ventas se acelerd en

2012, apuntando a la creciente tendencia a la “premiumizacién”.

Finalmente, existe un creciente tendencia de consumo de Pisco en Lima
Metropolitana, “Aunque no se conocen cifras oficiales de consumo per capita —a
causa del mercado informal— el consumo interno crece 15% cada afio desde el
20107, segun Manuel Cadenas (ElI Comercio, 07/01/2014).

2 IPSOS APOYO - Perfiles Zonales Lima Metropolitana 2015
3 INEI- Una mirada Lima Metropolitana 2014
4 CPI: “Peru: Poblacion 2014”



1.1.2. FACTOR SOCIO-CULTURAL

En el Peru, existe una tendencia de revalidar las raices coloniales peruanas e

incluso la diversidad del pais, la cual esta generando una ola de optimismo e

identidad relacionado al pais. En tal sentido, se observa que existe una creciente

preferencia de los peruanos

en consumir pisco, sobre
todo de los jovenes entre 25
y 40

socioecondmicos A y B, tal y

anos de estratos

como sefiala Jaime Reategui,

M Cerveza

H Bebidas alcohdlicas

adulteradas

i Whisky, Ron, Vodka,

Pisco y Otros.

6%
14%

80%

presidente de la Cofradia de
de del
Pert®. Esto se aprecia en el
Grafico N° 3.

Catadores Pisco

Grafico N° 3: Consumo de Bebidas Alcohdlicas

en el Mercado Peruano

Fuente: Cofradia de Catadores de Pisco del Peru

(2010)
Elaboracion propia

De acuerdo con Salvador Lépez Cano, presidente del Gremio de Importadores y

Comerciantes de Vinos, Licores y otras Bebidas de la Camara de Comercio de

Lima, el pisco ocupa el primer lugar de preferencia respecto del ron, whisky y

vodka. Al respecto, del 1.2 litros que consume una persona adulta en el pais, el

41.67% representa el consumo de pisco®, lo cual se muestra en el Grafico N° 4.
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Grafico N° 4: Preferencia de Consumo de
Licores de una Persona Adulta
Fuente: Camara de Comercio de Lima (2014)

Elaboracion propia

Adicionalmente, ligado al
crecimiento econdmico se ha
generado una nueva tendencia a
la “premiumizacion” en el Peru,
debido

ingresos

principalmente al
de del

Esto consiste en

incremento
consumidor’.

elevar la categoria de consumo de

los clientes, de productos estandar a productos Premium. En tal sentido, se esta

viviendo un nuevo comportamiento social en el cual las personas buscan cada vez

mas productos de alta calidad que generen un estatus social diferente, es ahi

donde entran a tallar los productos Premium.

El Comercio: “Consumo de pisco en el mercado interno crece impulsado por jévenes de sectores Ay B” (11 de

Mayo del 2010)

La Republica: “Pisco, cerveza, ron y whisky son las bebidas de mayor preferencia en el Perd” (22 de Octubre del

2014)

7 Observatorio Vitivinicola Argentino: “Principales Tendencias de las bebidas alcohdlicas en el mercado de

América”



1.1.3. FACTOR ECONOMICO

Hoy en dia, el Peru ha logrado un crecimiento de econémico de 2.4% respecto al
afio 20142, asimismo, representa un fuerte atractivo para la inversién nacional y
extranjera. Esto se debe a factores como el aumento de 6.7% del gasto publico
impulsado por el gobierno, el crecimiento de 6.7% de la inversién privada y el

aumento de 6.9% de la demanda interna, todos estos respecto al afio 2013.°
A. PRODUCTO BRUTO INTERNO (PBI)

A continuacion se analizara la evolucion del PBI nacional, ademas de los factores
relacionados a la produccion de cécteles a base de pisco, como lo es la produccién

de frutas'™ y la elaboracién de bebidas'". Ver Grafico N° 5.
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Grafico N° 5: Evolucién del PBI por sectores
Fuente: INEI (2014) y MINAGRI (2008, 2009, 2010, 2011, 2012, 2013)
Elaboracién propia
A partir del gréfico, se puede observar el impacto de la crisis econdmica mundial
sobre el Peru en los afios 2009 y 2011. Si bien es cierto en el grafico se muestra
que el crecimiento del PBI se mantiene a un nivel de 6%, se sabe que éste decrecié
en el ano 2014 a 2.4%; sin embargo, se proyecta que PBI peruano crecera 4.8% en

el 2015, liderando el crecimiento en América Latina.'?

Por otro lado, el la produccion de frutas se observa un crecimiento inestable, esto
puede deberse a la estacionalidad de las frutas, los cambios climaticos y la
presencia de plagas. No obstante, se puede apreciar que desde el afio 2011 la
variacion de la produccion de frutas es ascendente, esto puede deberse a la
estabilidad econdmica del pais en esos afos y al incremento en las exportaciones

de frutos nacionales.

8 Articulo de Peru 21: “BCR recort6 a 4.8% estimado de crecimiento econémico para 2015” (23 de enero del 2015)
® BCRP- Producto bruto interno desde 1951 (Variaciones porcentuales reales)

1% Se consideraron las frutas que mas se producen en nuestro pais. Dato obtenido del Ministerio de Agricultura
MINAG. “Produccién Agricola 2008-2013".

"' Se consideraron las bebidas como: Vinos, espumantes, piscos, cerveza, gaseosas y agua.

12 BCRP- Reporte de Inflacion: Panorama actual y proyecciones macroeconomicas 2014 - 2016
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Finalmente, en el sector de produccion de bebidas se puede apreciar una tendencia
positiva de crecimiento sin llegar a picos muy bajos. Del mismo modo, se aprecia un
alto crecimiento en el afio 2013, eso se debe a las campainas realizadas por el
gobierno para promover el consumo de bebidas peruanas, especialmente el Pisco.
Asimismo, cabe recalcar que dentro de las bebidas consideradas, la produccién del
pisco ha tenido el mayor crecimiento interanual promedio acumulado de 97% entre
los anos 2009 al 2013, sobre los vinos, gaseosa y cerveza. Este aumento se debe a
la tendencia creciente hacia el consumo de bebidas peruanas y como se dijo, a las

campafias del gobierno por promover el consumo de Pisco.
B. INFLACION

En los ultimos anos, el Pert ha enfrentado un descenso significativo en la tasa de
inflacién con respecto al afo 2009, esto debido a la reduccion del crecimiento
mundial, principalmente en China, que ha causado una disminucién en las
cotizaciones internacionales de los insumos alimenticios. Esto se puede apreciar en
disminucién porcentual de los precios al consumidor, frutas y bebidas alcohdlicas,

ver Grafico N° 6.

15.00% -
10.00% -
6.65% ' o, 3.87%
: = 35
0.00% : e =~ 208% 2.65% : .
2007 2008%%°%b09 2010 2011 2012 2013 2014
=¢=A| consumidor =f=Frutas Bebidas Alcohdlicas

Grafico N° 6: Variacion anual del indice de precios en Lima
Fuente: INEI (2014) y MINAGRI (2008, 2009, 2010, 2011, 2012, 2013)
Elaboracion propia
Por otro lado, en el presente afio, se encontrd evidencia de que el traspaso de tipo

cambio a precios se ha elevado en Peru con respecto a los estimados con
informacién hasta el 2013. Segin Hugo Perea', economista del BCRP, este
incremento impacta en el aumento del precio de los bienes y por ello, se hace mas

dificil que la inflacion se situe en el rango meta.

Sin embargo, de acuerdo con el INEI, desde la segunda mitad del presente afo si
bien los precios de los bienes y servicios se han incrementado, se ha visto una

ligera recuperacion en algunos sectores de la economia.

'3 Articulo de El Comercio: “BBVA: la inflacién de este afio culminaria en 3,7%” (03 de agosto del 2015)
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Finalmente,

segun el
BCRP, se
prevé que la
inflacion  para
el afo 2015

culmine entre

3.5% y 4%, es o s ‘.
_ Grafico N° 7: Proyeccion de la Inflacion: 2010-2017
decir con un Fuente: Reporte Inflacion BCRP (2014)

ligero incremento fuera del rango meta. No obstante, se proyecta una nivelacion de

la misma a partir del afio 2016 en adelante, ver Grafico N° 7.
1.1.4. FACTOR TECNOLOGICO

En la actualidad, el comportamiento del mercado depende de la optimizacién de
procesos productivos, reduccién de tiempos y uso de recursos para diferenciarse de
la competencia. Para lograrlo, es necesario recurrir a la implementacién de
tecnologia eficiente dentro de la planta. Al respecto, uno de los factores mas
importantes para el éxito en la industria del pisco se centra en el tiempo de proceso
de fermentacion, donde mientras menos tiempo se tome, aumentara la capacidad
de produccioén; lo cual, en un escenario de demanda creciente, garantizaria la

satisfaccion del mismo.

Adicionalmente, la investigacion de nuevas tecnologias en la industria del pisco se
ha basado en la calidad de destilacion en el proceso, en la cual, el porcentaje de
producto terminado posee una menor utilizacién respecto del mosto proveniente de
la fermentacion de la uva, es decir, sélo se aprovecha un porcentaje de pisco de
acuerdo a los factores deseados tales como nivel de alcohol, etc. Sobre el
particular, en el Peru el Centro de Investigacion Vitivinicola (CIV)" ha centralizado
sus objetivos en impulsar el desarrollo e innovacion de nuevas tecnologias para
incrementar la productividad en la produccion del pisco, en el cual se considera al

proceso de destilacion como uno de los mas importantes.

En conclusion, el factor tecnoldgico en el mercado de consumo de cécteles en base
a pisco representa un factor del macroentorno importante. De esta manera, se
debera tener en cuenta que las tecnologias utilizadas permitan la optimizacién del
proceso productivo de los cocteles de pisco y brinden la calidad adecuada a los

mismos.

" Centro de Investigacién ubicado en la Universidad Nacional Agraria dedicada a contribuir con el desarrollo de la
investigacion, produccion, difusién, comercializacion y control de calidad del Pisco y Vinos en el Peru.
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1.1.5. FACTOR LEGAL

En el Peru, existe una ley que regula la comercializacién, consumo y publicidad de
bebidas alcohdlicas, la cual es la Ley N° 28681. Esta engloba todos los productos y
subproductos derivados de los procesos de fermentacion y destilacion, tales como
cervezas, vinos, piscos, macerados, etc.” En ese sentido, la Ley menciona que
existen tipos de modalidades de venta de licores que seran las Unicas a emplear,
las cuales son: Por venta o expendio en la modalidad de envase cerrado, por venta
o0 expendio en la modalidad de envase abierto o al copeo y a través de ambas
modalidades precedentes. Asimismo, es indispensable tener un minimo de dos
carteles publicitarios que expresen la prohibicion de venta de bebidas alcohdlicas a

menores de 18 afnos.

Cabe mencionar, existen diversas entidades que aportan en la regulacion de la
comercializacion de productos en el mercado peruano, los cuales son los

siguientes:

e Ministerio de Salud: Mediante Direccién General de Salud Ambiental (DIGESA)
se encarga de emitir los registros sanitarios que certifican la salubridad de los

productos que se comercializan en el mercado peruano.®

¢ Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y la Proteccion de la Propiedad
Intelectual (Indecopi): Se encarga de defender los derechos del consumidor
frente a casos de transgresion; ademas de aplicar medidas correctivas a

empresas que incumplan con lo establecido.

En tal sentido, es de vital importancia considerar las leyes que regulan la
comercializacion, consumo y publicidad de bebidas alcohdlicas; asi como también
tomar en cuenta a las entidades de regulacién de estos productos en el mercado,

de esta manera obtener los certificados necesarios para los cdocteles de pisco.
1.2. ANALISIS DEL MICROENTORNO
Este andlisis se realizara usando la teoria de las cinco fuerzas de Porter’’.

1.2.1. RIVALIDAD ENTRE EMPRESAS

El grado de rivalidad entre los competidores se puede determinar a partir de los

siguientes puntos:

'3 Reglamento de la Ley N° 28681: Ley que regula la comercializacion, consumo y publicidad de bebidas
alcohdlicas.

'8 Ministerio de Salud: Direccién General de Salud Ambiental.

"7 Porter: Estrategia competitiva: técnicas para el analisis de los sectores industriales y de la competencia (1998).
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e Numero y tamaio de los competidores: Actualmente, la industria de cécteles
a base de Pisco no constituye una gran gama de competidores, especialmente
en el caso del chilcano y los congelados de pisco, este ultimo no posee

competidores al ser un producto nuevo en el mercado.

e Crecimiento de la industria: La industria del Pisco se encuentra en una etapa
de crecimiento, se sabe que el consumo interno de pisco crece 15% cada afo
desde el 2010, Del mismo modo, la industria de cocteles a base de Pisco esta
en crecimiento, con la inserciobn al mercado de novedosas marcas como

“Piscano”, “Suva”, “Wasska”, “Millk’a” y “Miski”. (Ver Anexo 2)

En conclusién, se puede decir que la rivalidad entre los competidores es baja,
debido a que no existe en el mercado una fuerte oferta de cécteles a base de Pisco.

Y la poca oferta existente de chilcanos aun esta en crecimiento.
1.2.2. INGRESO POTENCIAL DE NUEVOS COMPETIDORES

e Existencia de Barreras de Entradas: Las principales barreras de entrada para
productos elaborados a base de Pisco son las condiciones sanitarias y de
calidad que deben cumplirse, estas demandan un exigente control de salubridad
y procesos estandarizados para la elaboracion. Al respecto, sera importante
guiarse de la Norma Sanitaria para la Aplicacién del Sistema HACCP en la
Fabricacién de alimentos y bebidas (RM N°449-2006/MINSA). Ademas deben

tener una graduacién alcohdlica de 0,5% Alc. Vol. a 55% Alc. Vol.

e Diferencias de producto en propiedad: Los cécteles a base de Pisco estan
dirigidos a mujeres que gustan de consumir agradables bebidas ya preparadas
con un contenido de alcohol moderado. Hoy en dia, este tipo de bebidas es dificil
de encontrar en cualquier punto de venta, haciendo que las mujeres opten por
consumir productos alternativos y que no necesariamente cumplan con los

requerimientos que demanda.

e Valor de la marca: En cuanto a los chilcanos y los congelados de pisco, al ser
productos nuevos se tendra que considerar una fuerte inversion inicial en

publicidad y promocion para poder generar valor en la marca.

e Acceso a canales de distribucién: Los canales de distribucién para los
cocteles a base de Pisco seran los supermercados y cadenas de autoservicios,
pues son los medios donde las personas de los NSE A y B realizan la mayor

cantidad de compras en cuanto a bebidas alcohdlicas.

'8 Articulo de El Comercio: “iSalud! El consumo interno de pisco crece 15% cada afio” (07 de Enero del 2014)
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e Acceso a Tecnologia de Punta: Existe acceso a la adquisicion de equipos de
ultima tecnologia en lo que a produccion de Pisco y cocteles se refiere, pero el

costo de la misma limita su acceso.

A partir de este analisis, se puede decir que la amenaza de entrada de nuevos
competidores es medianamente baja, pues aunque no existen grandes barreras de
entrada y la inversion inicial es moderadamente alta; las limitaciones en cuanto a
los canales de distribucion, el acceso a la tecnologia de punta y las diferencias de
producto en propiedad hacen que entrar en este mercado sea una accion algo

“arriesgada” por ser novedosa.
1.2.3. DEMANDA POTENCIAL DE PRODUCTOS SUSTITUTOS

e Participaciéon de los sustitutos: Si bien es cierto que el consumo de Pisco y
sus derivados ha crecido en los ultimos afios, posicionandose como la tercera
bebida mas consumida en el Peru con un consumo per capita de 0.5 litros. Aun
le toman la delantera la cerveza y el vino con un consumo per cépita de 6.7 y
1.5" litros respectivamente, para el afio 2014. Eso demuestra que en el Pert se
esta promoviendo la cultura de consumo de Pisco, sin embargo, existe una gran

participacién de mercado por parte de la cerveza.

e Calidad y Precio: La oferta de bebidas alcohdlicas en Lima Metropolitana es
muy variada, es asi que se encuentran bebidas de calidad alta, mediana o baja
calidad, asi como de diferentes precios. En conclusién, existen sustitutos para

todos los publicos y niveles socioecondmicos.

e Disponibilidad: Existe una alta disponibilidad de los productos sustitutos puesto
que se encuentran en supermercados, grifos, bodegas y licorerias a nivel
nacional. Dentro de estos sustitutos, podemos mencionar el ron, vodka, tequila,

whisky, cerveza, vino, entre otros.

e Agresividad de los sustitutos: Las bebidas como el whisky, vodka, vino, ron y
tequila no realizan publicidad ni campafas agresivas; sin embargo, en el caso de
la cerveza hay una competencia agresiva que se caracteriza por publicidad y

campanas millonarias a lo largo de todo el afio.

e Costo de cambio para el cliente: en la medida que la oferta de sustitutos es tan

grande y variada, el costo de cambio para los clientes es bajo.

e Problemas de productos adulterados y falsificados: En el caso especial del

Pisco, se sabe que existe una gran cantidad de bebidas adulteradas y/o

9 La Republica: “Consumo per capita de cerveza es de 6.7 litros” (23 de Octubre del 2014)
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falsificadas, estas bebidas representan un gran problema para la industria del
pisco porque ponen en riesgo la salud del consumidor y afectan el prestigio de

las marcas originales.

En conclusion, se puede decir que la amenaza de ingreso de productos sustitutos
es alta, debido a que existe una gran variedad de bebidas alcohdlicas de diversas
calidades y precios, ademas de la cerveza que representa un fuerte sustituto por la

alta participacién de mercado que posee.
1.2.4. CAPACIDAD DE NEGOCIACION DE LOS PROVEEDORES

En primera instancia, para la produccion y comercializacién de los productos
derivados del pisco es necesario identificar los dos principales proveedores, los

cuales son: Proveedores de materia prima y Proveedores de insumos.

e Proveedores de materia prima: Son empresas locales que proporcionan el
pisco como materia prima vital para la produccién de los derivados del pisco
como chilcano y congelado de fruta. Cabe mencionar, los productores de pisco
son los mas importantes pues brindan la materia prima basica para la
elaboracion de los cécteles, el cual es el insumo principal de los productos

mencionados.

o Proveedores de insumos: Son empresas locales productoras de botellas,
tapas, etiquetas, bolsas de plastica y todo lo necesario para la constitucién de los

productos finales.

Segun el Ministerio de Agricultura y Riego, la produccién de pisco en el Peru se
canaliza principalmente en los departamentos de Ica, Lima, La Libertad y Piura,

esto se puede observar en el Grafico N° 8.

139%___ 2.15%- -4.30% = AREQUIPA
0 = |CA
28.60% ' LA LIBERTAD
38.48% = LIMA
P ’ = MOQUEGUA
1% PIURA
oo TACNA ,
: 9.36% RESTO DEL PAIS

Grafico N° 8: Produccién de Pisco por Regiones - 2013
Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego MINAG-OEEE (2014)
Elaboracién propia
Al respecto, se observa que los proveedores de materia prima se encuentran
atomizados en Ica (38.48%), Piura (28.60%) y Lima (14.72%), por lo tanto poseen

un débil poder de negociacion ya que existe una gran oferta. Del mismo modo, se
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conoce que existen diversas empresas con distintos estandares de calidad y precio

en el mercado limefio dispuestos a satisfacer las exigencias del cliente.
1.2.5. CAPACIDAD DE NEGOCIACION DE LOS CONSUMIDORES

Existen dos principales compradores que determinan el poder de negociacién de en

el mercado: Cliente final y los Canales de Distribucion.

e Cliente final: El poder de negociacion del cliente final es alto debido al
comportamiento que posee, principalmente los compradores pertenecientes a los
NSE A y B, los cuales exigen cada vez mas productos sofisticados y de mayor
calidad. Asimismo, la vasta cantidad de productos sustitutos genera una facilidad
para el cambio de un producto a otro, por lo tanto, el comprador posee la opcién

del nivel de compra respecto a la oferta existente.

e Canales de Distribucion: El poder de negociacion de los canales de
distribucion es alto ya que son el enlace que necesitan estos productos con los
minoristas y mayoristas, que a su vez se conectan con el consumidor final. En tal
sentido, canales de distribucién como supermercados y autoservicios imponen

las condiciones de entrada para comercializar los productos.
1.3. PLANEAMIENTO ESTRATEGICO

En las siguientes lineas se definira la vision, mision, estrategias y objetivos con el
fin de determinar los lineamientos de gestion empresarial necesarios para
establecer un horizonte a corto, mediano y largo plazo, que encamine las

decisiones y acciones a tomar para el crecimiento sostenible de la empresa.
1.3.1. VISION

Ser una empresa lider en el mercado de bebidas alcohdlicas en el Peru, que
produce y comercializa cécteles envasados a base de Pisco de la mas alta calidad
que satisface a sus clientes, preocupandose por su bienestar y su consumo

responsable.
1.3.2. MISION

Ser los lideres en innovacién en la industria de bebidas alcohdlicas, presentando
nuevas alternativas para la gente que busca divertirse con una variedad de bebidas
alcohdlicas totalmente listas para tomar y de excelente calidad, a base de nuestro

Pisco peruano y diferentes sabores de fruta.
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1.3.3. ANALISIS FODA

Mediante un analisis FODA? se analizaran los factores internos y externos con el

fin de determinar las estrategias adecuadas para el desarrollo del Proyecto.
A. Matriz de Evaluacién de Factores Internos (EFI)

Se evaluan los factores internos de la Tabla N° 2 usando los puntajes de la Tabla

N° 1. Cada factor tiene asignado un peso de acuerdo a su importancia, ver Anexo 3.

Tabla N° 1: Calificacion de la Matriz EFI

Calificacion Nivel

1 Debilidad Mayor
2 Debilidad Menor
3 Fuerza Menor
4 Fuerza Mayor

Elaboracién propia

Tabla N° 2: Matriz EFI
Calific Ponde

Factores Internos Peso .z .z
acion racion

Fortalezas

Ser productos sofisticados, orientados a los
consumidores de NSE Ay B.

Alta flexibilidad en la linea de producciéon para elaborar
los dos tipos de cocteles.

Cocteles hechos a base del licor bandera del Peru:

4.86% 3 0.15

6.94% 3 0.21

8.33% 4 0.33

Pisco.

Los cécteles cuentan con una gran diversificacion de 8.33% 4 0.33
sabores.

Facilidad de consumo por ser cécteles ya preparados. 5.56% 4 0.22
Nivel de precios acorde a la competencia en el mercado. | 6.25% 3 0.19
Diferenciacion de la imagen de los cocteles disponibles 6.94% 4 0.28

en el mercado limefo.

Debilidades

Utilizacién de maquinaria moderna limitada debido a la
poca oferta de la misma en el mercado peruano.

Poca presencia de posicion en el mercado al ser
productos relativamente nuevos.

2.78% 2 0.06

8.33% 1 0.08

Vida util de los productos baja respecto a los sustitutos. | 6.25% 2 0.13
Eleva,do cuidado sanitario en el proceso productivo de 7 64% > 0.15
los cocteles.

Baja disponibilidad de materia prima en épocas de
temporada baja.

Elevada inversion en promocion y publicidad de
productos relativamente nuevos.

Alta inversién en la linea de produccidén para los dos
tipos de cécteles.

9.03% 2 0.18

9.72% 1 0.10

9.03% 1 0.09

TOTAL 100% - 2.49
Elaboracién propia

2 porter: Estrategia competitiva: técnicas para el analisis de los sectores industriales y de la competencia (1998).
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En sintesis, la ponderacién total obtenida es de 2.49.

B. Matriz de Evaluacion de Factores Externos (EFE)

Se evaluan los factores externos de la Tabla N° 4 usando los puntajes de la Tabla

N° 3. Cada factor tiene asignado un peso de acuerdo a su importancia, ver Anexo 4.

Tabla N° 3: Calificacion Matriz EFE

Calificacion Nivel

1 Amenaza Mayor
2 Amenaza Menor
3 Oportunidad Menor
4 Oportunidad Mayor

Elaboracién propia

Tabla N° 4: Matriz - EFE

Factores Externo Peso Calificacion Ponderacion

Oportunidades

Consumidores de NSE A_y_ B exigen 12.41% 4 0.50
productos cada vez mas sofisticados.

Cre0|m|ento qonstante de la poblacion 8.28% 4 0.33
femenina en Lima.

Fac!lldades d’e_ ingreso al mercado de 9.66% 4 0.39
bebidas alcohdlicas.

Alta promocién del Gobierno para el

consumo del Pisco Peruano y sus| 8.28% 4 0.33
derivados.

Alta disponibilidad de materia prima. 4.83% 3 0.14
Cercania con los mayores proveedores 4.14% 3 0.12
de uvas (Lima e Ica).

Disponibilidad de mano de obra de bajo 4.14% 3 0.12
costo en el mercado.

Amenazas

Pocas barrera_s de entrada para nuevos 8.28% y 0.08
productos sustitutos.

Las condiciones climatolégicas adversas

asoc!adas al cgmblo cll,mqtlco pueden 8.28% > 0.17
ocasionar cuantiosas pérdidas en las

producciones agricolas.

Aparlmon de competencia directa para los 6.21% y 0.06
cécteles envasados en el mercado.

Alta dependencia en las politicas de o

entrada en los canales de distribucion. 8.97% ! 0.09
Poca aceptac!on del mercado al ser 4.83% 2 0.10
productos relativamente nuevos.

Ers]csesreuz de proveedores de maquinarias 6.90% 2 0.14
Cambio§ de estilo de vida de los 4.83% > 0.10
consumidores.

TOTAL 100% - 2.67

Elaboracién propia

La ponderacion final obtenida es de 2.67.
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C. Matriz Interna — Externa

A partir de las ponderaciones finales obtenidas de las matrices EFl y EFE se calcula
la posicion en la matriz interna — externa (ver Grafico N° 9) para establecer el tipo

de estrategias a enfocar en la matriz FODA.

Factores Internos

4 3 | 2 1
I
. | I 1
£ o !
s |7V T '_T____VT_" 2.67
g2 2 )
u“j |
VI v!u IX
1

I
2.49

Grafico N° 9: Matriz I-E
Elaboracién propia
Se puede observar que la interseccidn se encuentra en el cuadrante V y por lo tanto

se debe dar énfasis en las estrategias de desarrollo de mercado y de producto.
D. Matriz FODA

La matriz FODA se puede apreciar en el Anexo 5.

E. Matriz Cuantitativa de Estrategias

Las estrategias establecidas en la matriz FODA seran evaluadas en una Matriz
Cuantitativa de Estrategias de acuerdo a los impactos que puedan generar cada
una de ellas respecto a los factores internos y externos, la puntuacién para
evaluarlas se muestra en la Tabla N° 5. La evaluacion y el detalle de la Matriz
Cuantitativa de Estrategias se pueden apreciar en el Anexo 6. Segun los resultados
obtenidos, se clasifican las estrategias en principales y secundarias en base a

puntuacion de mayor a menor, ver Tabla N° 6.

Tabla N° 5: Puntuaciéon de Impactos

Puntuacion Nivel
0 Ninguna
1 Baja
2 Media
3 Alta
4 Muy Alta

Elaboracién propia
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Tabla N° 6: Estrategias Principales y Secundarias

Estrategias Puntajes

Principales
4.- Asociar el nivel de precio de los productos con la calidad,

) L LN : 177
diferenciacién y sofisticaciéon del mismo.
1.- Desarrollar cécteles que cumplan con los requerimientos de los 176
consumidores de los NSE Ay B.
2.- Aprovechar la variedad fruticola peruana con el fin de ofrecer una 173

gran gama de sabores en los cécteles.

8.- Beneficiarse de la diversificacién de sabores y la diferenciacion de la
imagen a fin de generar una ventaja competitiva frente a la competencia 169
directa en el mercado.

5.- Aprovechar la iniciativa del gobierno a fin de reducir los costos en
promocion y publicidad y asi poder posicionar la marca en el mercado 163
objetivo.

9.- Realizar campanas publicitarias enfatizando la diferenciacion al ser
cocteles ya preparados frente a los sustitutos del mercado.
Secundarias

7.- Aprovechar la alta disponibilidad de la materia prima en épocas de
verano para realizar un plan de produccién que ayude a cumplir con 106
todos los requerimiento anuales que satisfaga la demanda.

6.-Empleo de mano de obra a fin de compensar la falta de maquinaria
moderna en el mercado peruano.

11.- Desarrollar un plan de abastecimiento de materias primas a fin de
enfrentar la escasez de éstas frente a los cambios climaticos.

12.- Invertir en una linea de produccion que se adapte a los
requerimientos de los productos con el fin de cubrir la escasez de 78
proveedores de maquinarias en el Peru.

3.- Desarrollar una estrategia de localizacion que aproveche la cercania
de los proveedores.

10.- Utilizar la flexibilidad de la linea de produccién con la finalidad de
cubrir la escasez de proveedores en el caso de requerir alguna 50
maquinaria nueva.

160

82

79

56

Elaboracién propia
1.3.4. ESTRATEGIA GENERICA

Segun el anadlisis del el analisis macro y micro entorno y las estrategias
desarrolladas por medio de la matriz FODA, ademas basandose en las estrategias
genéricas de Porter, se llega a la conclusién que la estrategia mas adecuada a

emplear es la Estrategia de Diferenciacion Focalizada.

Segun la estrategia de diferenciacion focalizada, los productos estaran enfocados a
un nicho del mercado de Lima Metropolitana, ofreciendo cécteles ya preparados
con un valor agregado respecto a los competidores actuales y los sustitutos
comunes, que ofrezcan un disefio innovador y una imagen diferenciada ademas de
una amplia gama de sabores aprovechando la variedad fruticola peruana y de

acuerdo con las preferencias del mercado.
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Al respecto, para cumplir con la estrategia planteada se debe tener en cuenta los

siguientes puntos:

e Invertir en el desarrollo de los cocteles basandose principalmente en el disefio

del producto, ademas ofrecer una amplia gama de sabores a partir de la

evaluacion de tendencias del consumidor.

e Promocionar y publicitar los cocteles en los distintos eventos festivos creados

por el gobierno como Mistura, Dia del Pisco, Semana del Chilcano, etc.

e |nvertir en el desarrollo de la marca, haciendo énfasis en el consumo de bebidas

hechas en base al licor bandera del Perl: Pisco, usando una marca conocida

como simbolo de calidad y confiabilidad.

1.3.5. OBJETIVOS

Por medio de las estrategias genéricas planteadas, se abordan objetivos los cuales

se dividiran en Estratégicos y Financieros:

Objetivos Estratégicos

Lograr penetrar en el mercado de bebidas alcohdlicas, alcanzando un

adecuado posicionamiento para el primer afo.

Implementar la filosofia de mejora continua en los procesos para aumentar

la eficiencia y calidad de los mismos.

Convertirse en los principales productores y comercializadores de cdcteles a

base de Pisco en Lima Metropolitana.

Incrementar el porcentaje de participacién en el mercado cada afio.

Objetivos Financieros

Realizar un exhaustivo analisis econémico - financiero que permita

recuperar la inversion inicial en un plazo no mayor a cuatro (04) afios.

Aumentar los niveles de ventas en al menos un 3% por ano dentro de la vida

util del proyecto.

Lograr una Tasa Interna de Retorno sobre la inversion del 30% para los

proximos cinco (05) afos.
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CAPITULO II: ESTUDIO DE MERCADO

En el presente capitulo se presenta el estudio de mercado respecto al sector de
bebidas alcohdlicas, el consumidor y la descripcidn del Pisco. Ademas, se presenta
el andlisis de la oferta y demanda historica y proyectada, asi como la demanda

estimada del proyecto y la estrategia de comercializacién del producto.

2.1. ANALISIS DEL INSUMO PRINCIPAL

El presente estudio presentara la descripcidon del pisco y sus variedades en el Peru.

21.1. ELPISCO
A. DENOMINACION DE ORIGEN

Segun el Consejo Regulador Denominacion de Origen Pisco (CRDO), la
Denominacion de Origen del Pisco se constituyé con el objetivo de proteger el
nombre, la calidad y caracteristicas del Pisco para evitar el uso indebido de los

mismos por otros paises y productores.

Esta denominacion resulta beneficiosa en el ambito comercial debido a la sensacion
de garantia de procedencia e indicativo de la calidad del producto generado en los

compradores a nivel nacional e internacional.

B. TIPOS DE PISCO

El pisco se define como aguardiente obtenido exclusivamente por el método de
destilacion de mostos frescos de un tipo de uva denominada "Uva Pisquera", en el
cual se fermenta el mosto empleando métodos que permitan mantener el principio

tradicional de calidad caracteristico de las zonas de produccién?'.

En promedio, el pisco posee 42° de alcohol y existen diversos tipos de acuerdo al
tipo de uva empleada para su elaboracién, asi como el método de fermentacion

utilizado. Los tipos de piscos se observan en la Tabla N° 7.

Tabla N° 7: Tipos de Piscos

Tipos de

- Descripcion
Pisco P

No Aromatico: Se obtiene de una sola variedad de uva pisquera no
Puro aromatica.

Aromatico: Se obtiene de una sola variedad de uva pisquera aromatica.

Se obtiene de la destilacion de mostos frescos completamente fermentados
Acholado ) .
de por lo menos dos de las ocho variedades de uvas pisqueras.

Mosto | Se obtiene de la destilacién de mostos frescos de uvas pisqueras con
Verde |fermentacion interrumpida por destilacion inmediata.

Fuente: CITEvid (2004)
Elaboracién propia

# Revista Pisco: Miscelaneas Pisqueras. (2013)
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En el presente estudio se empleara el pisco puro no aromatico quebranta como

principal insumo para la elaboracién de los cocteles. Para detalle, ver Anexo 7.
C. ANALISIS DE LA PRODUCCION, DEMANDA INTERNA Y EXPORTACIONES
Produccién de pisco quebranta

De acuerdo al Reglamento del Consejo Regulador, las regiones de produccién de
uvas pisqueras autorizadas son las zonas geograficas que comprenden Lima, Ica,
Arequipa, Moquegua y Tacna. Segun Mario Vingerhoets, en la actualidad el
porcentaje de pisco quebranta representa el 43.1% del total de piscos producidos.

En el Grafico N° 10 se muestra la produccion de Pisco desde el 2005 hasta el 2014.

4,000 37.34% 43.78% 34.23%] 3.282 L o0%

24.709 I ’
3,000 7.37% = 1,688 1502 1,496 2152 3 s
- 1,672 , 5.78% |- 20%

986~ 1,229 ‘ -4. 44% -0 37%
-6. 89%

1,000 | 918 m 0%

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

mmm Produccion de Pisco Quebranta A%

Grafico N° 10: Produccion Nacional de Pisco Quebranta (Miles de Litros)
Fuente: Sociedad Nacional de Industrias (2005 - 2014)
Elaboracién propia
En suma, la produccién de pisco quebranta logré su maxima cifra en el ano 2014 al
producir 3,282 miles de litros, obteniendo un crecimiento de 5.78% respecto del ano
2013. Una de las principales razones del importante crecimiento desde el afio 2012
fue debido a los reglamentos promulgados por el Estado para la promocion del
pisco. Como ejemplo se mencionan al Reglamento de la Denominacion de Origen y

el Reglamento del Consejo Regulador.

Al respecto, existe una tendencia creciente en la produccion de pisco quebranta
que genera una posibilidad de focalizarse en un mercado masivo, no obstante, esta
no abarcaria aun la demanda del mismo. Por lo tanto, para el presente proyecto se
focalizara en un nicho de mercado que permita cubrir la demanda con la oferta de

insumo principal local.
Demanda de pisco quebranta

En la actualidad, en la industria del pisco existen mas de 500 productores
distribuidos en las regiones autorizadas de produccién mencionadas lineas arriba.

En el mercado peruano existen mas de 600 marcas comerciales®.

# Mario Vingerhoets: “Los secretos del Pisco” (pag. 37)
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Para determinar la demanda de pisco quebranta se empleara las ventas locales de
pisco desde el ano 2005 hasta el 2014. El porcentaje de pisco quebranta vendido a
nivel nacional respecto del total de ventas representa el 70%%. A partir de la
informacién recopilada, en la siguiente Tabla N° 8 se indica la cantidad en miles de

litros de pisco quebranta demandada.

Tabla N° 8: Demanda de Pisco Quebranta (Miles de Litros)
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Venta
Pisco 1,197 | 1,510 | 1,851 | 1,989 | 2,014 | 2,566 | 2,874 | 3,241 | 3,589 | 4,174
Nacional

Demanda
de pisco 838 | 1,057 | 1,295 | 1,392 | 1,409 | 1,796 | 2,011 | 2,268 | 2,512 | 2,921
quebranta

Fuente: INEI (2014); PRODUCE (2014)
Elaboracién propia

Exportaciones de pisco quebranta:

Para determinar las exportaciones de pisco quebranta se emplearan las
exportaciones histoéricas de pisco desde el afio 2005 hasta el 2014. El porcentaje de
exportaciones de pisco quebranta respecto del total de exportaciones de pisco
representa el 80%%. A partir de la informacion recopilada, en la siguiente Tabla N°

9 se indica la cantidad en miles de litros de pisco quebranta exportado.

Tabla N° 9: Exportaciones de Pisco Quebranta (Miles de Litros)
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Exportaciones | g3 | 408 | 173 | 216 | 231 | 315 | 453 | 619 | 623 | 726
de Pisco
Exportaciones
de Pisco 66 | 86 | 138 | 173 | 185 | 252 | 362 | 495 | 498 | 581
Quebranta

Fuente: SIN (2014); SUNAT (2014)
Elaboracién propia

D. PROYECCION DE PRODUCCION, DEMANDA INTERNA Y EXPORTACIONES

El presente proyecto tendra como horizonte de vida cinco afios. Asimismo, como se
sefialé anteriormente, ver Grafico N° 10, se sabe que la produccion de pisco

quebranta ha tenido un comportamiento creciente a los largo de los afos.

En tal sentido, para realizar el prondstico de la produccion se utilizara la produccion
historica desde el 2005 hasta el 2014. A partir de ello, en la Tabla N° 10 se
presentan los resultados de la proyeccidon de la demanda de uva quebranta y en la
Tabla N° 11 los valores de R?.

% Mario Vingerhoets: “Los secretos del Pisco” (pag. 45)
 Mario Vingerhoets: “Los secretos del Pisco” (pag. 56)
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Tabla N° 10: Proyecciones de la

Produccion (Miles de Litros)
Tabla N° 11: Coeficiente de

Anos  Exponencial Lineal Determinacion de las
2015 3.371 3.121 Regresiones de Produccion
20186 3,614 3,363

2017 3,857 3,606 Ajuste (R?)
2018 4,100 3,848 Exponencial | 0.8747
2019 4,343 4,092 [ineal 08087
2020 4,586 4,335

Elaboracién propia Elaboracion propia

Los datos sugieren que poseen una tendencia exponencial pues es la regresion con
el mejor ajuste. En ese sentido, se decide emplear el ajuste exponencial. Para

mayor detalle del analisis de la tendencia de la produccién, ver Anexo 8.

Por otro lado, para el calculo del prondstico de la demanda de pisco quebranta se
utilizaran las ventas historicas nacionales de pisco quebranta, ver Tabla N° 8. Cabe
resaltar que se empleara el mismo método utilizado para el calculo de la
produccién, es decir, mediante ajustes de regresion. A partir de ello, se presentan
los resultados de la proyeccion de la demanda de pisco quebranta en la Tabla N°

12 y los valores de los coeficientes de regresion en la Tabla N° 13.

Tabla N° 12: Pronéstico en base a Tabla N° 13: Coeficiente de

tendencias de la Demanda Determinacién de las Regresiones
(Miles de Litros) para la Demanda

2015 3,480 2 957 Polinomial-2 | 0.9889

2016 3,963 3,175 Exponencial | 0.9819

2017 4513 3,354 Lineal 0.8710

2018 5,140 3,612 Logaritmica | 0.9709

2019 5,854 3,831 . _

2020 6,666 4,049 Elaboracién propia

Elaboracién propia
Los datos sugieren que poseen una tendencia polinomial-2 pues es la regresién con
el mejor ajuste. Sin embargo, a fin de tener resultados mas reales se usara la
tendencia exponencial, cuyo coeficiente de regresion también proyecta resultados

confiables. Para mayor detalle ver Anexo 9.

Adicionalmente, para el calculo del prondstico de las exportaciones del pisco
quebranta se utilizaran las exportaciones histéricas nacionales de pisco quebranta,
Tabla N° 9. Cabe resaltar se empleara el mismo método utilizado para el calculo de
la produccion y demanda, es decir, mediante ajustes de regresion. A partir de ello,
se presentan los resultados de la proyeccion de la demanda de pisco quebranta en

la Tabla N° 14 y los valores de los coeficientes de regresion en la Tabla N° 15.
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Tabla N° 14: Pronéstico de las Exportaciones (Miles de Litros)

Ainos \ Exponencial Lineal Logaritmica \
2015 632 616 614
2016 808 676 674
2017 1,034 736 734
2018 1,324 797 794
2019 1,694 857 854
2020 2,168 917 913

Elaboracién propia

Tabla N° 15: Coeficiente de Determinacion de las Regresiones de
Exportaciones

Ajuste (R%)

Exponencial 0.9754
Lineal 0.9474
Logaritmica 0.9472

Elaboracién propia

Los datos sugieren que poseen una tendencia exponencial pues es la regresidén con
el mejor ajuste. Para mayor detalle del analisis de la tendencia de exportaciones ver
Anexo 10.

A. DISPONIBILIDAD DE INSUMO PRINCIPAL

En el presente proyecto, el célculo del insumo principal se determina al sumar el
consumo nacional aparente menos la disponibilidad tedrica y de materia prima, ver
Grafico N° 11. El Peru exporta pisco quebranta a diversos paises, entre los
principales importadores se encuentran Chile y Estados Unidos. Cabe precisar,
Peru no importa Pisco debido a que, segun la DO, los unicos productores de Pisco
son los considerados en las zonas pisqueras del sur del Peru. Del mismo modo, se
considera un porcentaje de seguridad del 10% como garantia para cualquier
variacion de factores exdgenos que influyan directamente en el incremento del

consumo interno de pisco quebranta.

Consumo Nacional

Disponibilidad Disponibilidad de

Teodrica Materia Prima

Aparente

v Produccién (+)
v Importaciones (+) v" Consumeo Interno(-)
+v" Exportaciones (-)

v Porcentaje de
Seguridad (-)

Grafico N° 11: Calculo de Disponibilidad de Materia Prima
Fuente: MINAG (2015)
Elaboracién propia

Finalmente, en base a las proyecciones de produccién, demanda y exportaciones
de pisco quebranta, se concluye que la disponibilidad del insumo principal posee
una tendencia a incrementar anualmente, ver Tabla N° 16). No obstante, la cantidad
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de litros disponible en el mercado no es suficiente para abarcar un mercado muy

amplio, por lo cual el publico objetivo estara focalizado en un nicho de mercado.

Tabla N° 16: Disponibilidad de Pisco Quebranta (Miles de Litros)

o
GEREIITD Disponibilidad % de Disponibilidad del

AEEIEIE] Tedrica SEIIEER insumo principal

Aparente (%)
2005 852 0 0 -12
2006 899 158 16 142
2007 1,091 205 20 184
2008 1,515 0 0 -111
2009 1,387 23 2 20
2010 1,250 546 55 492
2011 1,134 878 88 790
2012 1,656 612 61 551
2013 2,605 0 0 -83
2014 2,702 220 22 198
2015 2,740 740 74 666
2016 2,806 1,157 116 1,042
2017 2,823 1,691 169 1,522
2018 2,776 2,364 236 2,127
2019 2,649 3,205 320 2,884
2020 2,418 4,248 425 3,823

Fuente: MINAG (2015)
Elaboracién propia

2.2. EL MERCADO OBJETIVO

Con la finalidad de hallar el mercado objetivo se realizard un analisis de las
variables geo-demograficas y psicograficas que permitan determinar la zona
geografica a la cual estara enfocada el proyecto. A partir de esto, se realizara un

analisis de factores con el fin de determinar los distritos donde se comercializara.
2.2.1. VARIABLES GEODEMOGRAFICAS
A. POBLACION Y GENERO

Para el presente andlisis se tomara en cuenta la division geografica de Lima
Metropolitana y Callao propuesta por Ipsos Apoyo Peru. Esta divide el mapa
geografico de Lima en seis zonas: Lima Norte, Lima Moderna, Lima Centro, Lima

Este, Lima Sur y Callao. (Ver Anexo 1)

Como el producto estara enfocado en su mayoria a mujeres®, se tomara en cuenta
las zonas geogréaficas con mayor poblacién y proporciéon de mujeres respecto a

numero total de sus habitantes. Este analisis se observa en la Tabla N° 17.

% Informacion recopilada de la entrevista a profundidad realizada a Eduardo Dangert Director General del Instituto
del Vino y del Pisco (IDVIP) de la Universidad San Martin de Porres (USMP).
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Tabla N° 17: Poblacién por zona geografica y seguin género
Lima

Lima

Lima Norte Lima Este Lima Sur Callao
Centro Moderna

Tot.al de 2,475,432 (2,619,814 | 766,181 | 1,288,339 | 1,860,382 | 999,976
Habitantes

Mujeres 1,269,452 1,329,180 | 391,908 686,017 949,174 | 501,996
%Mujeres 51.28% 50.74% 51.15% 53.25% 51.02% | 50.20%
Hombres | 1,205,980 | 1,290,634 | 374,273 602,322 911,208 | 497,980
%Hombre 48.72% 49.26% 48.85% 46.75% 48.98% | 49.80%

Fuente: Ipsos Peru (2014)
Elaboracion propia
Como se puede observar la zona con mayor poblacién femenina es Lima Este con
1,269,452 mujeres. No obstante, Lima Moderna concentra una mayor proporcién de
mujeres con 53.25%. Esta referencia es muy significativa ya que al concentrar mas
poblacion femenina esta zona estara mas influenciada por las necesidades,
demandas vy estilos de vidas que las mujeres presentan y por lo tanto ser mas facil

llegar a ellas.

Por ofro lado, el producto también estara enfocado en parte a la poblacion
masculina; sin embargo, esta dependera de la zona a la esté enfocada el producto

en primera instancia.

Segun Mario Vingerhoets, docente del Instituto del Vino y del Pisco de la
Universidad San Martin de Porres, en promedio 1 hombre por cada 2 mujeres gusta
de consumir cocteles, en vez de un licor puro (Octubre 2015). De lo anterior, se
define el total de hombres que consume cdécteles segun la zona geogréfica a la cual

pertenecen, esto se puede apreciar en la Tabla N° 18.

Tabla N° 18: Proporcion de Hombres que consume coécteles

Hombres | %Hombres Mujeres

Relacion 1 - 2
Lima Norte 634,726 53% 1,269,452
Lima Este 664,590 51% 1,329,180
Lima Centro 195,954 52% 391,908

WIERVle[IEl 343,008 57% 686,017
Lima Sur 474,587 52% 949,174
Callao 250,998 50% 501,996

Fuente: Ipsos Peru (2014); IDVIP (2015)
Elaboracién propia

Como se observa, la mayor proporcion se hombres que consumen coécteles se

encuentra en Lima Moderna con un 57% que equivale a 343,008 hombres.

B. EDAD

El mercado de consumo de bebidas alcohdlicas en el Peru comprende a personas

desde los 18 anos en adelante. Sin embargo, dentro de este grupo quienes mas
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consumen Pisco y sus derivados son jovenes entre 18 a 29 afios, segun la
Consultora Maximixe?® (RPP Noticias, Diciembre 2014) y adultos entre 25 a 40
afios, segun Jaime Reategui (El comercio, Mayo 2010), Presidente de la Cofradia

de Catadores de Pisco del Pert?’.

Por otro lado, los cocteles como el Chilcano y los Congelado son consumidos por
personas alrededor de 20 a 50 afios en promedio, segun Eduardo Dangert, Director
General del Instituto del Vino y del Pisco de la Universidad San Martin de Porres
(2015).

A partir de esto, se define el mercado objetivo del proyecto en funcion al rango de
edades mencionado y de acuerdo a la division por edades que propone Ipsos Peru.
En cuanto al Chilcano y Congelado de Pisco, el mercado objetivo comprendera a
adultos jovenes entre un rango de edad de entre 20 a 35 afos y adultos con un
rango de edad de entre 35 a 50 anos. (Ver Tabla N° 19).

Tabla N° 19: Proporcion segin Edad y Género en Lima Metropolitana

Lima Lima Lima Lima Lima Callao
Norte Este Centro Moderna Sur

% Mujeres Jévenes

(o) () 0, ) ) o
(20-35 afios) 14.10% | 156.12% | 13.18% 14.31% | 14.10% | 14.11%

% Hombres
Jovenes 14.21% | 15.33% | 13.20% 14.44% | 14.32% | 14.17%
(20-35 afios)

% Mujeres Senior

o) 0 0 0 o o
(35-50 afios) 13.01% | 12.23% | 14.15% 17.10% | 13.10% | 14.07%

% Hombres Senior

o) 0 0 0 o o
(35-50 afios) 12.94% | 12.04% | 13.81% 16.05% | 12.01% | 14.01%

Fuente: Ipsos Peru (2014)
Elaboracién propia

2.2.2. VARIABLES PSICOGRAFICAS
A. NIVELES SOCIOECONOMICOS

En Lima Metropolitana, el consumo de bebidas alcohdlicas predomina mas en los
niveles socioeconémicos A y B, tal y como se puede observar en el Grafico N° 13.
De este modo, en el NSE A, 86% de la poblacién mayor a 18 afios consume
bebidas alcohdlicas y en el NSE B el 81%.

Por otro lado, para fines del proyecto, es importante analizar el nivel de ingresos
segun el nivel socioecondmico. De esta manera, el NSE A tiene un ingreso
promedio de S/. 11,596 y el NSE un ingreso promedio de S/. 5,869 (APEIM 2015).

% Articulo de la Web RRP Noticias: “Maximixe: Produccién de pisco crecera 3,6% en el 2015”
Z Articulo de la Web EI Comercio: “Consumo de pisco en mercado interno crece impulsado por jévenes de sectores
AyB’
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Grafico N° 13: Consumo de bebidas Grafico N° 12: Preferencia por
alcohdlicas por NSE en Lima NSE en “Salir a tomar tragos”
Metropolitana Fuente: IPSOS Peru (2014)
Fuente: IPSOS Peru (2014) Elaboracion propia

Elaboracién propia
Asimismo, entre las actividades en que se suele gastar el dinero, el NSE Ay B
representan el mayor porcentaje en cuanto a “salir a tomar tragos” sea en
reuniones, discotecas, bares, etc. Con un 43% y 16% de participacion

respectivamente. (Ver Grafico N° 12)

Finalmente, de las zonas geogréaficas que dividen a Lima Metropolitana, Lima
Moderna es la zona donde predomina los niveles socioeconémicos A y B con una

participacion en conjunto del 71.3% en promedio, segun APEIM 2015.

2.2.3. SELECCION DE LA ZONA GEOGRAFICA

A partir del analisis de las variables realizado en los encisos anteriores, se
determinaron los factores mas importantes para la seleccion de la zona geogréfica
objetiva del proyecto y se les asigné un determinado peso. Para ver el detalle de la

eleccion de los factores y el calculo de los pesos ver Anexo 11.

Tabla N° 20: Factores para la eleccion de la Zona Geografica

Factores Ponderacion
A | Numero de habitantes mujeres. 6.25%
B | Proporcién de mujeres respecto al total de la poblacion. 18.75%
C | % Variacién anual de la poblacién femenina (2010 al 2014) 6.25%
D | Numero de habitantes de NSE Ay B. 18.75%
E | Proporcion de mujeres jovenes (20-35 afios). 25.00%
F | Proporcion de mujeres senior (35-50 afios). 25.00%

Elaboracién propia
Del mismo modo, se calculd los valores para cada factor analizado, el detalle de
esto se podra observar en el Anexo 12. Seguidamente, se procede a elegir la zona
geografica adecuada para la comercializacion de los productos. Para esto, se le
asigna al factor un puntaje desde 1 (zona menos favorable) hasta 6 (zona mas
favorable) de acuerdo a que tan favorable sea esta zona en relacion a las otras.
Luego, se multiplica por peso del factor por el puntaje asignado, donde se obtiene

una calificacion total por cada zona geografica analizada (ver Tabla N° 21).
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2.2.4. SELECCION DE LOS DISTRITOS

Una vez elegida Lima Moderna como la zona geografica objetiva del proyecto, se
procedera a seleccionar los distritos en los cuales se enfocaran los nichos del

mercado para la comercializacién de los productos.

Para este fin, se tomo en consideracién la division zonas segun APEIM, que divide

a Lima Metropolitana en diez zonas, las cuales se muestran en la Tabla N° 23.

Tabla N° 23: Distritos por Zonas y segun NSE Ay B

Zona | Distritos NSEA NSEB|
Zona 1 | Puente Piedra, Comas, Carabayllo. 0.5% [ 13.7%
Zona 2 | Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras. 1.9% |22.8%
Zona 3 | San Juan de Lurigancho 1.1% | 9.6%
Zona 4 | Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria. 2.0% |21.8%
Zona 5 Ate, Qhaclacayo, Lurigancho, Santa Anita, San Luis, El 229 | 13.0%

Agustino.
Zona 6 ﬁ;ﬂZIMa”a’ Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San 22 5% | 46.7%
Zona 7 | Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina. 29.4% | 45.1%
Zona 8 | Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores. 4.5% | 20.9%
Zona 9 Villa El $a|vador, Villa Maria del Triunfo, Lurin, 00% | 9.8%
Pachacamac.
Zona |Callao, Bellavista, La Perla, La Punta, Carmen de la o o
10 Legua, Ventanilla. 1.6% | 17.3%

Fuente: APEIM (2015)
Elaboracién propia

Como se observa, los distritos correspondientes a Lima Moderna se encuentran
ubicados en las Zonas 6, 7 y 8; sin embargo, en la zona 8 también se encuentran
otros distritos como Chorrillos y San Juan de Miraflores. Del mismo modo, el
proyecto esta enfocado a los NSE A y B, en tal sentido, los distritos a elegir deben
tener un porcentaje considerable en cuanto a estos niveles socioecondmicos se
refiere.

Tabla N° 24: Distritos
seleccionados

De esta manera, se determiné que los distritos en los

que se enfocara el proyecto seran los pertenecientes a

la Zona 6 y 7, al poseer un alto porcentaje de

poblacion perteneciente a los NSE Ay B.

El detalle de la determinacion de la poblacién de los
distritos elegidos segmentada en cuanto a género y

edad se podra observar en el Anexo 13.
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Finalmente, de acuerdo a los analisis y célculos mostrados anteriormente, se

definen los nichos de mercado para los cocteles listos para tomar:

Nicho 1: Mujeres y hombres entre un rango de edad de 20 a 34 afos, de los
niveles socioeconémicos A y B, que consuman bebidas alcohdlicas, gusten de
tomar Chilcanos o Congelado de Pisco; y que pertenezcan a los distritos de Jesus
Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel, Miraflores, San Isidro, San

Borja, Surco y La Molina.

Nicho 2: Mujeres y hombres entre un rango de edad de 35 a 50 afios, de los
niveles socioecondmicos A y B, que consuman bebidas alcohdlicas, gusten de
tomar Chilcanos o Congelado de Pisco; y que pertenezcan a los distritos de Jesus
Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel, Miraflores, San Isidro, San

Borja, Surco y La Molina.

2.3. EL CONSUMIDOR

2.3.1. EL PERFIL DEL CONSUMIDOR

Con la finalidad de conocer las preferencias y el perfil del consumidor, se
desarrollara una investigacion de mercado que comprendera una investigacion

cualitativa y cuantitativa.
A. INVESTIGACION CUALITIVA

Esta comprendera la realizacion de un Focus Group, debido a la ventaja que posee
sobre las demas de generar estimulos con la interaccion entre participantes, donde
las respuestas muestran al moderador sentimientos, actitudes y motivaciones que
pueden ser interpretados enfocandose en los objetivos antes mencionados, con el
fin de sesgar la visibilidad y aportar al enfoque cuantitativo o concluyente.
Asimismo, se desarrollara una entrevista a profundidad a Eduardo Dangert, Director
General del Instituto del Vino y Pisco. Para mas detalle de la investigacion, ver

Anexo 14 y para mas detalle de la entrevista, ver Anexo 15.

A continuacién, se muestran los resultados de la investigacion realizada:
INFORME DEL FOCUS GROUP

A partir del Focus Group realizado, se obtuvieron las siguientes conclusiones:

= El consumidor si consume mas cécteles a base de pisco que en afios anteriores,
su preferido es el Chilcano y se consume mayormente en reuniones con los

amigos 1 o 2 veces a la semana.
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= El consumidor afirma que la gente de NSE medio-alto son los que consumen
cécteles, compran la bebida alcohdlica y complemento por separado

preferentemente en canal moderno (grifos y supermercados).

= En cuanto al nivel de satisfaccion es alto y lo mas apreciado es el sabor seguido

por la calidad y precio.

= Las preferencias de sabor indican a Maracuya y Limoén para el Chilcano y Fresa
y Maracuya para el congelado. Ademas, estarian dispuestos a pagar
aproximadamente 15 soles por la presentacién de 300 ml del Frozen y hasta 12

soles por la presentacion 275 ml del Chilcano.

= Le agrada la tendencia de los ultimos afios donde el beber es sinénimo de
amistad y le desagrada cuando se muestra el tono sexista. Relacionan el

concepto de Frozen de Pisco con algo fresco, novedoso e instantaneo.
ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Se consideré a Eduardo Dangert para dar su opinién de experto. El es catador,
especialista en pisco y Director General del Instituto del Vino y del Pisco (IDVIP) de
la Universidad San Martin de Porres (USMP).

La entrevista con Eduardo consistid en una entrevista no estructurada en la cual
nos dio a conocer su percepcion sobre la investigacion de mercado del lanzamiento
del Chilcano y Frozen de Pisco, ademas de las oportunidades que los productos
pueden llegar a tener como innovadores a base de la bebida alcohdlica bandera

nacional.
= Considerar al pisco como cultura y tradicion

Comenta que cree que el pisco es parte cultural del Peru; por tanto, un producto
con tradicion en el ciudadano, el cual tiene diversas formas de consumirlo.
También, nos contd parte su experiencia como catador y como el pisco peruano

destaca entre los demas por caracteristicas de calidad y sabor.

Acorde con Eduardo, en la actualidad el porcentaje de pisco quebranta representa
el casi 90% del total de piscos producidos. En la industria del pisco existen mas de

500 productores distribuidos en las regiones y mas de 600 marcas comerciales.
= Nueva percepcion del consumidor de pisco y habitos de consumo

Eduardo afirma que el consumidor peruano ha cambiado la perspectiva con la que
solia mirar al pisco, ahora “llevar una botella de pisco como regalo en una cena es

motivo de orgullo, un gesto apreciado, tema de conversacion y comentarios”.
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Adicionalmente, dice que el peruano consume pisco y, en general, bebidas
alcohdlicas principalmente en eventos, celebraciones, reuniones familiares y
amicales. Por esta razén, el consumo de pisco se incrementa fuertemente en
fechas especificas festivas como el Dia de la Madre, Dia del Padre, Fiestas Patrias

y Navidad, en el caso también el del dia del Pisco Sour.

La tercera apreciacion es que en el Peru el pisco se consume principalmente en
cocteleria, siendo los cocteles mas populares el pisco sour y el chilcano de pisco.
Segun Eduardo, “Del total de pisco vendido en todos los afios de estudio,
aproximadamente el 90% es utilizado en el consumo de cécteles”. Ademas, sugiere
que las mujeres son quienes mas consumen cocteles en comparacion con los
hombres, en promedio 1 hombre por cada 2 mujeres gusta de consumir cocteles

sobre el consumo de los licores sin ningun aditivo.
B. INVESTIGACION CUANTITATIVA

En cuanto a esta investigacion, se empleara una encuesta dirigida al mercado
objetivo. Para ello, se considerara como el mercado obijetivo principal a los adultos
jévenes entre un rango de edad de entre 20 a 35 afios y al mercado secundario
como adultos con un rango de edad de entre 35 a 50 afos. Por otro lado, el
mercado objetivo comprendera a las personas que de los NSE A y B, debido a su

alto poder adquisitivo y que vivan en los distritos de la Zona 6 y 7 de Lima Moderna.

Las preguntas empleadas en el cuestionario seran cerradas, ya que necesitamos
rapidez y seguridad en su registro mediante la estandarizacion de las respuestas,
comparabilidad de repuestas y se centrardn en respuestas que se consideren

relevantes.

En cuanto al tamano de la muestra, se calculé 384 encuestas efectivas a realizar,
ver Anexo 16. Cabe mencionar, las encuestas efectivas son aquellas que se
completan al 100% en un mismo periodo de tiempo. Asimismo, el detalle de la

encuesta elaborada se encuentra en el Anexo 17.
A continuacion se mostraran los principales resultados de las encuestas:
A. Consumo de cocteles a base de Pisco

De acuerdo al resultado de las encuestas, del 100% de la poblaciéon encuestada
que si consume bebidas alcohdlicas, el 74% consume cocteles a base de Pisco. Lo

cual indica una alta participacion de los cocteles de pisco en el mercado peruano.

30



Otros

El Capitan
Chilcano

Pisco Sour
Crema de Pisco
Peru Libre
Algarrobina
Pisco Punch
Cocteles Frozen

53.2%

T T 16|.1% T T T 1
0%  10%  20%  30%  40%  50%  60%

Grafico N° 14: ;Qué tipo de cocteles de Pisco prefieres?
Fuente: Encuesta
Elaboracion propia

Por otro lado, en cuanto a las personas que consumen cocteles a base de Pisco,
segun el Grafico N° 14, el Chilcano tiene una preferencia notoria de 53.2%,
quedando en segundo lugar el Pisco Sour con 16.8% de preferencia y en tercer

lugar los cocteles Frozen de Pisco con un 16.1% de preferencia.
B. Consumo de bebidas alcohdlicas

Con respecto a los principales establecimientos donde el publico objetivo adquiere
las bebidas alcohdlicas son los supermercados (62.4%), bares (57.1%) y discotecas
(49%). Al respecto, se sugiere canalizar estos puntos de venta para la distribucion

de los productos, ver Grafico N° 15.

Otros 1 0.7%
ey AR
Restaurantes m—————— 33.6%
Bodegas mssss—— 14.8%
Supermercados |EEEE————————— () 4%,
Licorerias |jm— 34 9%,
Discotecas nseeessssssssssssssssssssssssss 49 (09,
Autoservicios m———— )6.2%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Grafico N° 15: ; En qué establecimientos sueles comprar bebidas alcohélicas?
Fuente: Encuesta
Elaboracién propia

C. Consumo de Chilcano

De acuerdo a los resultados de las encuestas, el 88.6% de los encuestados les
gusta y consumen el chilcano. Los dos sabores mas populares entre el publico
objetivo son: Clasico (21.93%) y Maracuya (21.71%). Por tanto, se considerara
elaborar ambos sabores y emplear la presentacién de botella de 275 ml para los

chilcanos envasados.
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Por otro lado, estan dispuesto a pagar entre S/. 7 — 10 por el chilcano envasado y la

estacién del afio elegida como la ideal para consumir el coctel es en verano.

Finalmente, en cuanto a la decisibn de compra, el 70.3% estaria dispuesto a

comprar el Chilcano Envasado.
D. Consumo de Congelado de Pisco

De acuerdo a los resultados de las encuestas, el 85.2% de los encuestados les
gusta los coécteles Congelado. Los dos sabores mas populares entre el publico
objetivo son: Fresa (25.83%) y Maracuya (14.4%). Por tanto, se considera elaborar
ambos sabores y la emplear la presentacién de empaque de 300 ml para la

comercializacion de congelado de pisco.

Por otro lado, el publico objetivo esta dispuesto a pagar entre S/. 10.00 — 15.00 por
los Congelado de pisco,y la estacion del afio elegida como la ideal para consumir el

coctel es en verano.

Finalmente, en cuanto a la decision de compra, el 78.6% estaria dispuesto a

comprar el Chilcano Envasado.
E. Factores determinantes en el consumo de los cocteles

Como se menciond anteriormente, es de suma importancia reconocer el
comportamiento del publico objetivo. En tal sentido, se realizé una investigacion
sobre la influencia de los principales factores determinantes para la eleccién de los
cécteles de pisco presentados. Al respecto, los resultados arrojan que los factores
mas importantes son el sabor y la calidad del producto, ver Grafico N° 16. En
conclusion, el presente estudio debe enfocarse en ambos factores para satisfacer la

necesidad del publico objetivo.

= Precio = Calidad = Grado de alcohol = Presentacion

= Punto de venta Promocion Sabor

100
80
60
40
20

0 -

Nada importante Poco importante Algo importante Importante Muy importante

Grafico N° 16: Factores determinantes en la eleccion de los productos
Fuente: Encuesta
Elaboracién propia

Para mayor detalle de los resultados de las encuestas, observar el Anexo 18:

Resultados de encuesta — Consumo de cocteles a base de Pisco.

32



2.3.2. SEGMENTACION DEL MERCADO OBJETIVO

A partir de la identificaciéon de los distritos donde se van a comercializar los
productos, las preferencias de los consumidores mediantes las encuestas y la
informacion de los analisis realizados previamente, se presenta a continuacion la

descripcion del nicho de mercado en el Tabla N° 25.

Tabla N° 25: Nicho del Mercado
Pertenecen a los niveles socioeconémicos Ay B.
Rango de edad: 20 a 50 afios
Consumen bebidas alcohdlicas.
Gustan de consumir Chilcanos y Frozen de Pisco.
Le dan prioridad a la variedad de sabores y a la presentacion.
En segundo lugar, consideran importante el precio accesible del produto.
En promedio el 93.5% gusta de combinar las bebidas alcohdlicas con jugos,
gaseosa u otros ingredientes.
En promedio el 85.2% de los que consumen cécteles en general, gusta de
consumir cocteles Frozen y el 88.6% gusta de consumir chilcanos.
Elaboracién propia

O 0O O O O O O

O

2.4. ASPECTOS GENERALES - PRODUCTO FINAL

2.4.1. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO FINAL

En las siguientes lineas se presentaran las fichas técnicas de los cocteles

envasados a base de Pisco a comercializar en el mercado local.
A. Chilcanos de Pisco

Descripcion fisica: Producto elaborado a base de pisco quebranta, pulpa o zumo
de fruta y azucar.

Ingredientes principales: Pisco quebranta, pulpa o zumo de fruta y azucar.

Caracteristicas microbioldgicas: ElI producto debe estar libre de
microorganismos, por ello es importante brindarle un adecuado almacenamiento
que impida la formacion de los mismos. Al ser una bebida compuesta por un licor y
frutas, debe contener una cantidad minima de sdlidos, tener un rango de pH entre
2.5y 3.3 y un rango deseado de 10-12 °Brix.

Vida util esperada: 6 meses.

Volumen: El volumen es una caracteristica de gran importancia para el proyecto
pues en base a eso de definirdn los requerimientos de materia prima y los
proveedores de envases. En base a las encuestas realizadas, se concluye que la

presentacion que mas prefiere el publico es la botella de 275 ml.
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Tipo de envase: Se utilizara una botella de vidrio, este envase permite que el sabor
del producto no cambie ni modifique sus propiedades. Ademas, con este envase no

se necesitara adicionar quimicos en el proceso de sellado.

Informacion nutricional:

Tabla N° 26: Informacion Nutricional del Chilcano

Porcion 275 ml
Compuesto Cantidad | Compuesto |Cantidad | Compuesto |Cantidad
Calorias 272 cal | Carbohidratos 16 g Fibra dietética Og
Grasas Totales Og Sodio 12 mg |Azucares 15¢g
Colesterol 0mg |Potasio 0mg |Proteinas 0g

Fuente: My Fitness Pal Inc.
Elaboracién propia

B. Congelado de Pisco

Descripcion: Se trata de un producto elaborado principalmente a base de pisco
quebranta y pulpa de frutas. El producto se almacenara congelado, de tal manera
que el cliente al comprarlo solo tenga que estrujar la bolsa, abrirla y servir el coctel

en el envase que desee.
Ingredientes principales: Pisco quebranta y pulpa de frutas.

Caracteristicas microbiolégicas: Al ser un producto congelado, esto permite que
el producto se mantenga libre de microorganismos, pues los mismos no pueden
mantenerse en temperaturas muy bajas, o que aumenta la vida atil del producto.
Por otro lado, al ser una bebida compuesta por un licor y

frutas, debe contener una cantidad minima de solidos,

tener un rango de pH entre 25 y 3.3 y un rango

deseado de 15-18 °Brix.

Vida util esperada: 12 meses.

Volumen: Para precisar el volumen requerido se

utilizara la informacion obtenida de las encuestas

realizadas, en base a eso se obtuvo que la presentacion

que mas prefiere el publico es la botella de 300 ml. Imagen N° 1:
Envase tipo Stand
up con cierre
Fuente: Imagenes de

Google

Tipo de envase: Se utilizara una bolsa de tipo “Stand
up” con cierre tipo zipper ubicado en la parte superior

para poder servir el producto. Ver Imagen N° 1.

Informacion nutricional: En la Tabla N° 27 se puede apreciar la informacion

nutricional del Congelado de Pisco en su presentacion clasica.
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Tabla N° 27: Informacién Nutricional del Congelado de Pisco

Congelado de Pisco |

Porcién 300 mli
Compuesto |Cantidad| Compuesto | Cantidad | Compuesto | Cantidad
Calorias 297 cal | Carbohidratos 18g |Sodio 14 mg
Grasas Totales Og Fibra dietética Og Potasio 0 mg
Colesterol O0mg |Azucares 17 g Proteinas Og

Fuente: My Fitness Pal Inc. (2015)
Elaboracién propia

24.2. EL PROVEEDOR

A. Pisco Quebranta

Los principales proveedores de pisco quebranta se encuentran en Lima, Ica y Piura.
Sin embargo por cuestiones de cercania y para no incurrir en costos alto de
transporte solo se consideraran los proveedores de Lima e Ica. Ver Tabla N° 28.

Tabla N° 28: Proveedores de Uva Quebranta en Lima
Proveedores de Uva Quebranta

Bodegas y Vifiedos Tabernero SAC | Santiago Queirolo SAC| La Blanco
Antonio Biondi E Hijos S.A.C. Centenario Najar Monteluz
Vallelindo Inversiones S.A.C. Vina Ocucaje S.A. Don Tedfilo

Soc. Agricola Don Luis S.A. Vina Tacama S.A. El Porton SRL

Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia
B. Frutas

Del mismo modo, para el caso de Jugos de Frutas se considerara aquellos

proveedores que se encuentren en Lima para no incurrir en costos adicionales de
transporte, ver Tabla N° 29.

Tabla N° 29: Proveedores de Jugos de Frutas
Mercado Mayorista de Frutas | Procampo S.A.| Naturale
Selva Industrial S.A. Frutar S.A.C. |Naran-Ya
Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia

C. Azicar

El Peru cuenta con una gran gama de proveedores de azucar, dentro de estos, los
departamentos donde mas se produce son La Libertad (46%), Lambayeque (23%) y
Lima (22%). Como se observa Lima no es el principal productor de azucar; sin
embargo, para no incurrir en costos de transporte se usaran solo proveedores
ubicados en Lima. Ver Tabla N° 30.

Tabla N° 30: Proveedores de Azucar
Proveedores de Azucar

Interloom S.A.C. Cartavio S.A.A Goicleyl Eirl
Sucden Peru (Amerop)| Ciamsa Peru S.R.L. Makro Supermayorista
Negociaciones Ayv | Agroindustrial Laredo | Mercado Mayorista de Lima

Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia
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D. Esencias y Saborizantes

Se tomaran en cuenta proveedores ubicados en Lima para ahorrar en costos de
transporte y aquellos con la gama requerida de saborizantes para la elaboracion de
los dos cécteles. La lista de proveedores se muestra en la Tabla N° 31.

Tabla N° 31: Proveedores de Saborizantes y Esencias
Proveedores de Saborizantes y Esencias
Makro Supermayorista Cramer Peru | Pflicker E Hijos S.A.
Corporacion Aromas Del Peri S.A. | Marva S.A.C. Frutarom Peru
Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia

E. Envases de vidrio
Se utilizara envases de vidrio para el caso del Chilcano, por ello se buscé
proveedores que tengan una variedad de presentaciones en tamanos y formas,
ademas que tengan la facilidad de ofrecer botellas en cantidades moderadas
debido a los nichos del mercado objetivo.

Tabla N° 32: Proveedores de Botellas de Vidrio
Proveedores de Botellas de Vidrio

Soluciones de Empaque S.A.C. Heinz - Glas Peru
Amfa Vitrum Abastecimiento Logistico Aparcana
Comercial Huancas E.I.R.L. Envisac S.A.C

Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia

F. Bolsas de Plastico
Para el caso del Congelado de Pisco se utilizara bolsas de plastico tipo “Stand
Up” con cierre tipo zipper, debido a esto se buscd proveedores que tenga la
facilidad de brindar un modelo de bolsa personalizado acorde con los
requerimientos establecidos.

Tabla N° 33: Proveedores de Bolsas
Industria Elcoplast S.A.C. | Bolsiplast
Envases y Envolturas S.A | Briska S.A.C.

Soluciones de Empaque S.A.C.
Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia

G. Aditivos
Los aditivos seran necesarios para ambos productos. Entre los que se
necesitardn para la produccion tenemos: Benzoato de sodio, acido citrico,
extracto-aceite o esencia de limon y Antocianina natural.

Tabla N° 34: Proveedores de Aditivos
Proveedores de Aditivos
Frutarom Esencias y Aromas Esquiza
Fuente: Paginas Amarillas (2015)
Elaboracién propia
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2.5. ANALISIS DE LA DEMANDA

En las siguientes lineas, se analizara la demanda para los dos cocteles
correspondientes. Cabe recalcar que el Congelado de Pisco, como producto
envasado es un producto nuevo en el mercado, por ello no se tiene informacion
correspondiente a la demanda histérica del mismo. Por otro lado, en el caso del
Chilcano se tienen dos versiones, el chilcano recién preparado y el chilcano
envasado listo para tomar; debido a que la nueva version del Chilcano preparado es
reciente, no aporta de manera significativa la demanda del producto, por ello no se

considerara la demanda histérica del Chilcano envasado.

De esta manera, para modelar la demanda del Chilcano y Congelado de Pisco se
empleara la informacién de INEI?® en cuanto a poblacién e informacion de ventas de
Pisco de la SUNAT®. Las ventas nacionales estan relacionadas con la poblacién
mayor de 18 afios a nivel nacional que potencialmente podria consumir Pisco, esto

se muestra en la Tabla N° 35.

Tabla N° 35: Ventas Nacionales de Pisco

Ano Venta Pisco Nacional (litros) Poblacién Peruana mayor a 18 afos

2005 1,197,000 16,371,000
2006 1,510,000 16,675,000
2007 1,851,000 16,975,000
2008 1,989,000 17,276,000
2009 2,014,000 17,580,000
2010 2,566,000 17,892,000
2011 2,874,000 18,213,000
2012 3,241,000 18,541,000
2013 3,589,000 18,872,000
2014 4,174,000 19,204,000

Fuente: “Los Secretos del Pisco” — Mario Vingerhoets (2015)
Elaboracién propia

Por otro lado, el porcentaje de ventas destinado al departamento de Lima es 37%
segun la investigacion realizada por el CITEVID* (ver Anexo 19), esto nos permite
calcular la demanda de Pisco en el Departamento de Lima y con ello el consumo

promedio de Pisco en Lima, los resultados se muestran en la Tabla N° 36.

% peru: Proyecciones y Estimaciones de la Poblacion por Sexo y Edad a nivel nacional, departamental y distrital
2015 — Boletin N°18

2 |nformacion recopilada del Libro: “Los secretos del Pisco” de Mario Vingerhoets (Pag. 36)

®“La Uva y el Pisco: Potencialidades Productivas” — Centro de Investigacion Tecnoldgica Vitivinicola 2010
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Tabla N° 36: Consumo Per capita Promedio de Pisco en Lima
Venta Pisco en

Poblacién Lima Consumo Per capita Promedio

Lima (Litros) mayor a 18 afos en Lima (Litros/persona)

Ano

2005 442,890 4,476,797 0.10
2006 558,700 3,689,829 0.15
2007 684,870 3,760,709 0.18
2008 735,930 3,831,182 0.19
2009 745,180 3,905,108 0.19
2010 949,420 3,986,343 0.24
2011 1,063,380 4,076,661 0.26
2012 1,199,170 4,173,506 0.29
2013 1,327,930 4,274,240 0.31
2014 1,544,380 4,376,209 0.35

Fuente: CITEVID (2010) e INEI (2015)
Elaboracién propia

A partir de eso, se calculara las ventas de Pisco en Lima Moderna segun los
distritos objetivos seleccionados en los incisos anteriores de acuerdo a un rango de

edad de 20 a 50 afios y pertenecientes a los NSE Ay B.

El esquema seguido para el calculo de la Demanda en litros de Pisco en Lima

Moderna segun la poblacién objetivo se muestra en el Grafico N° 17.

De acuerdo al esquema, se hallé la demanda del Pisco en el mercado objetivo y los

calculos se muestran en la Tabla N° 37.

Tabla N° 37: Venta de Pisco para la poblacién objetivo (Litros)

D4 | A2
2005 | 522,386 | 448,825 | 224,412 | 746,798 | 64.5% | 481,685 | 0.10 | 47,653

2006 | 502,965 | 471,073 | 235,537 | 738,502 | 68.0% | 502,366 | 0.15 | 76,066
2007 | 473,581 | 501,675 | 250,837 | 724,419 | 71.6% | 518,322 | 0.18 | 94,393
2008 | 521,971 | 453,827 | 226,914 | 748,885 | 72.7% | 544,065 | 0.19 | 104,509
2009 | 485,709 | 490,809 | 245,404 | 731,114 | 73.8% | 539,196 | 0.19 | 102,891
2010 | 479,248 | 499,009 | 249,504 | 728,753 | 64.3% | 468,224 | 0.24 | 111,516
2011 | 432,639 | 548,625 | 274,312 | 706,952 | 57.0% | 402,962 | 0.26 | 105,111
2012 | 479,553 | 505,357 | 252,679 | 732,231 | 64.9% | 474,852 | 0.29 | 136,439
2013 | 524,954 | 463,846 | 231,923 | 756,878 | 67.4% | 510,135 | 0.31 | 158,490
2014 | 535,873 | 456,668 | 228,334 | 764,207 | 70.3% | 536,855 | 0.35 | 189,458

Fuente: CITEVID (2010) e INEI (2015)
Elaboracién propia

38



Grafico N° 17: Esquema para el calculo de la Demanda de Pisco segun la
poblaciéon objetivo de Lima Moderna
Elaboracién propia
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2.5.1. DEMANDA HISTORICA

A. CHILCANO

A partir de la demanda de Pisco en litros para la poblacion objetivo del proyecto, se
modelara la demanda histérica del Chilcano. Segun Mario Vingerhoets, “...del total
de pisco vendido en todos los afios de estudio, aproximadamente el 90% es
utilizado en el consumo de cocteles” (Los secretos del Pisco, pag. 36). A partir de
esta premisa, se obtiene la demanda total de pisco para cécteles. Del mismo modo,
de acuerdo al analisis de las encuestas, se obtiene que del total de cocteles a base
de pisco, el Chilcano tiene una preferencia notoria de 53.2%, de lo cual se obtiene
la demanda histérica del pisco usado para Chilcanos desde el ano 2005 al afio
2014. Finalmente, se emplea el ajuste de la cantidad de pisco que contiene una
botella de chilcano (ver Anexo 20) y con esto se obtiene la demanda histdrica final
de Chilcanos. El esquema seguido para el calculo de la demanda histérica del

Chilcano se muestra en el Grafico N° 18.

ACA1 AC2
Demanda de Pisco en litros | | Ajuste del % de pisco| | Ajuste del % preferencia
para el mercado objetivo usado para preparar del chilcano sobre otros
de Lima Moderna cocteles Cacteles de Pisco

DC2=DC1x A

1 x _ =3 DC3 = DC2 x (1/ AC3)
Demanda Historica de la cantidad L
de pisco requerido para el Chilcano Ajuste de la cantidad Demanda Historica del
para el mercado objetivo de Pisco requerido para| | Chilcano para el mercado
de Lima Modema 1 botella de Chilcano Objetivo de Lima Modemna

| | )

Grafico N° 18: Esquema para el calculo de la Demanda Histérica del Chilcano
Elaboracién propia

Tabla N° 38: Demanda Histoérica del Chilcano (Botellas
% Demanda Canti
antidad de

Venta Pisco % Pisco Preferencia Histérica Pi 1 Demanda

AR Lima usadoenla del Chilcano del Pisco ISco en Historica
no Moderna preparacion  sobre otros para botglla i del Chicano

. p : . Chilcano
(Litros) de Cocteles  cocteles de Chilcano Lit (Botellas)
Pisco (Litros) it

2005 47,653 90% 53.20% 22,816 0.027 837,243
2006 76,066 90% 53.20% 36,421 0.027 1,336,450
2007 94,393 90% 53.20% 45,195 0.027 1,658,433
2008 | 104,509 90% 53.20% 50,039 0.027 1,836,177
2009 | 102,891 90% 53.20% 49,264 0.027 1,807,738
2010 | 111,516 90% 53.20% 53,394 0.027 1,959,284
2011 105,111 90% 53.20% 50,327 0.027 1,846,754
2012 | 136,439 90% 53.20% 65,327 0.027 2,397,165
2013 | 158,490 90% 53.20% 75,885 0.027 2,784,596
2014 | 189,458 90% 53.20% 90,713 0.027 3,328,694

Fuente: SUNAT (2015) e INEI (2015)
Elaboracién propia
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B. CONGELADO DE PISCO

Como se mencioné anteriormente, el Congelado de Pisco no cuenta con demanda
histérica, por ello para calcular la poblacion objetivo del proyecto se modelara la
demanda histérica teniendo en cuenta que del total de pisco aproximadamente el
90% es utilizado en el consumo de cécteles®”.

A partir de esta premisa, se obtiene la demanda total de cocteles a base Pisco.
Asimismo, de acuerdo al andlisis de las encuestas, se obtiene que del total de
cocteles a base de pisco, los cocteles Congelado de Pisco tienen una preferencia
de 16.1%, de lo cual se obtiene la demanda histérica del pisco usado para el
Congelado desde el afio 2005 al ano 2014. Finalmente, se emplea el ajuste de la
cantidad de pisco que contiene una bolsa de Congelado (ver Anexo 20) y con esto
se obtiene la demanda histdrica. El esquema seguido para el calculo se muestra en
el Grafico N° 19.

ACA1 AC2
Demanda de Pisco en litros | | Ajuste del % de pisco Ajuste del % preferencia
para el mercado objetivo usado para preparar | | del Congelado de Pisco sobre
de Lima Moderna cocteles otros Cocteles de Pisco

DC2 =DC1 x AC1% x AC2%

DC3=DC2 x (1/AC3)

Demanda Historica de la _ R - D da Histérica del
cantidad de pisco requerido para|| Aluste de la cantidad emanda Historica de

el Congelado segin el mercado | | de Pisco requerido para Congelado para el mercado
objetivo de Lima Moderna 1 bolsa de Congelado || Objetivo de Lima Modemna

| | 1

Grafico N° 19: Esquema del calculo de Demanda Histérica del Congelado
Elaboracién propia

Tabla N° 39: Demanda Histoérica del Congelado de Pisco (Bolsas
%Preferencia Cantidad

0. =¥ o Demanda . Demanda
Venta Pisco o HERD HE00 | EE ELEEIED Historica del e [HEED Historica
Ano | Lima Moderna en I?, e SE.T Pisco para il pE (o[]]

lit preparacion de otros C lad de c lad
ez Cocteles cocteles de oC_ge ado Congelado ongefaco

Pisco (Litros) (Litros) (Bolsas)

2005 47,653 90% 16.1% 6,905 0.036 193,373
2006 76,066 90% 16.1% 11,022 0.036 308,673
2007 94,393 90% 16.1% 13,677 0.036 | 383,039
2008 104,509 90% 16.1% 15,143 0.036 | 424,092
2009 102,891 90% 16.1% 14,909 0.036 417,524
2010 111,516 90% 16.1% 16,159 0.036 | 452,525
2011 105,111 90% 16.1% 15,231 0.036 | 426,535
2012 136,439 90% 16.1% 19,770 0.036 | 553,660
2013 158,490 90% 16.1% 22,965 0.036 | 643,143
2014 189,458 90% 16.1% 27,453 0.036 768,810

Fuente: SUNAT (2015); INEI (2015)
Elaboracién propia

31 Mario Vingerhoets: “Los secretos del Pisco” (pag. 36)
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2.5.2. DEMANDA PROYECTADA

El horizonte de proyeccién del proyecto seran 5 afios que va acorde al ciclo de vida
del mismo que supone una mediana inversion, del mismo modo, no se tendra un
gran gasto de tiempo en la construccion de la infraestructura y tampoco se cultivara

la uva pues sera comprada a un proveedor.
A. CHILCANO

A partir de la demanda histérica del Chilcano, se procede a proyectar la demanda
del mismo, para esto se analizara su tendencia anual segun los distintos analisis
que incluyen el lineal, exponencial y logaritmica. Los resultados del analisis se

resumen en la Tabla N° 40.

Tabla N° 40: Resumen de Coeficientes de Determinacién
Tendencia R?
Lineal 0.8877
Logaritmica 0.7971
Exponencial 0.8669
Elaboracién propia

Se puede observar que se obtiene un mejor ajuste a los datos para la demanda con
la tendencia lineal ya que obtiene el mayor valor del coeficiente de Determinacion®.

Esto se muestra en el Grafico N° 20.

3,800,000 y = 220830x + 764686

2,800,000 2=0.8877
1,800,000
800,000 T T T T T T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Demanda Histérica Chilcano Lineal ( Demanda Histérica Chilcano)

Grafico N° 20: Tendencia Lineal de la Demanda del Chilcano
Elaboracién propia

Por otro lado, de acuerdo a la encuesta realizada, el consumo de Chilcano presenta
cierta estacionalidad por estacion del afio, esto se puede apreciar en el Grafico N°
21. De acuerdo a esto, se procede a proyectar la demanda con la ecuacién de
tendencia respectiva y considerando la estacionalidad de consumo y se obtiene la

demanda proyectada por trimestre (ver Tabla N° 41).

32 El coeficiente de determinacion R? refleja el ajuste de los datos sobre las lineas de tendencia, mientras mayor el
valor mejor el ajuste y por tanto mas confiable el tipo de tendencia para efectuar proyecciones.
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Grafico N° 21: Estacionalidad de Consumo del Chilcano
Elaboracién propia

Tabla N° 41: Proyeccién de la Demanda Histérica del Pisco para el Chilcano

Estacion del Aho Verano Otono | Invierno | Primavera
Demanda Anual TRIM 1 TRIM 2 TRIM 1 TRIM 2
Proyectada (Botellas) (Botellas) (Botellas) (Botellas) (Botellas)
2015 3,193,816 1,405,279 | 452,941 | 522,624 812,971
2016 3,414,646 1,502,444 | 484,259 | 558,760 869,183
2017 3,635,476 1,599,609 | 515,577 | 594,896 925,394
2018 3,856,306 1,696,775 | 546,894 | 631,032 981,605
2019 4,077,136 1,793,940 | 578,212 | 667,168 | 1,037,816
2020 4,297,966 1,891,105 | 609,530 | 703,304 | 1,094,028
Elaboracién propia
4,297,966
4,500,000 sassarg 3856306 4,077,136
’ ’ ==0== Demanda Anual Proyectada (Botellas)
2,500,000 - . . . . . . .
2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

Grafico N° 22: Demanda Proyectada del Chilcano
Elaboracién propia

B. CONGELADO DE PISCO
Para proyectar la demanda del Congelado de Pisco se procede a analizar la
tendencia de la demanda segun los distintos analisis que incluyen el lineal,

exponencial, logaritmico y potencial. Los resultados del andlisis se resumen en la
Tabla N° 42.

Tabla N° 42: Resumen de Coeficientes de Determinacion

Tendencia R?
Lineal 0.8877

Logaritmica 0.7971

Exponencial 0.8669

Elaboracién propia
A partir de esto, se concluye que la demanda se ajusta de mejor manera a la
tendencia lineal puesto que tiene un mayor coeficiente de determinacion. Esto se

muestra en el Grafico N° 23.
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Grafico N° 23: Tendencia Lineal de la Demanda del Congelado
Elaboracion propia
Seguidamente, de acuerdo con la encuesta realizada se observé que la demanda
del Congelado de Pisco cuenta con cierta estacionalidad principalmente por el alto
pico de consumo en la época de verano, esto puede ser apreciado en el Grafico N°
24. De acuerdo a esto, se procede a proyectar la demanda con la ecuacion de
tendencia respectiva y considerando la estacionalidad de consumo y se obtiene la

demanda proyectada por trimestre (ver Tabla N° 43).

54809
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Grafico N° 24: Estacionalidad del consumo del Congelado
Elaboracién propia

Tabla N° 43: Proyeccién de la Demanda Histérica de Pisco para el Congelado

Estacion del Aino Verano Otoino Invierno Primavera

Demanda Anual TRIM 1 TRIM 2 TRIM 1 TRIM 2
Proyectada (Bolsas) (Bolsas) (Bolsas) (Bolsas) (Bolsas)

2015 737,659 400,539 76,770 70,094 190,256
2016 788,663 428,233 82,078 74,941 203,411
2017 839,667 455,928 87,386 79,787 216,566
2018 890,671 483,622 92,694 84,634 229,721
2019 941,675 511,317 98,002 89,480 242,875
2020 992,679 539,011 103,310 94,327 256,030

Elaboracién propia

1,200,000 =0= Demanda Anual Proyectada (Bolsas)

1,000,000
800,000
600,000 - . . . . . .
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Grafico N° 25: Demanda Proyectada del Congelado de Pisco
Elaboracién propia
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2.6. ANALISIS DE LA OFERTA

El analisis de la oferta no sera realizada en el presente estudio debido a que los
productos propuestos son relativamente nuevos en el mercado nacional, por lo cual
carecen de informacion historica de oferta. Cabe sefalar, el Chilcano es un
producto que recientemente esta ingresando al mercado, por lo cual la oferta es

minima.
2.7. DEMANDA DEL PROYECTO

2.7.1. DEMANDA INSATISFECHA

El calculo de la demanda insatisfecha no sera realizado debido a que no se cuenta
con informacién de la oferta para el Congelado de Pisco al ser un producto nuevo
en el mercado como se explicd en el inciso anterior y la oferta del Chilcano es

minima al ser un producto cuyas marcas recién estan incursionando en el mercado.
2.7.2. DEMANDA DEL PROYECTO
A. CHILCANO

En el analisis de las encuestas realizadas, se obtuvo que del total de personas
encuestadas, el 70.34%> estaria dispuesto a comprar el Chilcano envasado, lo cual
indica una alta aceptacién del producto y por lo tanto permite continuar con el
estudio y desarrollo proyecto. Por otra parte, de acuerdo con la demanda
proyectada del Chilcano y al no considerar la oferta del mismo, se calcula la
demanda del proyecto para este coctel en base a la demanda proyectada y
considerando un porcentaje de participacion inicial de 5%, con un crecimiento
constante de 3% acorde al horizonte del proyecto y a la aceptacion obtenida por el
publico. Los resultados de la demanda del proyecto se muestran en la Tabla N° 44.

Tabla N° 44: Demanda del Proyecto para el Chilcano Envasado (Botellas)
Verano Otono Invierno | Primavera

Estacion del Ano

% Demanda
Participacion Afio del TRIM 1 TRIM 2 TRIM 1 TRIM 2
enel Proyecto (Botellas) (Botellas) (Botellas) (Botellas)
Mercado (Botellas)
5% 2016| 170,732 75,122 24,213 27,938 43,459
8% 2017 | 290,838 127,969 41,246 47,592 74,032
11% 2018 | 424,194 186,645 60,158 69,414 107,977
14% 2019| 570,799 251,152 80,950 93,403 145,294
17% 2020| 730,654 321,488 | 103,620 | 119,562 185,985

Elaboracién propia

33 . ) . . .

Cabe destacar que este dato no se usara para fines de calculo, sélo para demostrar la aceptacién del producto,
considerando que para este porcentaje solo se tomd en cuenta a las personas que si consumen bebidas
alcohdlicas y dentro de estas a las que gustan de consumir chilcanos.
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Grafico N° 26: Demanda del Proyecto para el Chilcano
Elaboracion propia

B. CONGELADO DE PISCO

De acuerdo con las encuestas realizadas, del total de personas encuestadas el
78.62%>* estaria dispuesto a comprar el producto, lo cual no indica una alta
aceptacion del mismo y de nos da paso a continuar el desarrollo del proyecto. Por
otro lado, al ser un nuevo producto en el mercado no cuenta con oferta historica,
por ello se calcula de demanda del proyecto para este coctel en base a la demanda

proyectada y considerando un porcentaje de participacion inicial de 5%.

Para poder estimar el porcentaje de crecimiento de la participacion en el mercado
del producto, primero se considera que es un producto novedoso con un alto nivel
de aceptacion y que al no haber oferta actual, genera una gran cantidad de

demanda insatisfecha.

Como segundo factor se considera la disponibilidad de materia prima. Actualmente
existen muchos proveedores de uva a lo largo de la costa sur y aunque la cosecha
de uva es estacional, ésta servira para fabricar el pisco con el que se elaborara el
producto final y este puede ser almacenado por grandes periodos de tiempo, por
ende no se tendrian problemas con la disponibilidad de materia prima. A partir de
esto, se considerara un crecimiento constante de 3%. Los resultados de la

demanda del proyecto se muestran en la Tabla N° 45.

Tabla N° 45: Demanda del Proyecto para el Congelado de Pisco (Bolsas)

Estacion del Ao | Verano Otoio Invierno | Primavera
% Demanda
Participacion Afio del TRIM 1 TRIM 2 TRIM 1 TRIM 2
enel Proyecto (Botellas) (Botellas) (Botellas) (Botellas)
Mercado (Bolsas)
5% 2016 39,433 21,412 4,104 3,747 10,171
8% 2017 67,173 36,474 6,991 6,383 17,325
11% 2018 97,974 53,198 10,196 9,310 25,269
14% 2019| 131,835 71,584 13,720 12,527 34,003
17% 2020| 168,755 91,632 17,563 16,036 43,525

Elaboracién propia

34 . ) . . .

Cabe destacar que este dato no se usara para fines de calculo, sélo para demostrar la aceptacién del producto,
considerando que para este porcentaje solo se tomd en cuenta a las personas que si consumen bebidas
alcohdlicas y dentro de estas a las que gustan de consumir Frozen de Pisco.
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Grafico N° 27: Demanda del Proyecto para el Congelado de Pisco
Elaboracién propia

2.8. COMERCIALIZACION

2.8.1. PRODUCTO

Los cocteles estaran representados por la marca Pyscoctel, cuyo nhombre proviene
de la unién de las palabras pisco y coctel. Este nombre fue elegido a partir de la

encuesta. En la Imagen N° 2 se muestra el logo de la marca para cada producto.

Imagen N° 2: Logo de la Marca por Presentacion
Elaboracién propia
PYSCOCTEL se presenta como una marca de cocteles a base de Pisco
principalmente dirigido a mujeres con una linea de productos como Chilcano y
Congelado de Pisco. Por otro lado, en la Tabla N° 46 se muestran las
caracteristicas de los cocteles a comercializar que fueron obtenidas en base a la

encuesta realizada.

Tabla N° 46: Caracteristicas de los cocteles

Chilcano Congelado de Pisco
Volumen: 275 ml Volumen: 300ml
Envase: Bote”a de V|dr|0 Envase: Bolsa de

Plastico “Stand Up”

Sabores: Sabores:
- Clasico Limon - Maracuya
- Maracuya - Fresa

Elaboracién propia
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Por otro lado, mediante las encuestas se obtuvo que la preferencia de sabores para
el consumo de chilcano es limén y maracuya; mientras que para el congelado fresa
y maracuya. La tendencia se observa en el Grafico N° 28 y Grafico N° 29.

o 0
22% 22% 20%
I 9% 4% 8% 8% 7%
Limon Maracuya AguaymantoChicha morada Limén... Aguaymanto... Fresa Otros
Grafico N° 28: Preferencias de sabores Chilcano
Elaboracién propia
25% .
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bosque

Grafico N° 29: Preferencias de sabores Congelado
Elaboracién propia
En base a las encuestas realizadas, se obtuvo que los envases a usar para el
chilcano sean las botellas de vidrio; mientras que para el congelado empaques. De
las personas encuestadas, se obtuvo que el 72% prefieren volumenes de 750 ml

para el chilcano y 45% prefieren volumenes de 300 ml para el congelado. La
tendencia se observa en el Grafico N° 31 y Grafico N° 30.

= Botella de 275 ml
= Botella de 750 ml
Lata de 355 ml

= Empaque de 300 ml
= Empaque de 500 ml

Empaque de 700 ml

33% = | ata de 475 ml
= Otro = Otro
13%
Grafico N° 30: Preferencias de Grafico N° 31: Preferencias de
volumen Congelado volumen Chilcano
Elaboracion propia Elaboracion propia

2.8.2. PLAZA

Para analizar la plaza de los productos, es necesario definir la cadena de
distribucion del estudio. Es pertinente mencionar que el proceso productivo de cada
céctel sera elaborado en una misma planta. En el Anexo 21 se muestra la Cadena

de Distribucién del estudio, la cual sera explicada a continuacion:

e Proveedores: Se dividen en proveedores de pisco y frutas; y proveedores de
envases de vidrio, plastico y etiquetas.
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e Proceso Productivo: La planta de produccion en la cual se elaboraran los dos
cécteles. Posteriormente, se realizarda el envasado y empaquetado para su

comercializacion.

e Operador Logistico: Canales de distribucion hacia los puntos de venta. Sera
necesario implementar estrategias integradas que mitiguen el riesgo de retraso

en la entrega de lotes.

e Canales de venta: Para este proyecto se optara por emplear el tipo de canal
detallista, el cual vende los productos al consumidor final. Es importante
sefalar que esta parte es clave pues la comercializacion directa genera la
imagen del producto. Por tanto, se gestionara politicas de pago con los canales

de venta acorde al mercado.

Cabe resaltar, los puntos de venta preferidos por los encuestados son Licorerias,

Supermercados y Autoservicios. Para mayor detalle ver Anexo 22.
2.8.3. PROMOCION Y PUBLICIDAD

La forma de publicitacién de los cécteles sera enfatizando el uso del pisco en la
elaboracion de los mismos. También, se enfatizard en la industrializacion de
productos tradicionales como el chilcano. En tal sentido, la estrategia de
diferenciacion respecto a los competidores y sustitutos sera la practicidad de

consumo y que esté hecho en base a pisco.

Asimismo, sera vital invertir en publicidad y gestionar una adecuada estrategia de
promocion para captar clientes. En la etapa de crecimiento, la publicidad y
promocién estara orientada a la fidelizacién del cliente y al posicionamiento de la

marca en la mente de los consumidores.
Por tanto, se presentan las siguientes estrategias de promocioén y publicidad:
A. Promocioén de Ventas

Se buscara promocionar las ventas por medio de actividades que familiaricen al

cliente con los productos, tales como:

o Degustacion del producto en los supermercados mencionados anteriormente.
¢ Alianzas con eventos donde predomine la asistencia femenina.
e Descuentos y otras promociones a través de Ofertop y/o Cuponatic®.

e Activaciones en los puntos de venta, como centros comerciales y autoservicios.

% Cuponatic 2015
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Promocionar los productos en distintos eventos como Fiestas Universitarias,
Discotecas y Bares.

Estrategia Publicitarias

Creaciéon del mensaje: Se vendera al publico objetivo la idea de consumir
productos hechos a base del licor bandera del pais, el pisco, ademas de
enfatizar su practicidad de consumo, siendo cécteles listos para tomar. Se
buscara que Pyscoctel se reconozca como una marca industrializadora de
cocteles tradicionales a base de pisco, como el chilcano, ademas de estar
orientada a los jovenes y adultos, principalmente mujeres, por su sabor fresco,

su textura suave y aroma agradable.

Seleccion de Medios: Para captar una cantidad considerable de potenciales

consumidores se realizaran camparias publicitarias entre las que destacan:

Estrategia “Above the Line” (ATL): Se usaran los principales medios masivos
como radio, television y carteles publicitarios. Para mayor detalle, ver el Anexo
24.

Estrategia “Below the Line” (BTL): Este tipo de publicidad utiliza canales
mas directos para comunicarse con sus potenciales clientes. En este caso, se

emplearan:
o Redes sociales: Twitter, Instagram, Facebook y Youtube.

o Banners en redes sociales y paginas webs a través de las plataformas de

Google y AdWords. Asimismo
Para mayor detalle, ver el Anexo 23.

Relaciones Publicas: Sera de gran importante la afiliacion a la Marca Pert®,

pues permitira un mejor posicionamiento de la marca frente al publico objetivo.

Marketing directo: Se cuenta con una gran oportunidad, en el uso de las
redes sociales ya que el 70% de la poblacion de los cuales se encuentran entre
18 y 60 afios de edad tiene una cuenta que utiliza regularmente en Facebook o

Twitter’” y el 63% de este publico son mujeres®.

% Véase Brand Use de PromPeru

% «Cifras de las redes sociales mas populares en el 2017” <http://www.elperuano.pe/noticia-las-redes-sociales-
cada-dia-57570.aspx>

% “Panorama Digital en el Pert” <http:/godigital.pe/estadistica-de-marketing-digital/>
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2.8.4. PRECIOS

Se plantearan estrategias de precios para cada producto. De esta manera, se
determinara un rango de precios en base a la competencia, el publico encuestado y

el porcentaje de ganancia de los puntos de ventas de los productos.
A. Chilcano Envasado

La estrategia de precios a seguir para el chilcano sera fijacion de precio en base a
la competencia debido a que esta se encuentra posicionada en el mercado. Por
tanto, para lograr ser competitivos y obtener alta aceptacion, sera necesario evaluar
la fijacion de precios de la competencia vy fijar un precio acorde a la misma.

Mediante los resultados de la vy los resultados de las  Tapl1a N° 47: Precios

encuestas acerca de los precios dispuesto a pagar por de la Competencia
el producto (ver Anexo 18), se determinara el rango de Precio
. . Marcas  nitario(st.)
precios mediante el contraste de ambos. Por ende, se : -
i ) i Fiscano S 7.90
concluye que el rango sugerido de precios seria de S/. uva T/ 700

7.50 a S/. 8.50. Wasska Si 810

Elaboracién propia

B. Congelado de Pisco

La estrategia de precios a seguir para el Congelado de Pisco sera fijacion de precio
en base al valor del producto. Esto se debe a que el Congelado es nuevo en el
mercado, por ende el precio sugerido sera impuesto por la empresa de acuerdo a la
aceptacion del consumidor, lo cual estd basado en las estrategias de marketing
para el énfasis de la diferenciacion del producto respecto de los sustitutos.
Asimismo, el rango de precios es S/. 10.00 a S/. 15.00 segun los resultados

obtenidos en las encuestas, para mayor detalle ver Anexo 18.

Los rangos de precios hallados para ambos productos, equivalen al precio sugerido
para el consumidor. Dependiendo del punto de venta, los precios se elevan para
obtener una ganancia, el cual en el caso de las bebidas oscila entre 10 y 25%%. Es
por esta razén, que se fija un porcentaje de ganancia del comerciante de 15%, el

cual para no afectar al consumidor y es asumido por la empresa. Ver Tabla N° 48.

Tabla N° 48: Precio sugerido al consumidor y al comerciante

Precio sugerido al Precio sugerido al
consumidor comerciante
Chilcano S/.7.90 S/.6.79

Congelado de Pisco S/ 11.90 S/. 10.63
Elaboracién propia

% «Calculo de Venta de un Producto” Gerencia Retail <https://gerenciaretail.com/2015/04/26/como-calculo-el-
precio-de-venta-de-un-producto-para-mi-tienda/ >
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CAPITULO lll: ESTUDIO TECNICO

El siguiente capitulo tiene como objetivo presentar los aspectos técnicos entorno la
industrializacién del Chilcano y Congelado de Pisco. Para empezar, se definira la
localizacién, tamano y distribucion de la planta productiva. Seguidamente, se
mostrara el proceso productivo del Chilcano y Congelado de Pisco de acuerdo a

sus diferentes sabores. Finalmente, se expondra el cronograma del proyecto.

3.1 LOCALIZACION

3.1.1 MACROLOCALIZACION

Para poder determinar la macrolocalizacion de la planta industrial, el presente
estudio se centrara en las zonas industriales de Lima Metropolitana. Para
seleccionar los posibles distritos donde se ubicara la planta, se tendra en cuenta la
informacién procedente de la investigacion del CBRE “MarkeView Mercado
Industrial — Lima”. Esta investigacion separa a las zonas industriales de Lima segun
cinco zonas: Lima Centro, Lima Sur, Lima Este, Lima Norte y Callao. A partir de
esto, se seleccionara a los distritos con mayor concentracion de terrenos

industriales segun cada zona.

Tabla N° 49: Posibles Distritos de Localizacion

Zona Geografica Distrito Seleccionado

Lima Este Ate, Santa Anita
Lima Sur Lurin, Chorrillos
Lima Centro Cercado de Lima
Lima Norte Puente Piedra
Callao Callao

Elaboracién propia
Seguidamente, se muestran los factores tanto cuantitativos como cualitativos que
se consideraran para la seleccion del distrito.

A. Factores cuantitativos

e Costo del m?: Con el objetivo de disminuir los gastos, se debera seleccionar un

distrito donde el costo de m? sea el menor posible.

o Acceso a redes viales: Es importante tener una red adecuada de transporte,
con el fin de permitir una éptima comunicacion entre los participantes de la

cadena de suministro.

¢ Disponibilidad de terrenos: Se debera tomar en cuenta el distrito que posea
una considerable cantidad de terrenos disponibles para alquiler o venta, para

tener mayores opciones al elegir el mismo.
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¢ Distancia al mercado objetivo y proveedores: Se debe considerar que la
localizacién de la planta sea tal que el costo incurrido para el transporte de los
productos hacia los clientes sea el menor posible. Del mismo, se debe tomar en
cuenta la cercania a los proveedores, para tampoco incurrir en costos excesivos
de flete.

e Servicios de agua, luz y desagiie: Al ser una planta de produccién masiva, es
de vital importancia que la planta tenga acceso a los servicios basicos, como

agua, luz y desague.
B. Factores cualitativos

Con respecto a los factores cualitativos, se deberan tener en cuenta las leyes y
reglamentos vigentes de los distritos candidatos, pues estos impactan directamente

en el funcionamiento de las empresas.

A continuacién, se procedera a determinar el peso relativo de los factores
identificados lineas anteriores, para esto se usara el método de comparaciones

pareadas, ver Anexo 25. Los pesos relativos se muestran en la Tabla N° 50.

Tabla N° 50: Peso relativo de factores de macrolocalizacion

Factores de Macrolocalizacion Peso

Costo del m* F1 24.5%

Acceso a redes viales F2 18.1%

Servicios de agua, luz y desague F3 25.0%
Disponibilidad de terrenos F4 15.7%
Distancia al mercado objetivo y proveedores F5 13.4%
Leyes y reglamentos vigentes F6 3.4%

Elaboracién propia

Por otro lado, los distritos seleccionados seran evaluados segun una escala de 0 a
10, donde 10 es el mas conveniente (Ver Anexo 26). Finalmente, se procedera a
multiplicar cada puntaje por el peso del factor, obteniéndose un puntaje total para

cada alternativa como se puede ver en la Tabla N° 51.
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3.1.2MICROLOCALIZACION

Dentro de este analisis se consideran terrenos ubicados en Lurin y cuya area total no
sea menor a 1,000 m?, tamafio justificado en la determinacion del tamafio teérico de las

Areas. Los factores a analizar son:

Tabla N° 53: Factores de Microlocalizacion

Factores Cuantitativos Factores Cualitativos
2 0 .
Costo del m Seguridad: Una zona con nivel de
Acceso a redes viales seguridad adecuado reduce el riesgo
Distancia al mercado objetivo y |tanto para la mercaderia como para
proveedores el personal.

Elaboracion propia

Seguidamente, se procede a determinar los pesos relativos de cada factor. Para ello se
utilizara la matriz de comparaciones pareadas entre los factores para poder calcular los
pesos respectivos, ver Anexo 27. Los factores con sus pesos respectivos se muestran
en la Tabla N° 54.

Tabla N° 54: Peso relativo de los factores de microlocalizacion

Factores de Macrolocalizaciéon Peso
Costo del m2 F1 21.7%
Acceso a redes viales F2 24.9%
Distancia al mercado objetivo y F3 43.1%
proveedores
Seguridad F4 10.2%

Elaboracién propia

En la Tabla N° 55 se muestran las opciones de terrenos a analizar en Lurin, se

eligieron los mismos debido al area total del terreno y facilidad de compra por m2.

Tabla N° 55: Posibles Terrenos en Lurin

Terreno Direccion Precio (PEN/m?)
Terreno 1 | Antigua Panamericana Sur Km. 39.5 S/. 479
Terreno 2 | Antigua Panamericana Sur Km. 30 S/. 622
Terreno 3 | Av. Portillo Grande - Lurin S/. 380

Fuente: Adondevivir (2016); Intikallpa Bienes Raices SAC (2016)

Estos terrenos seran evaluados en funcion a los factores de microlocalizacion, segun
una escala de 0 a 10, donde 10 es el mas conveniente, ver Anexo 28. Finalmente, se
procedera a multiplicar cada puntaje por el peso del factor, obteniéndose un puntaje

total para cada alternativa como se puede ver en la Tabla N° 56.
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Tabla N° 56: Matriz de Seleccidon de Microlocalizacion
Terreno 1 Terreno 2 Terreno 3

Puntaje Puntaje Puntaje

(P)

Factor Peso (Y)
F1 |

F2 |
F3 |
 F4 |

Total Y x P 6.79 7.01 7.23

Elaboracion propia

A continuacion, se muestra el resumen de los resultados obtenidos en la Tabla N° 57.

Tabla N° 57: Resumen de Puntajes de Microlocalizacion

Distrito FUNENE Puesto
Total
Terreno 1 6.79 Tercero
Terreno 2 7.01 Segundo
Terreno 3 7.23 Primero - Seleccionado

Elaboracién propia

Finalmente, como se puede apreciar en la tabla anterior el lugar mas adecuado para

localizar la planta es la Av. Portillo Grande en la Urb. El Pino de Lurin. El area total a

comprar es de 400 m?, el precio final a pagar por el terreno es S/. 151,905. (Ver Anexo
29).

3.2 TAMANO DE PLANTA

Para el presente estudio se consideraran los siguientes factores para el tamano de la

planta:

Turnos de trabajo: 8 horas al dia (un solo turno de lunes a viernes), 5 dias a la
semana y 12 meses al afio. Es decir, un mes equivaldra a 20 dias.

Stock de seguridad: 5% de la demanda inicial e incremento anual del diferencial.
Estrategia de definicion de capacidad: Estrategia Intermedia, en la cual se satisfara
una porcion intermedia de la demanda proyectada. Se opta por esta estrategia
debido al comportamiento ascendente de la demanda, en la cual sera necesario
ajustar la capacidad de la planta para satisfacerla.

Linea de Produccién: La planta producira por lotes o batch.*°

“% Pierre Michel: “Distribucion de Planta” (pag. 54)
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La planta necesitara tener una capacidad para procesar 254,188 L (Chilcano: 203,032
L & Congelado: 51,156 L), incluye stock de seguridad de 5% (Chilcano: 9,668 L &
Congelado: 2,436 L), esto se muestra en Tabla N° 58 y la Tabla N° 59:

Tabla N° 58: Detalle de la Demanda del Proyecto Chilcano

Demanda Stock de Demanda Mensual Diaria

Ano Proyecto anual s . Proyecto . Botellas

L) eguridad con SS (L) (L) Litros (275 ml)
2016 46,951 2,348 49,299 4,108 205 747
2017 79,980 1,534 81,515 6,793 340 1,235
2018 116,653 1,757 118,410 9,868 493 1,794
2019 156,970 1,928 158,898 13,241 662 2,408
2020 200,930 2,102 203,032 16,919 846 3,076

Elaboracién propia

Tabla N° 59: Detalle de la Demanda del Proyecto Congelado

Demanda Stock de Demanda Mensual Diaria

Ano Proyecto . Proyecto . Bolsas
Cone)I,ado (L) Seguridad con 3éS (L) (L) Litros (300 ml)
2016 11,830 591 12,421 1,035 52 173
2017 20,152 387 20,539 1,712 86 285
2018 29,392 443 29,835 2,486 124 414
2019 39,550 486 40,036 3,336 167 556
2020 50,627 530 51,156 4,263 213 711

Elaboracién propia
Capacidad de la planta

El calculo de la capacidad de la planta se realizara en base a dos factores: Variedad de

sabores y Procesos productivos similares.
A. Variedad de sabores

Para los sabores de Chilcano (limén clasico y maracuya) y Congelado (fresa y
maracuya) se realizara una produccion uniforme para producir la misma cantidad de
envases por sabor y producto, de esta manera se obtendra una utilizacion de la planta

mas constante y una produccién por lote o batch fijo.
B. Procesos productivos similares

La mayor parte de los procesos productivos de ambos cocteles son similares hasta el
proceso de congelamiento, que es exclusivo del Congelado de Pisco. Del mismo modo,
considerando que en el plan de produccién solo se fabricara un tipo de coctel por dia,
se empleara una misma linea de produccion de acuerdo al producto que toque

elaborar.

57



Asimismo, es necesario establecer los siguientes factores:

o Al afio se consideraran 248 dias efectivos debido a que son 5 dias laborables y 12
feriados no laborales al afio. Se considera 52 semanas en el afio.

e Area administrativa: Los turnos de trabajo para el personal administrativo seran de
lunes a viernes de 9:00 a 06:00 pm. Se considerara un horario de refrigerio de 11:00
a 12:00 am.

e Area de produccién: Los turnos de trabajo para el personal de produccién seran de
lunes a viernes de 7:00 a 04:00 pm. Se considerara un horario de refrigerio de 1:00
a 2:00 pm. De 11:30 a 12:.00 am y de 4:00 a 4:30 pm se hara la limpieza

(tercerizada).

En las Tabla N° 60 y Tabla N° 61 se muestra la capacidad de cada linea de
produccién. De este modo, la capacidad nominal diaria sera de 3,080 Botellas/Lote

(Chilcano) y 720 Bolsas/Lote (Congelado).
Tabla N° 60: Capacidad de Linea de Produccién de Chilcano (Botellas)

Prod Diaria Por
sabores

e Capacidad linea

Ano Prod Diaria . rod A
L'.m.on Maracuya (Bottfllasllote) G (WaleiblE,
(clasico)
2016 747 373 373 1,540 3,080
2017 1,235 618 618 1,540 3,080
2018 1,794 897 897 1,540 3,080
2019 2,408 1,204 1,204 1,540 3,080
2020 3,076 1,538 1,538 1,540 3,080

Elaboracién propia

Tabla N° 61: Capacidad de Linea de Produccion de Congelado de pisco
Prod Diaria Por Capacidad linea

Capacidad linea

Ano Prod Diaria sabores prod P
Fresa Maracuya (Bolsas/lote) FICE (SN Y

2016 173 86 86 360 720

2017 285 143 143 360 720

2018 414 207 207 360 720

2019 556 278 278 360 720

2020 711 355 355 360 720

Elaboracion propia

Por consiguiente, en la Tabla N° 62 se aprecia la capacidad de la planta diaria.
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Tabla N° 62: Capacidad de la Planta
Capacidad de la

Ao panta (Unid/Dia
2016 3,800
2017 3.800
2018 3.800
2019 3.800
2020 3.800

Elaboracién propia

Capacidad anual utilizada

Para calcular la utilizacion se utilizara la capacidad nominal de cada linea de

produccién y la produccion diaria de la Tabla N° 58 y Tabla N° 59. Por lo tanto, en el

Grafico N° 32 y Grafico N° 33 se observa que el proyecto posee una baja utilizacion:

Chilcano (24.3%) y Congelado (24.0%); sin embargo, al siguiente afo incrementa — la

flexibilidad de las maquinas permite ajustar su eficiencia — debido al incremento de la

demanda hasta alcanzar una utilizacion de 99.9% y 98.7% respectivamente en el

ultimo ano.
99.9%
100% 78.2%
58.2%
o 40.1%
0%
2016 2017 2018 2019 2020

Grafico N° 32: Utilizacion de la Capacidad Anual del Chilcano de Pisco

Elaboracion propia

98.7%
100% 77.2%
57 6%
o 39.6%
50% | 54.0% ’
0%
2016 2017 2018 2019 2020

Grafico N° 33: Utilizacion de la Capacidad Anual del Congelado de Pisco

Elaboracion propia
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3.3 PROCESO PRODUCTIVO

Se realizara una linea de produccion en el cual se elaboraran los cuatro sabores. No
sera necesario realizar una linea de produccion por cada sabor debido a que el

proceso es muy parecido y solo se cambiaria de fruta.

Asimismo, se mostrara el plan de produccion ligada a la capacidad instalada de la
planta, los litros por hora necesarios por céctel, el balance de masa para cada sabor en
cada linea de produccién; asi como las normas de seguridad industrial en planta a

cumplir en base a las indicaciones de INDECI y entidades competentes.
3.3.1 DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

De acuerdo a lo expuesto, la planta tendra una linea de produccién para ambos
cocteles. A continuacién, se describe el proceso productivo de ambos cdcteles, cabe

recalcar que estos tienen ciertos procesos similares, que solo se describiran una vez.

PROCESOS SIMILARES PARA AMBOS PRODUCTOS

1. Recepcién de insumos y materia prima

Los insumos a utilizar para el proceso productivo son el pisco, los envases de vidrio y
plastico, el agua, jarabe de goma (Xantham), acido citrico, benzoato de sodio y azucar
blanca. La materia prima a emplear son las frutas de acuerdo a los sabores
seleccionados de los cocteles (limén, maracuya y fresa). A partir de ello, los insumos y

materia prima son trasladados hacia el almacén de insumos y materia prima.
2. Pesado

Con la finalidad de calcular los rendimientos y realizar un seguimiento mas exacto de
los costos fijos de produccion, los trabajadores pesan las frutas en una balanza

electrénica.
3. Seleccion de las frutas

Los operarios colocan las frutas en la mesa de trabajo con el fin de seleccionar
manualmente las frutas que se consideren aptas para el continuar con el proceso. Las
frutas que estén deterioradas con hongos, brotes u otras anomalias que serian
contraproducentes para los productos finales. Asimismo, las frutas que no alcanzaron
el grado de madurez deseado para continuar con el proceso productivo son enviadas

nuevamente al almacén.
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4. Lavado y desinfecciéon de las frutas

El proceso para la desinfeccion y lavado de la fruta se realizara mediante aspersion:
las frutas colocadas en jabas industriales son llenadas con agua previamente
combinada con un desinfectante en dosis de 35-50 ppm por 10 minutos. También se
emplea 1 ml cloro por 2L de agua. El desinfectante a emplear sera el comunmente
conocido cloro. El objetivo es eliminar rastro de particulas insolubles como carbonilla o

polvo que normalmente se adhieren a la fruta.
5. Pulpeado

La maquina despulpadora se encargara de disociar la pulpa de las cascaras, semillas y
demas partes de la fruta que no seran utilizados para la elaboracion de los productos

finales.
6. Refinado

Mediante baldes de plastico, la pulpa es trasladada al filtro de tambor rotatorio para
separar las semillas de la pulpa y toda particula que no se haya eliminado en el
proceso anterior. Al finalizar la operacion, se obtendra la pulpa sin impurezas. Cabe

mencionar, los solidos separados seran considerados como residuos.

CHILCANO DE PISCO

7. Estandarizado

Se traslada la pulpa de las frutas para la elaboracién del Chilcano de pisco (limén vy
maracuya) a la marmita con sistema de agitacion. Esto se realiza mediante tubos de
transporte conectados a la marmita e impulsados por una bomba sanitaria. Luego, se
afiade el agua proporcién 1:10 con la pulpa), la azucar blanca, el acido citrico y el
conservante (benzoato de potasio); la proporcién de cada componente se adiciona en

base a las especificaciones del producto final.
7.1 Regulador de dulzor y grados de alcohol

Por medio de un refractdémetro se regularan los grados Brix del producto, el cual debe
oscilar entre 10 y 12 °Brix segun las especificaciones del producto final. Asimismo, se
regulara los grados de alcohol del producto, el cual debe ser maximo 6 GL. En tal
sentido, para calcular la cantidad de azucar blanca y la cantidad de pisco a afiadir se

realizara un balance volumétrico. Para mayor detalle, ver la Imagen N° 3.
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Producto
‘Bx=10

—>»| ESTAMNDARIZADD 3 rﬁf= 1100+10043+y

FPulpa GL=6
"Bx=273
m=100
GL=0
Pisco Azdcar
Bx=0 Bx=99
m=y m=x
GL=42 GL=0

Imagen N° 3: Balance volumétrico de estandarizado
Elaboracion propia

Grados de alcohol (GL):
(1100 x)6
Grados Brix (°Bx):
= (1100 x)10
Mazucar = X = 207.3 gr Mpisco =y = 143.8 gr MrotaL = 1451.1 gr

7.2 Regulador del conservante

El calculo de la cantidad de conservante a utilizar se determina de acuerdo a la fruta.
En el caso del limén y la maracuya, por cada kilogramo de céctel se empleara 0.1% de

conservante.
8. Homogeneizado

Por medio de la mezcladora horizontal MHV se buscara obtener un producto final
homogéneo que sea agradable para el consumidor final. El coctel es trasladado al

interior de la mezcladora por medio de tubos impulsados por una bomba sanitaria.
9. Envasado

El coctel es envasado en botellas de vidrio de 275 ml y sellado por medio de la

maquina envasadora.
10. Etiquetado

Por medio de una impresora laser se elaboran las etiquetas que posteriormente se

sellaran en las botellas de vidrio por medio del tunel de termoencogido.
11. Almacenado

Las botellas de chilcano de pisco se almacenaran en el almacén de productos

terminados.
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CONGELADO DE PISCO

7. Estandarizado

Se traslada la pulpa de las frutas para la elaboracién del Congelado de pisco (fresa y
maracuya) a la mezcladora horizontal MHV. Esto se realiza mediante tubos de
transporte conectados a la mezcladora e impulsados por una bomba sanitaria. Luego,
se afiade agua (proporcién 1:1 con la pulpa), azucar blanca, jarabe de goma (Xanthan
0.15% del total) y pisco, la proporcion de cada componente se adiciona en base a las

especificaciones del producto final.
7.1 Regulador de dulzor y grados de alcohol

Por medio de un refractometro se regularan los grados Brix del producto, el cual debe
oscilar entre 15 y 17 °Brix segun las especificaciones del producto final. Asimismo, se
regulara los grados de alcohol del producto, el cual debe ser maximo 5 GL. En tal
sentido, para calcular la cantidad de azucar blanca y la cantidad de pisco a afadir se

realizara un balance volumétrico. Para mayor detalle ver Imagen N° 4.

Imagen N° 4: Balance volumétrico de estandarizado
Elaboracion propia
Grados de alcohol (GL):

(200 x)5
Grados Brix (°Bx):
= (200 x)17
Mazucar = X = 84.8 gr Mpisco =y = 65.5 gr MrotaL = 550.3 gr
8. Congelaciéon

Por medio de una céamara de congelacién se enfriard el producto hasta una

temperatura aproximada de -10 °C.
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9. Trituracion

Mediante la licuadora industrial, se homogeneizara el producto en trozos pequefios de

acuerdo a especificaciones del producto final.
10. Envasado

El coctel es envasado en bolsas de plastico de 300 ml y sellado al vacio por medio de

la llenadora semi-automatica y selladora al vacio.
11. Etiquetado

Por medio de una impresora laser se elaboran las etiquetas que posteriormente se

sellaran en las bolsas de plastico por medio del tunel de termoencogido.
12. Almacenado

Las bolsas de congelado de pisco se almacenaran en el almacén de productos

terminados.

Para revisar el diagrama de bloques que ilustra las actividades de la planta en total

para cada coctel, ver Anexo 30.

3.3.2DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO

En los Grafico N° 34 y Grafico N° 35 se muestran los diagramas de operaciones segun
cada producto. El diagrama de operaciones del Chilcano sabor maracuya y el

Congelado sabor maracuya se muestran en el Anexo 31 y Anexo 32 respectivamente.
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Grafico N° 34: DOP para la elaboracion del Chilcano sabor limén
Elaboracion propia
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Grafico N° 35: DOP para la elaboraciéon del Congelado de Pisco sabor fresa
Elaboracion propia
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3.3.3PROGRAMA DE PRODUCCION

El plan de produccion de la planta depende directamente de la demanda del proyecto
para el horizonte de tiempo establecido y de la capacidad tedrica de las lineas de
produccion (para mayor detalle ver puntos 2.7 y 3.2 respectivamente). En tal sentido, la

planta producira doce meses al ano, en el cual se aplicara un Unico turno de trabajo.

Para la elaboracion de ambos cocteles, el plan de produccién sera elaborar Chilcano
los lunes, miércoles y viernes; y el Congelado los martes y jueves. Se decide producir
mas dias el chilcano debido a que posee mayor demanda. Asimismo, en la manana se

producira un sabor y en la tarde otro. Para mayor detalle, ver Anexo 33.
3.3.4NORMAS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LA PLANTA

Se establecen buenas practicas de manufactura, normas de seguridad e higiene que
permitiran garantizar la calidad del producto final y el adecuado funcionamiento de las

maquinarias y equipos. Las normas a seguir son:

o Equipos de proteccion personal (EPP): De acuerdo a las normas impuestas por
Defensa Civil, es indispensable el uso de: lentes, zapatos, mandiles y cascos de
seguridad para todo el personal de la planta.

¢ Higiene del personal: De acuerdo a las normas de higiene impuestas por Defensa
Civil y el Ministerio del Trabajo para la elaboracion de productos de consumo
publico, el personal debe estar capacitado en temas basicos de higiene personal
para garantizar la calidad del producto final.

¢ Limpieza y sanitizaciéon de las maquinas: Con la finalidad de extender la vida util
de las maquinas y preservar la calidad del producto final, sera necesario mantener
un eficiente y adecuado mantenimiento preventivo.

e Ergonomia: Dentro del proceso productivo existen actividades de traslado de carga
dentro de la planta. En tal sentido, sera necesario instruir a los operarios con buenas
practicas acerca de levantamiento de cargas.

e Proceso productivo: En la planta se empleara un sistema de observaciones de
comportamiento STOP, el cual consiste en 5 pasos: Decidir, detenerse, observar,
actuar y reportar. Asimismo, se planteard un sistema ATS (Analisis de Trabajo
Seguro), el cual fomentara las medidas de control para minimizar los riesgos. En
suma, ambos sistemas mejoraran los procesos de los productos finales, generando

retroalimentaciones entre los operarios.
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3.4 CARACTERISTICAS FiSICAS

3.4.1 INFRAESTRUCTURA

La planta estara ubicada en Lurin. De acuerdo al analisis de localizacién, se decidio
por comprar un terreno y realizar la construccion de la planta. Esto basicamente por el

precio del terreno, el cual es accesible en base a las pretensiones del estudio.

En cuanto a la distribucion de niveles de la planta, se considerara dos (02) niveles para
una mejor distribucién de las areas, optimizacion del espacio y mayor capacidad del
almacén de productos terminados e insumos. Cabe mencionar, en el segundo piso

existira un cuarto de servicios en el cual se almacenaran utiles de limpieza.

En cuanto a la construccion de la planta, se realizara empleando material noble
caracterizado por ser resistente a la corrosién y accién de plagas. Este debe cumplir
con las exigencias de calidad de la empresa. Los ambientes estaran hechos de

concreto; mientras que el area del segundo nivel que esté techado sera de Eternit.

A fin de acondicionar la planta a un estandar adecuado para la produccién de cécteles

envasados, se cumpliran las siguientes caracteristicas:

Tabla N° 63: Caracteristicas de la Planta
Detalle

Paredes: Deberan ser lisas para mayor facilidad de limpieza y estar recubiertas de
mayolica. En el area de produccion, el color de las paredes debera ser claro de manera
que aporte a mantener una iluminacién adecuada para el trabajo. Las uniones de las
paredes con el piso deberan ser curvos para facilitar la limpieza y asi evitar la
acumulacion de la suciedad, lo cual puede afectar la salubridad del producto final.

Pisos: Los pisos seran antideslizantes y se evitara en lo posible la existencia de
grietas. Estaran reforzados con material resistente a maquinaria pesada. Asimismo,
deberan cumplir con una inclinacion del 1%. Esto facilitara la limpieza y desinfeccion.

Canales de drenaje: Se debera proteger con rejillas para evitar la obstrucciéon de
desperdicios y simplificar su limpieza.

Puertas y ventanas: Las puertas deberan contar con cortinas plasticas que permitan
proteger a los productos de insectos, polvo y otras particulas que afecten la salubridad
del mismo. Las ventanas deberan estar protegidas por medio de mallas metalicas.

Ventilacion: Se debera asegurar la correcta circulacion interna del aire para lograr
extraer olores que puedan impregnar en los productos e insumos.

Fosa de desagiie: Estructurar una fosa de desaguie que permita realizar la descarga
de aguas residuales y desechos fuera de la planta sin afectar la zona.

Area de carga y descarga de insumos: Sera necesario constatar que las areas de
carga y descarga cumplan con la normativa de estar disefiado para recibir sin mayor
dificultad camiones y vehiculos de transporte grandes.

Elaboracién propia
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Del mismo modo, se contara con energia eléctrica trifasica, iluminacion adecuada

debido a que la mayor parte de la planta sera techada; ademas, un pozo a tierra que

permita estabilizar la tensién eléctrica a tierra bajo condiciones normales de operacién.

En lo que respecta a la iluminacion y ventilacibn de la planta, se empleara

fluorescentes largos distribuidos a lo largo del area productiva con la finalidad de

garantizar la iluminacién adecuada de acuerdo a normal. Segun la norma, en el area

de control de calidad se debe tener una iluminancia de 540 Ix (Lux), en el area de

produccion de 220 Ix y en area administrativa de al menos 110 Ix.

Del mismo modo, con la finalidad de distribuir adecuadamente el espacio de la planta,

se definen las areas de trabajo en la Tabla N° 64.

Tabla N° 64: Areas de la Planta

Area Descripcion

Almacén de materia prima e
insumos

Se almacenaran las frutas provenientes de mercados
mayoristas, pisco a granel, bolsas de azucar,
envases de vidrio y plastico y demas insumos
necesarios para la elaboracion de los cocteles.

Area de produccién

Para optimizar el proceso productivo, sera
conveniente ubicar el almacén de materia prima e
insumos lo mas proximo a esta area. En esta zona
se ejecutaran todas las operaciones para elaborar
los cocteles de diferentes sabores, a través de las
dos lineas de produccién implementadas.

Servicios higiénicos y vestuario
para personal operativo

El area sera empleada por los operarios.

Oficina Gerencia General

Area administrativa.

Oficina Administracion y
Finanzas

Area administrativa.

Oficina Produccién y Logistica

Area administrativa.

Oficina Marketing y Ventas

Area administrativa.

Servicios higiénicos del
personal administrativo

El area sera empleada por el personal administrativo.

Almacén de productos
terminados

Se almacenaran los productos terminados de cada
sabor en cajas hasta la fecha de despacho.

Zona de recepcion y despacho

Zona de entrada y salida de camiones y vehiculos
pesados de carga que descarguen materia prima e
insumos Yy la distribuyan los productos terminados a
los puntos de venta.

Comedor

Sera necesario contar con la cantidad de sillas y
mesas en base a la cantidad de personal operativo y
administrativo en planta. Estard acondicionado con
utensilios de cocina, hornos microondas, etc.

Elaboracion propia
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Conforme a los servicios higiénicos, cabe resaltar que debido a que se contara con un
aproximado de 12 a 14 personas en la planta, la norma indica que deberia haber dos
(02) inodoros, cuatro (04) lavatorios, dos (02) duchas y un (01) urinario. En tal sentido,
se decide cumplir con el requisito minimo. Asimismo, para los SSHH del area
administrativa se colocara un (01) inodoro, un (01) lavatorio y un (01) urinario. Por

ultimo, se consideran dos vestidores tanto para hombres como para mujeres.

Finalmente, parte importante de la infraestructura radica en la salubridad de los
productos perecederos, en tal sentido, es recomendable guiarse de la Norma Sanitaria
para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de alimentos y bebidas (RM
N°449-2006/MINSA). Para mayor detalle, ver el Anexo 34.

3.4.2 MAQUINARIAY EQUIPOS

Con la finalidad de determinar el tipo de maquinaria, equipos, muebles y enseres son
requeridos, se obtendra de las especificaciones asociadas a las operaciones del
proceso productivo, las cuales fueron descritas en el punto 3.3.1 y 3.3.2, y a la
capacidad nominal de la planta.

A. Maquinaria y Equipos

En la Tabla N° 65 se expresan los equipos de planta necesarios.

Tabla N° 65: Equipos de planta
Precio Dimensiones

Proveedores Unitario (c/ Largo Ancho | Altura

%) (m  (m) (m)
Principales
Balanza de Henkel 1,341 07 | 05 | 1.2
plataforma
Bomba sanitaria PROGENEX 450 1.0 0.5 1.3
Tapoén carbonatador Elecqueen 67 - - -
Otros
Jabas industriales Plasticos REY 13 0.5 04 0.3
Baldes industriales Plasticos REY 20 0.3 0.3 0.5
Tanque de CO2 Oxigeno YATA 424 - - -
Tanque de Pisco FarPlast 780 1.7 1.7 1.5

Fuente: Henkel (2016), Progenex Peru (2016), Sodimac Peru (2016)
Elaboracién propia

Asimismo, En la Tabla N° 66 se muestran las maquinas necesarias para el proceso
productivo de los dos cocteles. Se especificaran las maquinas que realizaran las

operaciones comunes y las lineas de produccién de ambos coécteles.
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Tabla N° 66: Especificaciones de maquinaria requerida para la produccion

Dimensiones Capacidad Precio
Maquinaria Proveedor Largo Ancho Altura Mp, X Unitario (c/
EVAUE] IGV)

frutas
Despulpeadora Vulcano | 10 | 05 | 13 |80kghora| 8400
Industrial
Filtro tambor Agua- | 44 | 94 | 12 | 90lLhora | 3,900
rotatorio Market
Linea de Produccion Chilcano de Pisco
Marmita con
sistema de Portico 1.3 0.9 1.1 330 L/hora 17,400
agitacién
Mezcladora

Horizontal MHV Vulcano 1.6 0.7 1.5 600 L/hora 5,400

Llenadora semi-

oy InVia 0.7 0.5 0.5 240L/hora 4,107
automatica

Tunelde Vertexpac | 1.2 | 0.8 1.3 | 15m/min 3,967
Termoencogido

Linea de Producciéon Congelado de Pisco

Mezcladora
Horizontal MHV Vulcano 1.6 0.7 1.5 600 L/hora 5,400

Llenadora semi-

o InVia 0.7 0.5 0.5 240L/hora 4,107
automatica
Licuadora Fortfrio 0.5 0.6 1.4 33L/hora 4,200
Industrial
Camara de Portico | 33 | 20 | 21 14 m3 24,000
congelacion

Fuente: COMEK (2016), AguaMarket (2016), Portico (2016), Vulcano (2016)
Elaboracién propia

La cantidad de equipos de planta “otros” seran determinados en base a la cantidad de
operarios en planta. Para mayor detalle ver Anexo 35.

B. Equipos de oficina

Se acondicionara las areas administrativas con los equipos de oficina presentados en
la Tabla N° 67. Para mayor detalle de los equipos de oficina, ver Anexo 36.
Tabla N° 67: Equipos de oficina requeridos en la planta

Equipo de Precio Unitario
(c/ IGV)

Cant. Descripcion

oficina

Marca: Lenovo
Computadoras | 13 Sistema operativo: Windows 8.1 1,143
Impresoras : :
Multifuncional 2 |Imprime, copia y escanea a color y B/N. 21
Proyectores 1 Mini Proyector Portatil Uc20 Usb, Micro Sd. 161

Fuente: Saga Falabella (2016)
Elaboracién propia
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C. Muebles y Enseres

En la Tabla N° 68 se muestran los muebles y enseres necesarios para la planta. Para

mayor detalle de los equipos de oficina, ver Anexo 37.

Tabla N° 68: Muebles y Enseres requeridos en la planta
Dimensiones

Muebles y Precio Unitario

ant. Area destinada  Largo Ancho Altura
Enseres (c/ IGV) (m) (m) (m)
Mesa de )
trabajo de 1 2,362 Area de Produccion 1.7 0.7 0.9
acero
Lavadero )
industrial de 1 3,952 Area de Produccion 0.6 0.6 0.4
acero
Lockers 06 1 637 Vestuarios y bafios 1.2 0.4 1.8
puertas
Banca para 2 295 Vestuarios y bafios | 1.2 | 05 | 05
vestidores
Escritorio 460 Oficina Gerencia 14 06 07
grande General
Estante 4 180 Todas las oficinas 0.3 0.6 1.8
Silla de Oficina Gerencia
oficina 1 130 0.5 0.5 0.9
General
grande
Silla de visita | 6 44 Zonaderecepciony | o5 | 4 | 038
despacho
Para asistentes en
Escrlto~r|o 5 169 OfI.C,InaSZ 0.9 0.6 0.7
pequeno Produccién, Ventas
y Administracién.
Silla de Oficinas:
oficina 10 50 Produccién, Ventas 0.5 0.4 0.8
mediana y Administracién.
Microondas 2 219 Comedor 0.4 0.3 0.3
Mesa de ’ 169 Zona de recepcion y 0.9 0.6 0.7
recepcion despacho
Mesg de y 826 Oficina Gerencia 14 09 08
reuniones General
o Oficinas:
ESCI’.ItOI’IO 5 249 Produccioén, Ventas 1.2 0.6 0.7
mediano L -
y Administracién.
Juego de 3 472 Comedor 14 | 06 | 08
comedor

Fuente: Sodimac, Ace Home Center, www.alibaba.com
Elaboracién propia
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3.4.3 DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Para realizar el layout o distribucion de bloques se utilizara la metodologia cualitativa
por medio de las herramientas tabla relacional de actividades (TRA) y diagrama
relacional de actividades (TRA). Esta ultima permitira finalmente distribuir

adecuadamente las areas de la planta (definidas en la Tabla N° 64).
A. Tabla relacional de actividades (TRA)

Para elaborar el TRA sera necesario establecer una codificacion que indique la relacién
entre las actividades, mencionando los factores cualitativos en dichas relaciones. En tal
sentido, se empleara una codificacién basada en letras que determinara la importancia
de las relaciones y una codificacion numérica que representara los motivos que
justificaran dicha proximidad. Ambas codificaciones se muestran en la Tabla N° 69.

Tabla N° 69: Codificacion para realizar el TRA
Motivo de la

Definicion .z Definicion
relacion

A | Absolutamente necesaria 1 Proximidad en el proceso
E Especialmente importante 2 Higiene

I Importante 3 Seguridad

O Ordinaria, no vital 4 Ruido

U Ultima prioridad, no importante 5 Accesibilidad

X Indeseable 6 No es necesario

Elaboracién propia
A partir de ello, se procede a graficar el TRA, el cual se observa en el Grafico N° 36.

Para mayor detalle del célculo del numero de relaciones utilizadas en el TRA, ver
Anexo 38.

Almacén de Materia Prima e
Insumaos

Almacén de Productos Terminado

Zona de elaboracién de pulpa de
fruta
Zona de elaboracion de Chilcano
de Pisco
Zona de elaboracion de Congelado
de Pisco

Vestuarios y bafios del personal
de planta

Oficina de Gerencia General

Oficina de Administracion y
Finanzas *
Oficina de Produccién y Logistica $

Oficina de Marketing y Ventas

2

Servicios Higiénicos de personal
administrativo

Comedor

Q4%
K

N\

Zona de recepcién y despacho

Grafico N° 36: Tabla relacional de actividades
Elaboracion propia
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B. Diagrama relacional de actividades (DRA)

Luego de elaborar el TRA, se realizara el diagrama relacional de actividades (DRA) en
el cual la numeracién asignada a las areas sigue la misma secuencia a la planteada en
el Grafico N° 36. En el Grafico N° 37 se muestra el DRA. Asimismo, para mayor detalle

del desarrollo para obtener el DRA, ver Anexo 39.

Grafico N° 37: Diagrama relacional de actividades
Elaboracién propia

C. Distribucion del diagrama de bloques o layout

Para la elaboracion de la distribucion del diagrama de bloques se emple6 el Algoritmo
de Francis, el cual permitié distribuir éptimamente las areas en la planta. Para mayor
detalle del proceso, ver Anexo 40. La distribucion del diagrama de bloques o layout se

observa en el Grafico N° 38.
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Comedor

Vestuarios y Servicios

baios del Higiénicos del Oficina

Administracion y
Finanzas

Oficina Marketing
y Ventas

personal de personal
[MENTE] administrativo

Oficina
Produccion y
Logistica

Oficina Gerencia
General

PISO 2

Grafico N° 38: Distribucion del diagrama de bloques
Elaboracién propia

3.5 DIMENSIONAMIENTO DE LA PLANTA

3.5.1 DETERMINACION DEL TAMANO TEORICO DE LAS AREAS

Se empleara el método Guerchet, el cual consiste en calcular parametros de superficie
en base a la cantidad de elementos requeridos en la planta. A partir de ello, la Tabla N°
70 muestra los requerimientos del método. Asimismo, se asumen que un operario
ocupa un area de 0.5 m?, con una altura de 1.65 m aproximadamente. En el caso de

los almacenes, no se considerara la superficie de gravitacion.

Tabla N° 70: Parametros para aplicar el método Guerchet

Elemento Descripcion

n Cantidad de elementos requeridos

N Numero de lados o frentes de operacion

k Coeficiente de superficie evoltiva (0.5 x (hy/hy))
ST Superficie Total (ST=SS+SG+SE)
SS Superficie Estatica (SS=L * A)
SG Superficie Gravitacional (SG =N * SS)

SE Superficie Evolutiva ((SS + SG)* k)

Elaboracion propia
En seguida se muestran los calculos para dimensionar las areas de produccion,
almacenes y areas administrativas. Se debe aclarar que las cifras obtenidas seran
valores tedricos y por lo tanto su valor puede variar en los planos presentados en el

siguiente acapite.
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A. Area de Produccién

Como se mencionod, el area de produccion comprende la zona de elaboracion de la
pulpa de fruta, zona de elaboracion de Chilcano de Pisco y zona de elaboracién de
Congelado de Pisco. En tal sentido, para el calculo del mismo se considera al valor de
k = 0.15, segun Pierre Michel (1968) sobre industria de alimentos*'. La superficie total
es 146 m%

Los calculos para la elaboracion de la pulpa de fruta, Chilcano y Congelado de Pisco

se muestran en la Tabla N° 71 y Tabla N° 72.

Tabla N° 71: Determinacién del area teérica para la elaboracion de la pulpa

Maquinas y equipos ST de un

q y equip elemento

Balanza de 314/ 07|05]|1202[04]1403 2.0 6

plataforma

Despulpadora 102/ 10| 05|13 [02]05]1.1|02 1.9 2

industrial

Filtro tambor rotatorio | 3 |2 11| 04 | 1.2 10.2|/0.4]0.9|0.2 1.5 5

Mesa de trabajode | 4 |51 47|07 |09 |02[12]24|05 41 4

acero

Jabas industriales 4521 05| 04 | 0.3 |0.2/0.2|/0.4|0.1 0.7 30

'a'igfgem industrialde | 4 |5 | 06 | 0.6 | 04 [02]0.407]02 1.2 1

Baldes Industriales 45121 0.3 | 0.3 | 0.5 (0.2/0.1/0.2|0.0 04 17

Operarios 60| - - - 10.2/0.5/0.0|0.1 0.6 3
Superficie Total (m°) 68

Elaboracién propia

Tabla N° 72: Area teérica para la elaboracién del Chilcano y Congelado

. . . L A h ST de un

Maquinas y equipos (m) (m) (m) k SS SG SE elemento ST

Marmita con sistema | 4 |5 | 13| g9 | 1.1 |02[12[24]|05 4.1 12

de agitacion

Mezcladora Horizontal | , |5 | 151 07|15 |02[1.1]2.2]05 3.9 8

MHV

Llenadora semi- 2121070505 02]03]06/0.1 1.0 2

automatica

Tunelde 2012|0813 |02/09]18|04 32 3

termoencogido

Jabas industriales 45|21 05104 | 031(0.2|/0.2|04 /0.1 0.7 30

Baldes Industriales 4512103103 1051|0.2(0.110.2]0.0 04 17

Licuadora industrial 212/05|1061|14]0.2/0.3{0.6/0.1 1.0 2

Operarios 6|0 0.210.5]/0.00.1 0.6 3
uperficie otal () 78

Elaboracion propia

“! Tomado del libro Distribucion en Planta, MICHEL Pierre, Serie B, Tomo |.
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B. Almacén de materia prima e insumos

Para estimar el area del almacén de materia prima e insumos, se tomara en cuenta las

areas requerida para las frutas y el pisco, el cual se almacenara en tanques. Asimismo,

se tendran las siguientes consideraciones:

Se considera un indice de rotacion mensual de ocho para las frutas y uno para el
azucar. La rotacion de las frutas se obtiene de la perecibilidad maxima disponible
entre todas ellas (Fresa: 8 dias, Limén: 15 dias y Maracuya: 10 dias).

Se considerara 2 m de ancho para los pasillos, donde se asume un transito en
ambos sentidos.

Jabas: Mediante las jabas industriales se almacenaran y trasladaran las frutas
desde la zona de despacho hacia el almacén y luego hacia el area de produccion.
Las dimensiones son de 0.527 / 0.361 / 0.321 m. Las equivalencias seran de una
jaba de fresa sera 18 kg, una jaba de maracuya sera 12 kg y una jaba de limén sera
18 kg.

Sacos: Los sacos seran empleados para almacenar azucar rubia. Las dimensiones
de cada saco son de 0.42/0.42 / 0.78 m. En cada saco hay 50 kg de azucar.
Tanques: Las dimensiones son de 1.18 / 1.18 / 1.72 m. La equivalencia sera un
tanque de pisco contendra 1,000 litros.

Cajas: Las cajas almacenaran las botellas de vidrio de 275 ml y las bolsas de
plastico de 300 ml. Una caja tendra capacidad para contener 12 botellas —
dimensién de 0.225/0.17 / 0.225 m — y 40 bolsas de plastico — dimension de 0.250 /

0.2/ 0.25 m — respectivamente.

En el Grafico N° 39 se muestra el médulo base de almacenamiento.

Grafico N° 39: Médulo base de almacén
Elaboracién propia
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Seguidamente, se halla el inventario promedio para cada materia prima, a partir del

inventario promedio mensual de la demanda proyectada para el ultimo afo del

proyecto. En la Tabla N° 73 se muestran los resultados.

Tabla N° 73: Inventario Promedio de Materias Primas

Fresa

Maracuya

Limon

Azucar

KG tedrico diario 15 65 16 43 31
%merma 5% 5% 5% 0% 0%
KG final diario 15 69 17 43 31
KG a ordenar diario 16 69 17 44 31
KG a ordenar mensual 320 1,380 340 880 620
Rotacion mensual 8 8 8 1 1
Inventario promedio (Kg) 40 173 43 880 620

Elaboracion propia

En funcion del inventario promedio se procedera a determinar el area del almacén para

las materias primas, cuyo resultado se muestra en la Tabla N° 74.

Tabla N° 74: Area ajustada del almacén de materia prima

Fresa Maracuya Limén Azuacar | Pisco
Capacidad (Kg.) 40 173 43 880 620
Capacidad por saco (Kg./unid) - - - 50 -
Capacidad por jaba (Kg./unid) 18 12 18 - -
Capacidad por tanque (L./unid) - - - - 1,000
Jabas / sacos requeridos 2 14 2 18 1
Dimensién de pasillos 2 2 2 2 2
Ancho por jaba / saco / tanque 0.36 0.36 0.36 042 1.18
Largo por jaba / saco / tanque 0.53 0.53 0.53 0.42 1.18
Largo médulo base 3.15 3.15 3.15 2.94 4.46
Ancho médulo base 0.92 0.92 0.92 1.04 2.56
Area médulo base 2.91 2.91 2.91 3.06 11.42
Niveles 4 4 4 1 1
Jaba / saco por médulo base 8 8 8 2 2
Area almacenamiento terreno 2.91 5.09 2.91 27.52 11.42
Holgura operativa 10% 0.29 0.51 0.29 2.75 1.14
Area final ajustada 3.20 5.60 3.20 30.27 12.56
Area almacén final ajustada (m?) 55
Ancho del almacén (m) 5
Largo del almacén (m) 11

Elaboracién propia

En la Tabla N° 75, se calcula el area para el almacenamiento de las botellas y bolsas

vacias.
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Tabla N° 75: Area para el almacenamiento de envases

Material de almacenamiento Largo (m) Ancho (m) Cantidad Area(m?)

Cajas de botellas 275 ml 0.225 0.170 176 6.74

Cajas de bolsas de plastico 300 ml 0.250 0.200 53 2.67
Area de almacén de envases (m?) 11

Elaboracion propia
Finalmente, el area total de almacenamiento de materia prima e insumos sera 70 m2.

C. Almacén de productos terminados

Para estimar el area del almacén de productos terminados, se tomara en cuenta la
demanda del proyecto del ultimo ano. Asimismo, se tomaran pasillos de 2.5 m, donde

se asume un transito en ambos sentidos. Se consideraran los siguientes parametros:

o Existen dos productos terminados, en el caso del Chilcano de Pisco, se almacenara
en cajas de 12 botellas (Dimensiones: 0.225 / 0.17 / 0.225 m.); mientras que en el
caso del Congelado de Pisco, se almacenara en cajas de 10 bolsas de plastico
(0.250/0.2/0.25m.)

¢ Se considera una rotacion de inventarios mensual de 4.

e Se contara con cuatro (04) niveles de almacenamiento.

e Los Congelados de Pisco se mantendran almacenados en la camara de
congelamiento (3.3 /2.03/2.09 m.) cuya &rea total es: 6.7 m°.

e Se empleara el médulo base para el calculo del area de almacenamiento.
En tal sentido, el area del almacén sera de 90 m?, ver Tabla N° 76.

Tabla N° 76: Area tedrica del almacén de productos terminados

Elementos Chilcano | Congelado
Capacidad (Botellas/Bolsas) 4,230 1,066
Capacidad por cajas 12 10
Cantidad de Cajas requeridas 353 107
Largo caja 0.23 0.25
Ancho caja 0.17 0.20
Largo Médulo Base 2.55 210
Ancho Médulo Base 0.54 0.60
Pasillos 2.00 1.50
Area de médulo base 1.38 1.26
Niveles 4 4
Caja por modulo base 8 8
Area almacenamiento terreno 61 17
Holgura operativa 10% 6 2
Area final ajustada 67 18
67 18

Elaboracion propia
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D. Area administrativa

Basado en las longitudes estandares de distribucién de planta existentes®?, se

dimensionara las areas administrativas. A partir de ello, en la Tabla N° 77 se muestra el

tamafo de cada una de las areas y el area total.

Tabla N° 77: Determinacion del area tedrica del area administrativa

Largo Ancho

Area asignada

Ambiente (m) (m) (m?)

Oficina de Gerencia General 5 6 30
Oficina de Contabilidad y Finanzas 4 6 30
Oficina de Produccion y Logistica 5 5 30
Oficina de Marketing y Ventas 4 6 30
Vestuarios y bafios del personal de 7 3 21
planta

Ser'V.IC.IOS h!glenlcos del personal 5 5 o5
administrativo

Comedor 7 4 30
Zona de recepcién 4 2 9
Sala de usos Mudltiples 5 4 20
225

Elaboracién propia

Por ultimo, el area total seria el conjunto del area de produccién, los almacenes vy el

area administrativa. En la Tabla N° 78 se muestra el area total de la planta. Cabe

resaltar, se considero las dimensiones de los pasillos, asi como holguras operativas

para el desplazamiento y maniobrabilidad de las maquinas y equipos, ademas se

ajusto el area conforme al terreno disponible.

Tabla N° 78: Cuadro consolidado de las areas asignadas para la planta

Areas

Cantidad
(m?)

Area de produccion 144
Almacén de materias primas e insumos 70
Almacén de productos terminados a0
Area administrativa 225
Area de despacho 70
Escaleras 6
Area Total (m?) 605

Elaboracion propia

42 Reglamento Nacional de Edificaciones - Norma A.080 Oficinas (2006)
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3.5.2 DIAGRAMA DE RECORRIDO

El diagrama de recorrido (DR) sirve para definir el flujo de los procesos en la planta. En
tal sentido, se necesita utilizar de entrada el diagrama de bloques. En el Grafico N° 40

se muestra el DR del proceso productivo junto con las areas distribuidas 6ptimamente.

Grafico N° 40: Diagrama de recorrido
Elaboracion propia

3.5.3 PLANO DE LA PLANTA

Finalmente, junto con las herramientas utilizadas (TRA, DRA, Layout, DR) se logra
elaborar el plano de la planta del proyecto. En el Grafico N° 41 se muestra con cada

area definida anteriormente.

81



8

eidoud ugioelioge|]
ejue|d e| ap oueld i ,N 0dljeiD



3.6 REQUERIMIENTOS DEL PROCESO

La presente seccién tiene como finalidad detallar todos los requerimientos que el
proceso puede tener para el correcto funcionamiento. Los requerimientos abarcan
materia prima, insumos, materiales, maquinaria, equipo, mano de obra y servicios

necesarios.
3.6.1. MATERIA PRIMA E INSUMOS

Los precios de la materia prima e insumos a utilizar para el proceso productivo se
muestran a continuacion. Cabe mencionar, que para las frutas y azucar el proveedor
sera el Mercado mayorista N° 2; para el pisco, la bodega Bailletti y para los aditivos,

Esencias y Aromas del Peru S.A.C.:
Frutas:

e Fresa: Precio S/. 2.27 por kg. (Promedio anual referencial)
e Maracuya: Precio S/. 1.73 por kg. (Promedio anual referencial)

e Limén: Precio S/. 1.19 por kg. (Promedio anual referencial)

Insumos:

e Pisco a granel: Precio S/. 12 por litro. (Promedio anual referencial)

e Azucar: Precio S/. 1.49 por kg. (Promedio anual referencial)
Aditivos:

e Benzoato de sodio: Precio S/. 8.16 por kg. (Promedio anual referencial)
e Acido citrico: Precio S/. 5.54 por kg. (Promedio anual referencial)

e Jarabe de goma (Xanthan): Precio S/. 5.20 por kg. (Promedio anual referencial)

De esta manera, para estimar la cantidad requerida durante todo el ciclo de vida del
proyecto se empleara las cantidades de materia prima e insumos necesarios para
elaborar una botella de Chilcano y una bolsa de Congelado. En la Tabla N° 79 se

muestra los requerimientos por afio de cada materia prima e insumo mencionado.
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3.6.2. MATERIALES

Los precios de los materiales a utilizar para el proceso de envasado se muestran a
continuacion. Cabe mencionar, los proveedores son: para las botellas y bolsas de
plastico Soluciones de empaques S.A., las etiquetas Etican S.A.C. y cajas diCartén
S.AC.

o Botellas de vidrio de 275 ml: Precio S/. 1.20 por botella.
o Bolsas de plastico de 300 ml: Precio S/. 0.80 por bolsa.
o Etiquetas: Precio S/. 0.20 por botella o bolsa.

e Cajas: Precio S/. 0.20 por caja.

Los requerimientos de los materiales a lo largo del ciclo de vida del proyecto se
basan estrictamente por la demanda del proyecto anual en unidades. En tal sentido,
en la Tabla N° 80 se muestra la cantidad de materiales por afo.

Tabla N° 80: Requerimientos de materiales
Cantidad

Materiales

2016

2017 2018 2019 2020
Botellas de vidrio de 275 ml 179,269 | 296,417 | 430,583 | 577,810 | 738,296
Bolsas de plastico de 300 ml 41,405 | 68,462 | 99,449 | 133,454 | 170,521
Etiquetas 220,674 | 364,878 | 530,032 | 711,264 | 908,817
Cajas 19,080 | 31,548 | 45,827 | 61,496 78,577
Porcentaje de seguridad (5%)
Botellas de vidrio de 275 ml 8,963 14,821 | 21,529 | 28,890 36,915
Bolsas de plastico de 300 ml 2,070 3,423 4972 6,673 8,526
Etiquetas 11,034 | 18,244 | 26,502 | 35,563 45,441
Cajas 954 1,577 2,291 3,075 3,929
Totales
Botellas de vidrio de 275 ml 188,233 | 311,238 | 452,112 | 606,701 | 775,212
Bolsas de plastico de 300 ml 43,476 | 71,885 | 104,422 | 140,127 | 179,047
Etiquetas 231,708 | 383,123 | 556,534 | 746,827 | 954,258
Cajas 20,034 | 33,125 | 48,119 | 64,572 82,506

Elaboracion propia
3.6.3. MAQUINARIA

En esta seccion se calculara la cantidad de maquinas requeridas para la produccién
de los dos cocteles. Para ello, se necesitan los datos de capacidad nominal, tiempo
estandar de operacion por unidad y el coeficiente de utilizacion de eficiencia, todo

calculado anteriormente. En tal sentido, se empleara la siguiente férmula:
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Dénde:

e N = Numero de maquinas requeridas.

e T =Tiempo estandar de operacion por unidad (horas/unidades).

¢ P =Volumen de produccién requerida o demanda (unidades/batch).
e H = Horas disponibles en el batch.

o F = Coeficiente de utilizacion de eficiencia (Considerado 98%)

Se realizé el calculo del requerimiento de maquinarias para cada producto, los

resultados se muestran en la Tabla N° 81.

Tabla N° 81: Requerimiento de maquinas para Chilcano y Congelado
Chilcano y Congelado de Pisco

Maquinarias v g . ] x -
9 (hr/botella) (botella/batch) (hr/batch) (%) teérico Real

Despulpeadora 0.0010 3.200 098 | 1
Industrial

Filtro tambor 0.0053 1,309 205 | 3
rotatorio

Marmitacon | 4048 4,800 254 | 3
sistema de agitacion

Mezcladora 4 85%

Horizontal MHV 0.0005 8,727 1.28 2
Llenadora semi- 0.0018 3.491 185 | 2
automatica

Tunelde 0.0014 2.000 0.82
Termoencogido

Licuadora Industrial 0.0093 440 1.20 2

Elaboracién propia
3.6.4. MANO DE OBRA PRODUCTIVA

Con la finalidad de asegurarse que las lineas de produccién funcionen
correctamente, se requiere un total de 03 operarios y 01 supervisor de planta por
turno para el primer ano y 04 operarios para el siguiente. Se considera que a partir
del tercer afio se incrementara la cantidad de operarios a 06 hasta el final del
proyecto. De acuerdo al programa de produccion, los operarios estan destinados a
elaborar la pulpa en las mananas y elaborar el céctel de turno en la tarde. Cabe
resaltar, el servicio de limpieza sera tercerizado y se realizara al final de la jornada

para al dia siguiente elaborar el siguiente coctel.
3.6.5. SERVICIOS

Entre los servicios a usar en la empresa estan los de seguridad, limpieza,
distribucion, luz, agua y telefonia. Cabe destacar que estos servicios se tercerizaran

con el fin de optimizar los costos y calidad en el proceso productivo.
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A. Servicio de limpieza

Este servicio serda empleado en el area administrativa y de produccion. En el caso
del area de produccién, los operarios pasaran por un proceso de capacitacion
debido a los cuidados que deberan tener al limpiar la cada maquina y equipo. En la

Tabla N° 82 se muestra el detalle de la empresa a contratar.

Tabla N° 82: Detalle del servicio de Limpieza

Empresa Ubicacion Teléfono Costo Mensual
Grupo Eulen Av. Javier Prado Oeste
Pert 2340, Lima 969 906 872 S/. 850

Fuente: Cotizacion directa con Grupo Eulen (2016)
Elaboracion propia

B. Servicio de Seguridad

Se requerira un vigilante por cada turno de trabajo, las funciones que debera

cumplir son:

¢ Manejo de las puerta de acceso

e Controlar, vigilar y proteger los bienes y personas.

¢ Vigilancia externa de la planta, con rondas periddicas.

o Llevar el control de las personas que visitan la planta.

e Llevar el control de los activos propios de la empresa, revisién en el control y
salida del personal administrativo.

e Cerrar la planta al finalizar el ultimo turno del dia.

En la Tabla N° 83 se muestra el detalle de la empresa a contratar.

Tabla N° 83: Detalle del servicio de Sequridad

Empresa Ubicacion Teléfono Costo Mensual
Argos Seguridad | Av .El Sol Mz. Y Lt. 1, Parque
Integral S.A.C. Industrial EI Asesor — Ate 4431054 S/.1,150

Fuente: Cotizacion directa con Argos Seguridad Integral S.A.C. (2016)
Elaboracion propia

C. Servicio de Distribucion

Para el servicio de distribucion de materias primas, materiales y productos
terminados a los puntos de venta se empleara un distribuidor logistico con
experiencia en este servicio. La empresa empleara un dia de la semana para
abastecerse de todos los insumos necesarios, ademas de 2 dias a la semana para
la distribucion de los productos terminados. Asimismo, este costo considera la
cadena de frio necesaria para transportar los congelados de Pisco. En la Tabla N°

84 se muestra el detalle de la empresa a contratar.
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Tabla N° 84: Detalle del servicio de Distribucion

Ubicacién ' Teléfono Costo Mensual Capacidad

Empresa |

Mz. P1 - Lote 5. Costo variable: 0.08
, ) , . 30 m3 de
Tarmetrans | Conjunto residencial 309 0951 S/. por Kilogramo 103 15
S.A. Pariachi, Ate Vitarte, Costo fijo: 180 S/. por toneladas

Lima viaje
Fuente: Cotizacion directa con Tarmetrans S.A. (2016)
Elaboracion propia

D. Servicio de Telefonia
De acuerdo con una comparacion de costos, se considerd la empresa “Movistar”

como proveedor de los servicios de telefonia fija e Internet, por tener los precios

mas bajos en el mercado.

Telefonia Plan Multi-destino 600 que otorga 600 minutos
Fiig multi-destino, ilimitado a cualquier teléfono o maévil S/. 59
J movistar y cuatro lineas de anexos.
Plan Internet 80000 Kbps: Router inalambrico Wi-Fi
Internet . L S S/. 100
de alta velocidad y acceso ilimitado a la navegacién

Fuente: Pagina Web de Movistar (2016)
Elaboracion propia
E. Servicio Generales

Los servicios generales con los que contara la planta se muestran en la Tabla N°

86.

Tabla N° 86: Detalle de los servicios Generales

Servicio |Empresa  Tipo Costo Mensual
Energia | Luz del Reqular Cargo fijo mensual S/. 2.35 / Cargo por energia
Eléctrica Sur 9 S/. 28.95 Kwh (mas de 100 Kwh por mes)
Aguay . Cargo por agua S/. 4.82 m3 (hasta 1000 m3)
Desagle Sedapal | Comercial Cargo por desague S/. 2.10 m3 (hasta 1000 m3)
- Cargo fijo mensual S/. 4.42
Gas | Calidda | Regular Cargo variable S/. 0.36

Fuente: Pagina Web de Luz del Sur, Sedapal y Calidda (2016)
Elaboracion propia

3.7 CALENDARIO DEL PROYECTO

El proyecto requerira de 180 dias entre los estudios previos, los tramites de
constitucion, la construccion de la planta, el abastecimiento de los suministros e
insumos y la puesta en marcha. En la Tabla N° 87 podemos observar el

cronograma del proyecto, mientras que el detalle se podra ver en el Anexo 41.
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Tabla N° 87: Cronograma del Proyecto

Duracion .
Comienzo

(ED))

Nombre de la tarea

Elemento

1| Cronograma de implementacién 180 04/01/2016 | 31/06/2016
1.1 | Estudios previos 90 04/01/2016 | 02/04/2016
1.1.1 | Estudio de Pre-factibilidad 90 04/01/2016 | 02/04/2016
1.2 | Constitucion de la empresa 9 02/04/2016 | 11/04/2016
1.2.1 | Permisos municipales 7 02/04/2016 | 09/04/2016
1.2.2 | Tramites legales 2 09/04/2016 | 11/04/2016
1.3 | Definicién de localizacion 2 11/04/2016 | 13/04/2016
1.3.1 | Busqueda del terreno 1 11/04/2016 | 12/04/2016
1.3.2 | Adquisicién del terreno 1 12/04/2016 | 13/04/2016
| Heensem el (25 sEelne 6k 3 13/04/2016 | 16/04/2016
ingenieria
1.4.1 | Estudios de resistencia de suelos 3 13/04/2016 | 16/04/2016
1.5 | Construccion de obras civiles 51 16/04/2016 | 06/06/2016
1.5.1 | Disefio de la distribucién de la planta 1 16/04/2016 | 17/04/2016
1.5.2 | Contratar a la empresa de 3 17/04/2016 | 20/04/2016
construccion
1.5.3 | Adquisicién de materiales 2 20/04/2016 | 22/04/2016
1.5.4 | Construccion de obras civiles 45 22/04/2016 | 06/06/2016
| S el T e 9 |06/06/2016 | 15/06/2016
maquinarias y equipos
1.6.1 | Adquisicion de equipos y 2 06/06/2016 | 08/06/2016
magquinarias
1.6.2 | Instalacion de equipos y 4 08/06/2016 | 12/06/2016
madquinarias
1.6.3 | Pruebas de instalacion 12/06/2016 | 15/06/2016
(7 | R el D) [ 10 | 15/06/2016 | 25/06/2016
pruebas y puesta en marcha

Elaboracion propia
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CAPITULO IV: ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL

El presente capitulo comprende un analisis de los tramites de constitucion, la
eleccion del tipo de sociedad y la afectacién de regimenes tributarios. Ademas,
incluye el estudio de la estructura organizacional, las funciones y los perfiles de los

puestos.

4.1 ESTUDIO LEGAL

4.1.1TIPO DE SOCIEDAD

En el Peru, una empresa puede estar constituida legalmente como Personal Natural
o Persona Juridica. En pocas palabras, mientras que una Persona Natural es
aquella que asume todas las responsabilidades/obligaciones a titulo personal, una
Persona Juridica, es aquella quien asume las obligaciones de ésta a nombre
propio. Esto implica que todas las obligaciones o deudas que contraiga se limitan a
los bienes que la empresa tenga a su nombre. Dicho esto, la empresa sera una

Persona Juridica.

Para este caso, la empresa sera constituida bajo el tipo de sociedad conocida como
Sociedad Andénima Cerrada con dos accionistas u socios. Ademas, es necesario
establecer una Junta General de accionistas constituida por los dos aportantes y la
figura de un representante legal de la empresa encargado de la administraciéon y de

ser la imagen de la empresa.

Los pasos para la constitucién de una empresa en el Peru los podemos observar en

la Tabla N° 88. Para mas detalle ver Anexo 42.

Tabla N° 88: Pasos para la constitucion de una empresa

Pasos para la constitucion de la empresa
1. Tramite y busqueda del nombre de la empresa.
2. Tramite de reserva del nombre ante registros publicos - SUNARP.
3. Elaboracién de Minuta de Constitucion firmada por abogado.
4. Elaboracién de la Escritura Publica ante un Notario Publico.
5. Inscripcion en el Registro de Personas Juridicas, en el Registro de
Sociedades.
6. Generacion y entrega de RUC y clave SOL.
7. Solicitar impresién de comprobantes de pago — SUNAT
8. Legalizacion de libros contables
9. Inscripcion en el Registro Nacional de Micro y Pequefia Empresa (REMYPE)
10. Solicitar Inspeccién Técnica de Seguridad Basica Ex-Ante del Instituto
Nacional de Defensa Civil (INDECI)
11. Tramite de Autorizacion de licencia municipal de Lurin.
12. Tramite de permisos especiales en DIGESA.
13. Registro de la Marca — INDECOPI

Elaboracion propia
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4.1.2 AFECTACION TRIBUTARIA

Se mencionaran los principales impuestos que la empresa debera cumplir segun lo

estipulado por los entes reguladores.

1

OBLIGACIONES TRIBUTARIAS

Impuesto A La Renta: Segun la Ley del Impuesto a la Renta, articulo 28° inciso
a), los ingresos de la empresa generaran rentas de tercera categoria. Asimismo,
debido a que la empresa se adoptara el Régimen General del Impuesto a la

Renta®®, se aplicara una tasa de 30% a las utilidades antes de impuesto.

Impuesto General A Las Ventas (IGV): Impuesto aplicado al valor agregado
aplicado al consumidor final de un bien o producto. A la fecha, el valor del IGV se
encuentra en 18%, el cual incluye un 2% por concepto de Impuesto de

Promocién Municipal. El IGV correspondiente a pagar se efectia mensualmente.

Impuesto Selectivo al Consumo (ISC): El ISC grava la venta de articulos
seleccionados por el Ministerio de Economia y Finanzas, entre estos figuran las
bebidas alcohdlicas en general. Estas ultimas, segun el Decreto Supremo N°
092-2013-EF que modifico el literal D del nuevo Apéndice IV del TUO de la Ley
del Impuesto General a las Ventas e Impuesto Selectivo al Consumo, se
gravaran siguiendo un proceso comparativo entre tres (3) sistemas propuestos:
sistema especifico (monto fijo), al valor o al valor segun precio de venta al
publico. Dicho decreto estipula que se evaliue el monto del impuesto a pagar
segun los tres sistemas propuestos y emplear aquel que de un mayor monto a
pagar. Segun la graduacién alcohdlica del Chilcano y el Congelado de Pisco,
estos tienen un maximo de 6.5%, entonces de evallan dos sistemas: el sistema
especifico, con un cargo de S/ 2,50 por litro; y el sistema al valor, cargo de una

tasa del 6.5% sobre el valor de venta (sin incluir IGV).

Impuesto a las Transacciones Financieras (ITF): Impuesto con el que se
gravan las transacciones financieras, la tasa actual es del 0.005% de monto total

de una operacion.

Impuesto Predial: De Periodicidad anual que se pagara en base al tramo de

Autoevaluo.

Tasa por Licencia de Apertura de Establecimiento: Tasa que se paga por
Unica vez para la operacion de un establecimiento, esta no podra ser mayor a 1
UIT.

*3 Me inscribo en el Registro Unico de Contribuyentes (RUC) — SUNAT. Recurso electrénico
en: <http://www.sunat.gob.pe/exportaFacil/pasos/paso4.pdf>
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= Licencia de Funcionamiento: Tasa que se paga por Unica vez antes del inicio
de las operaciones. Su valor sera el consolidado de los costos de evaluacién por

zonificacion, compatibilidad de uso e inspeccion técnica de seguridad.

= Licencia de edificacion: Igual al 1.1 % del valor de la obra. Este se aplicara

para la construccion de la planta de produccion.
2. LIBROS CONTABLES

Es una obligacion tributaria contar con libros contables, los cuales deberan ser

legalizados por un notario en la primera hoja util del libro.
3. COMPROBANTES DE PAGO

La empresa aplicara al Régimen General de Ventas de Tercera Categoria, por lo

tanto debera solicitar el numero de RUC a la SUNAT para emitir facturas.
4.1.3ASPECTO LABORAL

La empresa sera considerada una “Pequefia Empresa” debido a sus ventas anuales
son mayores a las 150 UIT, pero menores a 1,700 UIT. Ademas por la cantidad de

trabajadores que no superan las 100 personas.

Por otro lado, la empresa debera aportar el 9% de la remuneracion mensual del
trabajador por concepto de contribucion a ESSALUD, sin efectuar retencién alguna
al trabajador. Ademas, se debe efectuar la retencion al trabajador del 13% para

ONP, en caso de que el trabajador no cuente con una AFP.

Finalmente, segun la ley de promocion de la competitividad, formalizacion vy
desarrollo de la pequefa empresa, los trabajadores recibiran ciertos beneficios
sociales detallados en la Tabla N° 89.

Tabla N° 89: Beneficios Sociales
Beneficios Sociales
RMV La remuneracién minima vital a partir del afio 2016 es de S/. 850.

CTS Es un depdsito hecho semestralmente que realiza el empleador. Se
calcula sumando todas las remuneraciones y dividiéndolas entre 6.

La ley establece el derecho de los trabajadores a percibir dos

Gratificacion gratificaciones en el afio, un sueldo en Fiestas Patrias y en Navidad.

Los feriados no laborales y las vacaciones anuales pagadas

Vacaciones . .
correspondientes a 15 dias

Despido |La indemnizacién es de 15 remuneraciones diarias por afio completo
Arbitrio de servicio hasta un maximo de 180 remuneraciones.

Elaboracion propia
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4.1.4 REQUISITOS ADMINISTRATIVOS

Certificacion Sanitaria

Al ser una empresa productora de bebidas para el consumo humano, se debera
contar con la certificacion de sanidad brindada por la Direccién General de Salud
Ambiental (DIGESA). Esta valido el uso de las buenas practicas en el manejo de
alimentos y bebidas para el consumo humano. Para obtener esta certificacion, se
debera presentar la solicitud en un formulario (Ver Anexo 43), ademas se debera

seguir los siguientes pasos** para la inscripcion:

1. Solicitud en formato otorgado por la DIGESA dirigido al Director General,

consignando la informacién requerida en dicho documento.

2. Resultado de analisis fisico-quimico y microbioldgico del aditivo o grupo de
aditivos expedido por laboratorio acreditado o por el laboratorio del

fabricante.

3. Certificado de libre comercializacion o documento que haga sus veces como
venta, consumo, uso emitido por la autoridad sanitaria del pais de origen,

cuya validez sera de un ano a partir de su expedicion.

4. |Indicacion de vida util del producto, condiciones de conservacion y

almacenamiento.
5. Sistema de identificacién del lote de produccion.
6. Pago del derecho administrativo y de inspeccién.

Carné de sanidad de trabajadores

El carné de sanidad es un medio de prevencion, permitiendo el control la salud e
higiene de los trabajadores que participen del proceso productivo de productos de
consumo humano dentro de la jurisdiccion del distrito y estd destinado a
salvaguardar el derecho que tiene toda persona a la proteccion de la salud. Este se
obtiene luego de que los trabajadores se acerquen a algun Centro de Salud del
Ministerio de Salud o al Area de Sanidad de la Municipalidad del distrito y se hayan

realizado los examenes correspondientes.
4.1.5 REGISTRO DE MARCA

Es registro de marca y logo debera realizarse ante INDECOPI, antes de empezado

el negocio. Para ello se debe seguir los siguientes pasos:

* Los procedimientos descritos han sido extraidos de la Resolucion Directoral N°
0775/2003/DIGESA/SA
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¢ Identificar el signo utilizado como marca

o Verificar si el signo elegido esta registrado

e Llenar las solicitudes de INDECOPI (Ver Anexo 44)

¢ Realizar el pago de la tasa correspondiente, es decir S/.549.48.

¢ Adjuntar documentacioén de la empresa y representante legal

El nombre de la marca sera “PYSCOCTEL” y el logo se puede observar en la

Imagen N° 2.
4.1.6 COSTOS DE CONSTITUCION

Para la constitucion la constitucion legal de la empresa, se incurrira con los gastos

especificados en la Tabla N° 90:

Tabla N° 90: Costos de Constitucion

Concepto Total
Constitucion de la empresa en notaria 800
Licencia de edificacion de Lurin 258
Licencia municipal de Lurin 83
Inspeccion técnica de seguridad y defensa civil | 795
Registro sanitario en DIGESA 390
Legalizacién de libro de planillas 10
Tramite SUNAT - Elaboracion de facturas 106
Libro de contabilidad y legalizacion 300
Registro de la Marca - INDECOPI 550
_a_@

Elaboracién propia
4.2 ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Se presentara a la organizacion, su estructura, las funciones del personal, su perfil

y los servicios tercerizados.
4.2.1 DESCRIPCION DE LA ORGANIZACION

“Pyscoctel” es una empresa de produccién y comercializacién de cocteles
envasados a base de Pisco elaborado con pulpa de fruta fresca. En cuanto a sus

politicas de compra y venta se tiene:

Politicas de compras: Se tendra pocos proveedores a fin de construir una relacion
estratégica con los mismos. Los proveedores se elegiran por su eficiencia en plazos
de entrega, calidad y compromiso con los clientes. El pago por compra se realizara
de manera inmediata después de efectuada la entrega de los insumos y materiales

necesarios.

Politicas de venta: La politica de cobro para los puntos de venta sera de 30 dias

después de realizado el despacho del producto.
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4.2.2 ORGANIGRAMA

La empresa estara constituida por tres principales areas: Finanzas y Contabilidad,
Marketing y Ventas y Produccion y Logistica. El organigrama de la empresa se
puede apreciar en el Grafico N° 42.

Grafico N° 42: Organigrama de la Empresa
Elaboracion propia

4.2.3 FUNCIONES DEL PERSONAL

Para el detalle de las funciones de todo el personal de la empresa ver el Anexo 45.

4.2.4 PERFIL DEL PERSONAL

Para el detalle del perfil requerido en cada puesto de la empresa ver el Anexo 46.

4.2.5 REQUERIMIENTOS DEL PERSONAL

Los requerimientos del personal se pueden ver en la Tabla N° 91.
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Tabla N° 91: Requerimientos de Personal
Personal 2016 2017 | 2018 2019 2020
Gerente General

Secretaria

Jefe de Contabilidad y Finanzas

Jefe de Marketing y Ventas

Jefe de Produccion y Logistica

Supervisor de Produccién

Asistente de Contabilidad

Asistente de Finanzas

Asistente de Ventas

Asistente de Calidad

1
1
1
1
1
1
1
1
4
1
Asistente de Despacho 1
6
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Operarios

Total 14

-
(3]
-
(o2}
-
©

20

Elaboracién propia
El detalle de los sueldo por personal cada afio se podra ver en el Anexo 47.
4.2.6 SERVICIOS DE TERCEROS
En cuanto a los servicios que se subcontrataran estan:

e Servicio de Limpieza
e Servicio de Seguridad
e Servicio de Distribucion
e Servicio de Telefonia
e Servicios Generales:
o Aguay Desague
o Energia Eléctrica

o Gas

El detalle de estos servicios, en cuanto a proveedores elegidos y costos mensuales

se puede ver en el acapite 3.6.5.
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CAPITULO V: ESTUDIO ECONOMICO Y FINANCIERO

En el presente capitulo se desarrollaran las inversiones, financiamiento,
presupuestos y estados financieros para los cinco afios del horizonte del proyecto.
Asimismo, se realizara la evaluacion econdémica y financiera del mismo. Por ultimo,
se analizara la sensibilidad del proyecto frente a variaciones en los parametros

criticos.
5.1 INVERSION DEL PROYECTO

La inversiébn del proyecto comprende las inversiones en activos tangibles,

intangibles y capital de trabajo. Los montos estan expresados en nuevos soles.
5.1.1 INVERSION EN ACTIVOS FIJOS TANGIBLES
A. Inversién en Terreno

Segun el Estudio Técnico, el espacio es 400 m? y a un precio por metro cuadrado
de S/. 380 por m?, el monto del terreno es de S/. 152,000 y no es afecto al IGV.

B. Inversion en Edificios y Construcciones

La inversidon necesaria para la construccion de la planta se muestra en la Tabla N°
92, cabe senalar que estos costos incluyen los materiales, la mano de obra y la

instalacion.

Tabla N° 92: Inversion en Edificio Construcciones (En soles
Area S/./ Importe

Descripcion m? | (s/ IGV) IGV Total
Almacén de materia prima e insumos 70 | 480 | 33,600 | 6,048 | 39,648
Area de produccién 144 | 720 | 103,680 | 18,662 | 122,342
Servicios higiénicos y vestuario en general | 46 | 620 | 28,520 | 5,134 | 33,654
Oficinas administrativas 120 | 680 | 81,600 | 14,688 | 96,288
Almacén de productos terminados 90 | 480 | 43,200 | 7,776 | 50,976
Zona de despacho 70 | 340 | 23,800 | 4,284 | 28,084
Zona de recepcion 29 | 340 9,860 1,775 | 11,635
Comedor 30 | 620 | 18,600 | 3,348 | 21,948
Cableado de electricidad - - 3,491 628 4,119
Sistema de tuberias de agua - - 3,943 710 4,653
Sistema de pozo a tierra - - 1,664 300 1,964
599 | 535 | 351,958 |63,352]415,310

Fuente: Entrevista a Arquitecto Cesar Omar Tarazona Huaman
Elaboracién propia

C. Inversion en Maquinaria y Equipos de planta

En la Tabla N° 93 se muestra la inversién necesaria para la maquinaria y los

equipos de soporte para la linea de produccién, detallados en el estudio técnico.
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Maquinaria

Precio

unitario total (s/

IGV)

Tabla N° 93: Inversién en Maquinaria y Equipos de planta (En soles)

Precio
Cantidad itari
(c/ IGV)

IGV

Precio
total (c/
IGV)

Despulpadora Industrial 01 8,400 7,119 [ 1,281 | 8,400
Filtro tambor rotatorio 03 3,900 9,915 | 1,785 | 11,700
Marmita con sistema de agitacion 03 17,400 | 44,237 | 7,963 | 52,200
Mezcladora Horizontal MHV 02 5,400 9,153 1,647 | 10,800
Llenadora semi-automatica 02 4,107 6,961 1,253 | 8,214
Tunel de Termoencogido 01 3,967 3,362 605 3,967
Licuadora Industrial 02 4,200 7,119 1,281 8,400
Camara de congelacion 04 24,000 | 81,356 |14,644| 96,000
Balanza de plataforma 03 1,341 3,409 614 4,023
Bomba sanitaria 01 450 381 69 450
Tapoén carbonatador 01 67 56 10 67
Jabas industriales 45 13 477 86 563
Baldes industriales 45 20 763 137 900
Tanque de CO2 01 424 359 65 424
Tanque de Pisco 780 661 119 780

| 175,328 [ 31,559 | 206,887

Elaboracién propia

D. Inversién en Equipos de Oficina

En la Tabla N° 94 se muestran los equipos a utilizar en el area administrativa.

Tabla N° 94: Inversién en Equipos de Oficina (En soles)

Equipos de oficina Cant Prec(:::; I‘g{',t)a”o Prfs(;'rc‘t\(;)tal IGV Pr(ecslloGt\cl))tal
Computadoras 13 1,143 12,595 2,267 14,862
Impresoras Multifuncional | 02 211 358 64 422
Proyectores 01 161 136 25 161

13,089 [2,356] 15,445

Elaboracion propia

E. Inversion en Equipos de Seguridad e Higiene

En la Tabla N° 95 se muestra el consolidado de los equipos de seguridad e higiene

a utilizar en el area productiva.

Tabla N° 95: Inversién en Equipos de Seguridad e Higiene (En soles)

Precio Precio Precio
Equipos de Seguridad e Higiene Cant. unitario total IGV  total
(c/ IGV) (s/IGV) (c/ IGV)
Extintor 6 kg 05 70 296 53 350
Botiquin Primeros Auxilios 01 100 85 15 100
Luces de emergencia 04 90 305 55 360
Lentes de Seguridad 10 2 15 3 18
Cascos 06 10 48 9 57
Gorro sanitario desechable (caja de
100 unid) 140 9 1,051 189 | 1,240
Guantes quirtrgicos (caja de 100 unid 140 12 1,364 246 | 1,610
Total Equipos de Seguridad e Higiene 3,164 | 570 | 3,734

Elaboracion propia
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F. Inversion en Muebles y Enseres
En la Tabla N° 96 se muestra la relacion total de mobiliario y enseres requeridos en

cada uno de los ambientes de la planta.

Tabla N° 96: Inversién en Muebles y Enseres (En soles)
Precio

Precio

Descripcion Cant. unitario total IGV Prec;llcz;t\cl)tal
(c/IGV)  (s/IGV) G/
Mesa de trabajo de acero 01 2,362 2,002 360 2,362
Lavadero industrial de acero| 01 3,952 3,349 603 3,952
Lockers 06 puertas 01 637 540 97 637
Banca para vestidores 02 295 500 90 590
Escritorio grande 01 460 390 70 460
Estante 04 180 610 110 720
Silla de oficina grande 01 130 110 20 130
Silla de visita 06 44 224 40 264
Escritorio pequefio 05 169 716 129 845
Silla de oficina mediana 10 50 423 76 499
Microondas 02 219 371 67 438
Mesa de recepcién 01 169 143 26 169
Mesa de reuniones 01 826 700 126 826
Escritorio mediano 05 249 1,055 190 1,245
Juego de comedor 472 1,200 216 1,416
12,333 |2,220] 14,553

Elaboracién propia
G. Resumen de la inversion en activos fijos tangibles

En la Tabla N° 97 se muestra la inversién total en activos fijos tangibles, el monto
total a invertir es de S/. 807,929.

Tabla N° 97: Inversion en Activos Fijo Tangibles (En soles

Importe

Categoria (s/ IGV) IGV Total
Terreno (incluye impuesto de Alcabala) 152,000 152,000
Inversiones en Maquinarias y Equipos 175,328 | 31,559 206,887

Inversiones en Equipos de Seguridad e Higiene | 3,164 570 3,734
Inversiones en Equipos de Oficina 13,089 2,356 15,445
Inversiones en Edificios y Construcciones 351,958 | 63,352 415,310
Inversiones en Muebles y Enseres 12,333 2,220 14,553
707,872 | 100,057 | 807,929

Elaboracion propia

5.1.2 INVERSION EN ACTIVOS FIJOS INTANGIBLES

A. Inversion en tramites de constitucion

Comprende formalidades legales, tributarias y municipales para poder constituir la

empresa. En la Tabla N° 98 se puede observar el detalle de la inversion.
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Tabla N° 98: Inversién en tramites de constituciéon (En soles)

Concepto Total
Constitucion de la empresa en notaria 800
Licencia de edificacién de Lurin 258
Licencia municipal de Lurin 83
Inspeccion técnica de seguridad y defensa civil 795
Registro sanitario en DIGESA 390
Legalizacion de libro de planillas 10
Tramite SUNAT - Elaboracion de facturas 106
Libro de contabilidad y legalizacion 300
Registro de la Marca - INDECOPI 550
Inscripcién en REMYPE 0
Solicitar Inspeccion - INDECI 578

Elaboracion propia
B. Inversion en capacitacion y licencia de servicios

Se contemplan en la Tabla N° 99 los gastos vinculados a la capacitacién de los
operarios en el manejo de las maquinas y limpieza de las mismas, y la instalacion

del software requerido para que la empresa realice sus operaciones.

Tabla N° 99: Inversidn en capacitacidn y licencia de servicios (En soles)

Concepto Importe (s/ IGV) IGV Total
Capacitacion del personal 1,017 183 1,200
Licencia de softwares 847 153 11,000

1,864 336 (2,200

Elaboracion propia
C. Inversion en posicionamiento de la marca
En la Tabla N° 100 se observa la inversion para el posicionamiento de la marca.

Tabla N° 100: Inversién en posicionamiento de la marca (En soles)

Concepto Importe (s/ IGV) IGV Total

Diseno de imagen corporativa 2,712 488 | 3,200

Hosting y disefio de pagina web 847 153 /1,000
Disefo de aplicaciones corporativas (redes sociales) 225 41 | 266
Disefo de banners 131 23 | 154

Total 3,915 705 4,620

Elaboracion propia
D. Resumen de la inversion en activos fijos intangibles

En la Tabla N° 101, se observa el resumen de la inversion en activos fijos

intangibles.
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Tabla N° 101: Resumen de la inversién en activos fijos intangibles (En soles)

Concepto Importe (s/ IGV) IGV Total
Tramites 3,280 590 3,870
Capacitacion y licencia de servicios 1,864 336 2,200
Posicionamiento de la marca 3,915 705 4,620
Imprevistos (10% 906 163 1,069
TN 0005 | 774 | 1175

Elaboracion propia
5.1.3 INVERSION EN CAPITAL DE TRABAJO
El capital de trabajo, comprende todos los recursos necesarios para la operacion

del negocio durante el ciclo productivo del mismo. Para calcular este capital se

empleara el Método del Déficit Acumulado Maximo.*®

Se consideraron los ingresos y egresos por ventas pronosticados para el primer
afio, asi como los desembolsos de efectivo. Finalmente, el monto de Capital de

Trabajo requerido asciende a S/. 60,440. Para mayor detalle, ver Anexo 48.

5.1.4 INVERSION TOTAL

En la Tabla N° 102 se muestra el consolidado de la inversion total del proyecto,
monto que asciende a S/. 880,128. La mayor parte de la inversion la representan

los activos fijos tangibles, con un 92% de la inversion total.

Tabla N° 102: Inversién Total (En soles)

Concepto Total Porcentaje
Activos Tangibles 807,929 92%
Activos Intangibles 11,759 1%
Capital de Trabajo 60,440 7%

850,128] T00%

Elaboracion propia
5.2 FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

A. Estructura de financiamiento

En cuanto a la estructuracion del capital de la empresa, esta sera financiada con
dos préstamos, uno para el activo fijo y otro para el capital de trabajo. La estructura

de financiamiento se puede observar en la Tabla N° 103.

Tabla N° 103: Estructura de financiamiento (En soles)

Concepto . Total Aporte propio Financiamiento
Activos Tangibles 819.688 51.00% 49.00%
Activos Intangibles ’ 418,041 401,647

. : 59.17% 40.83%
Capital de Trabajo 60,440 35.764 24,676

Total 880,128 453,805 426,323

Elaboracion propia

4 SAPAG CHAIN, Nassir. Preparacion y evaluacion de proyectos. Quinta edicion. Las Condes, Santiago de Chile,
McGraw-Hill Interamericana, 2008. 268 p.
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B. Opciones de financiamiento

Se asume que la empresa cumple con los requisitos estipulados por las

instituciones financieras para aplicar a préstamos bancarios.

En cuanto al financiamiento del activo fijo, se tendran en cuenta para el préstamo

las instituciones bancarias con el fin de conseguir una mejor tasa, ya que el

préstamo estara respaldado por mismo activo.

En la Tabla N° 104 se presentan las opciones de financiamiento para el activo fijo.

Institucion

Tabla N° 104: Opciones de financiamiento

BBVA

Banco de

Banco

Bancaria Continental Crédito Interbank Financiero Scotiabank
rmﬁinr;% S/.80,000.00 | S/.80,000.00 | S/.80,000.00 | S/.75,000.00 | S/.50,000.00
Monto 80% valor 90% valor 80% valor 70% valor 80% valor
Maximo de tasacion | de tasacion | de tasacion | de tasacion | de tasacion
P’Ia_zo 10 afios 15 afos 15 afios 10 afos 10 afos
maximo
TCEA (S/.) 14% 14% 20% 15% 19%
Otros 12 cuotas 12 cuotas 12 cuotas 12 cuotas 12 cuotas
anuales anuales anuales anuales anuales
Periodo de Hasta 12 Hasta 12 Hasta 12 Hasta 12 Hasta 12
Gracia meses meses meses meses meses

Elaboracion propia

El financiamiento seleccionado es el del Banco Continental, el cual ofrece una tasa
efectiva anual de 14% en cuotas fijas con un plazo maximo de 10 afos. El monto de
financiamiento es de S/. 426,323 que equivale al 48% del monto total del activo fijo.
Por otro lado, al ser el capital de trabajo un financiamiento sin respaldo en activos
fijos, al financiarse mediante instituciones bancarias comunes se tendrian una alta
tasa de interés, exceptuando al BCP, BBVA y Mi Banco ya que ellos cuentan con
opciones de financiamiento especiales para capital de trabajo. En la Tabla N° 105

se presentan las opciones de financiamiento para capital de trabajo.

Tabla N° 105: Opciones de financiamiento para Capital de Trabajo

Institucion Banco de BBVA Mi banco Caja Caja
Financiera Crédito Continental Huancayo @ Arequipa
Mﬂ?raoo S/.3,000.00 | S/.10,000.00 | S/.5,000.00 | S/.3,000.00 | S/.5,000.00
Monto Hasta el o Hasta el Segun Segun
Maximo 80% Hasta el 80% 80% evaluacion | evaluacion
P’Ialzo 60 meses 30 meses 60 meses 60 meses 61 meses
maximo
TCEA (S/.) 18% 20% 22% 24% 27%
Otros 12 cuotas 12 cuotas 12 cuotas 12 cuotas 12 cuotas
anuales anuales anuales anuales anuales

Elaboracion propia
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A partir de esto, se escoge como opcion de financiamiento al Banco de Crédito,
pues ofrece la menor tasa efectiva anual en cuotas fijas a 5 afios. El monto a

financiar es de S/. 24,676 que equivale al 41% del monto total del capital de trabajo.
C. Costo de oportunidad de capital
El Costo de Oportunidad de Capital, también llamado COK, se calcula mediante el

Modelo de Valoracién de Activos de Capital (CAPM)*.

Tabla N° 106: Costo de Oportunidad de Capital (COK) Teérico

Rentabilidad Riesgo
del Mercado Pais
(Rm) (Rpais)

Tasa
Libre de Devaluacion

Anual

Riesgo
R) 7" T o
3.02% 11.30% 2.43% 0.82 12.24% 9.27% 22.64%

Elaboracién propia

De esta manera, el COK en soles tedrico obtenido es de 22.64%, en el Anexo 49 se

observa el detalle del calculo.
D. Costo ponderado de capital

Conforme a la estructura de financiamiento y los costos de cada uno, se calcula el

costo ponderado de capital (WACC) con la siguiente formula:
WACC = [D/I x TEA x (1-T)] + [C/I x COK]

El calculo de cada financiamiento se hizo por separado, de tal manera que el
WACC del activo fijo resultdé 18.86%, mientras que el WACC para el capital de
trabajo es 21.45%, Como se tiene dos préstamos en el proyecto se procede hallar
el promedio de estos dos indicadores, obteniéndose un costo promedio ponderado
de capital de 20.15%, En la Tabla N° 107 se muestra el resumen del calculo del
WACC para cada caso.
Tabla N° 107: Costo Ponderado de Capital (WACC)

Préstamo oorte Propio
Escudo COK
Apalancado
819,593 1401,600|49% | 70.00% [14%[417,992|51% | 27.56% 18.86%

60,438 24,675 |41%| 70.00% |18% | 35,762 |59% 27.56% 21.45%
WACC Promedio 20.15%

Inversion

0,
Total Monto Tributario TEA| Monto | %

Elaboracion propia

Por ultimo, en la Tabla N° 108 se muestra el detalle del pago de las cuotas,
amortizacién e intereses a nivel anual de ambos préstamos solicitados. Cabe
resaltar que se tomaron 12 periodos de gracia en el primer ano. El detalle por

préstamo individual se encuentra en el Anexo 50.

46 FERRANDO BOLADO, Maximo. Teoria de la Financiacién I: Modelos CAPM, APT y Aplicaciones. Primera
Edicion. Madrid, Ediciones Piramide, 2005. Pag. 219
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Tabla N° 108: Cronograma de Amortizacién y pagos de Intereses anuales

Periodo Saldo Inicial Intereses Amortizacion Cuota Saldo Final
2016 426,323 4,442 3,449 7,891 422,874
2017 479,105 67,924 97,113 165,037 381,992
2018 381,992 54,165 110,872 165,037 271,120
2019 271,120 38,451 126,586 165,037 144,534
2020 144,534 20,502 144,534 165,037 0

Elaboracion propia

5.3 PRESUPUESTOS DE INGRESOS Y EGRESOS

5.3.1 PRESUPUESTO DE INGRESOS DE VENTAS

En la Tabla N° 109 se presentan los ingresos por venta de ambos productos.

Descripcion
Demanda chilcano (275
ml)

2017

2018

2019

Tabla N° 109: Presupuesto de Ingresos (en soles, incluye IGV)

2016

2020

Demanda congelado
(300 ml)

Precio botella (275 ml)

Precio bolsa (300 ml)

Importe s/ IGV

Total

179,269 | 296,417 | 430,583 | 577,810 | 738,296
41,405 68,462 99,449 | 133,454 | 170,521
6.80 6.80 6.80 6.80 6.80
10.63 10.63 10.63 10.63 10.63
1,406,069 | 2,324,899 | 3,377,210| 4,531,967 | 5,790,719
1,659,162 | 2,743,381 | 3,985,108 | 5,347,720 | 6,833,049

Elaboracion propia
5.3.2 PRESUPUESTO DE COSTOS

A continuacién se detallaran los presupuestos por concepto de materia prima, mano

de obra directa y costos indirectos de fabricacion.
A. PRESUPUESTO DE MATERIALES DIRECTOS

Los materiales directos lo conforman todos aquellos elementos del producto
terminado. Estas son las frutas (fresa, maracuya y limon), el agua, el pisco, el
azucar, envases Y etiquetas utilizadas para el envasado de cada unidad producida.
En la Tabla N° 110 se presenta el presupuesto anual calculado en funcién a la
demanda del proyecto (Ver detalle en el Anexo 51).

Tabla N° 110: Presupuesto de Materiales Directos (en soles)

Descripcion ‘ 2016 2017 2018 2019
Importe s/ IGV 417,694 690,620 | 1,003,205 | 1,243,390

2020
1,720,135

IGV 75,185 124,312 180,577 223,810 309,624
Total 492,878 | 814,932 | 1,183,782 | 1,467,200 | 2,029,759

Elaboracion propia
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B. PRESUPUESTO DE MANO DE OBRA DIRECTA

En la Tabla N° 111 se presenta el presupuesto de la mano de obra directa. Incluye

el costo netamente de los operarios en la planta. (Ver detalle en el Anexo 47).

Tabla N° 111: Presupuesto de Mano de Obra Directa (en soles)
Descripcion 2016 | 2017 2018 2019 \ 2020

Importe | 41,251

Elaboracion propia
C. PRESUPUESTO DE COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

El presupuesto de los costos indirectos de fabricacién que comprende la mano de
obra indirecta (MOI), el material indirecto (Ml) y los gatos generales de produccion.
En la Tabla N° 112 se muestra el presupuesto de MOI que abarca al asistente de

despacho, asistente de calidad y supervisor de produccion.

Tabla N° 112: Presupuesto de Mano de Obra Indirecta (en soles)

Descripcion 2016 2017 2018 2019

Importe 117,594 123,281 129,251 135,520 142,103
Elaboracion propia

En la Tabla N° 113 se observa el presupuesto de material indirecto, el cual
comprende los insumos de produccion, suministros de produccion, insumos de
almacén, insumos de limpieza y suministros de limpieza (El detalle se muestra en el
Anexo 52).

Tabla N° 113: Presupuesto de Materiales Indirectos (Soles)

Descripcién 2016 | 2017 2018 2019 2020
Importe s/ IGV R 18,069 20,826 23,890 27,274
IGV 2,823 3,252 3,749 4,300 4,909
Total | 18,509 21,321 24,574 28,190 32,183

Elaboracién propia
En la Tabla N° 114 se puede observar el presupuesto de depreciacion de los
activos de produccion de acuerdo a las tasas impuestas por la SUNAT. En el ultimo
ano de vida del proyecto se evaluara la venta de los activos al valor residual.
Tabla N° 114: Presupuesto de Depreciacion de Activos de Produccién (Soles)

s Valor Valor
Descripcion inicial 2016 2017 2018 2019 | 2020 residual

Edificios y
construcciones 208,269 | 8,948 | 8,948 | 8,948 | 8,948 | 8,948 | 253,529
(3%)

Maquinarias y
Equipos (10%)

148,583 | 14,858 | 14,858 | 14,858 | 14,858 | 14,858 | 74,291

Equipos de

Seguridad e 2,682 268 268 268 268 268 1,341

Higiene (10%)

Total 449,534 | 24,075 | 24,075 | 24,075 | 24,075 | 24,075 | 329,161
Elaboracion propia
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Finalmente, en la Tabla N° 115 se muestra el resumen de los costos indirectos de
fabricacion.
Tabla N° 115: Presupuesto de Costos Indirectos de Fabricacion (en soles)

Descripcion | 2016 2017 2018 2019 2020
Material indirecto* 18,509 | 21,321 | 24,574 | 28,190 | 32,183

Mano de obra indirecta 117,594 | 123,281 129,251 (135,520 | 142,103

SEEREHEEE] ¢ EEED ¢ 24,075 | 24,075 | 24,075 | 24.075 | 24,075
produccioén

Limpieza* 10,200 | 10,200 | 10,200 | 10,200 | 10,200

Energia eléctrica 168,253 | 277,390 | 402,383 | 539,543 | 689,056

Consumo de agua 18,860 | 19,789 | 20,854 | 22,021 | 23,294

Seguridad* 13,800 | 13,800 | 13,800 | 13,800 | 13,800

Importe s/ IGV | 364,147 | 482,284 | 617,068 | 764,729 | 925,482

7,143 | 7,572 | 8,069 | 8,620 | 9,229

Total 371,291 | 489,856 | 625,136 | 773,349 | 934,711

Elaboracién propia

En el Anexo 53 se muestra el detalle del calculo del consumo de energia en el area

de produccion.
D. PRESUPUESTO DE COSTO DE VENTAS

Este presupuesto se refiere al consolidado de los presupuestos de la materia prima,
mano de obra directa y costos indirectos de fabricaciéon (CIF). Este se muestra en la
Tabla N° 116.

Tabla N° 116: Presupuesto de Costo de Ventas (en soles)
Descripcion 2016 | 2017 2018 2019 2020
VETCUEIEERC S CER (0) W 492,878 | 814,932 [1,183,782] 1,467,200 2,029,759
Mano de obra directa
(MOD) 41,251 | 56,951 88,500 92,815 97,345
Costo Indirecto de
Produccion (CIP)* 371,291 | 489,856 | 625,136 | 773,349 | 934,711
Importe s/ IGV 823,091 | 1,229,854 (1,708,773 |2,100,934 | 2,742,962
IGV* 82,328 | 131,884 | 188,646 | 232,430 | 318,854
Total 905,420 | 1,361,738 | 1,897,419 | 2,333,364 | 3,061,815
Elaboracién propia

5.3.3 PRESUPUESTO DE GASTOS
A. PRESUPUESTO DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

Este abarca los costos propios de las actividades administrativas dentro de la
empresa tales como salarios, costos de servicios, amortizaciones y depreciaciones

de activos administrativos.

En la Tabla N° 117 se observa el presupuesto anual de salarios administrativos, el
cual incluye el salario del gerente general, jefe de contabilidad y finanzas, jefe de

produccién y logistica, asistentes de contabilidad y secretaria.
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Tabla N° 117: Presupuesto de Salarios Administrativos (en soles)

Descripcion 2016 2017 2018 2019 2020
Gerente General 163,756 | 171,879 | 180,409 | 189,365 | 198,768
Secretaria 33,783 | 35,407 | 37,113 | 38,904 | 40,785
NEICICCYS N E I ECRARLEGFLEE 66,276 | 69,525 | 72,937 | 76,519 | 80,281
N RGN TS RA N[ 66,276 | 69,525 | 72,937 | 76,519 | 80,281
Asistente de Contabilidad 33,783 | 35,407 | 37,113 | 38,904 | 40,785
Asistente de Finanzas 33,783 | 35,407 | 37,113 | 38,904 | 40,785
Total | 397,655 | 417,151 | 437,622 | 459,116 | 481,685

Elaboracién propia

En las Tabla N° 118 se muestra el presupuesto de la depreciacién de activos

administrativos.

Tabla N° 118: Depreciacion de Activos Administrativos (en soles)

Descripcién f‘?s.t° 2016 2017 2018 2019 2020 _valor
nicial residual
Inversiones en
Equipos de Oficina 13,080 [3,272|3,272|3.272(3,272| 3,272 0
(25%)
Inversiones en
Muebles y Enseres 12,333 |1,2331,233|1,233|1,233|1.233| 6,167
(10%)
Total 25,422 | 4,506 | 4,506 | 4,506 | 4,506 | 4,506 | 6,167

Elaboracién propia

En la Tabla N° 119 se detalla el presupuesto de servicios consumidos por el area
administrativa. El calculo del consumo de energia eléctrica y agua del area

administrativa se muestra en el Anexo 54.

Descripcion 2016

2017

Tabla N° 119: Presupuesto de Servicios Administrativos (en soles

Telefonia Fija 708 708 708 708 708
Internet 1,200 1,200 1,200 1,200 1,200
Total sin IGV 1,565 1,565 1,565 1,565 1,565

IGV 343 343 343 343 343
1,908 1,908 1,908 1,908 1,908

Elaboracién propia

El presupuesto consolidado de gasto administrativo se muestra en la Tabla N° 120.

Tabla N° 120: Presupuesto de Gastos Administrativos (en soles)

Descripcion \ 2016 2017 2018 2019 2020
Salarios Administrativos 397,655 417,151 437,622 | 459,116 | 481,685
Servicios administrativos* 1,908 1,908 1,908 1,908 1,908
Depreclacion de activos 4506 | 4506 | 4,506 | 4506 | 4,506
administrativos
Total sin IGV 403,725 423,221 443,692 | 465,186 | 487,755
IGV* 343 343 343 343 343
Total 404,069 423,565 | 444,035 | 465,530 | 488,099

Elaboracién propia
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B. PRESUPUESTO DE GASTO DE VENTAS

Este comprende los gastos incurridos en promocién, publicidad, distribucion de
productos terminados y todo aquello relacionado a las actividades de ventas de los

productos.

En la Tabla N° 121 se detalla el presupuesto anual de salarios correspondientes al
personal de ventas, el cual engloba el salario del jefe de marketing y ventas y los
asistentes de ventas.

Tabla N° 121: Presupuesto de Salarios de Ventas (en soles)
2017 2018 2019 2020

| 74,399 | 78,055 | 81,893 | 85,923 | 90,155

Jefe de Marketing y Ventas

ﬁ‘:r':lto‘;“te de Ventas (medio 33783 | 35,407 | 70,740 | 109,502 | 151,949
Total 108,182 | 113,462 | 152,633 | 195,425 | 242,103

Elaboracion propia

En la Tabla N° 122 se muestra el consolidado del presupuesto de gastos de ventas,
luego de sumar los salarios antes mencionados. El detalle del presupuesto de

publicidad, promocidn y distribucion se podra ver en el Anexo 55.

Tabla N° 122: Presupuesto de Gasto de Ventas (en soles)

Descripcion | 2016 2017 2018 2019
Salarios de ventas 108,182 | 113,462 | 152,633 | 195,425 | 242,103
Publicidad y promocién* 119,405 | 122,302 | 124,475 | 127,401 | 130,585
Distribucion* 35,499 | 38,532 | 42,005 | 45,816 | 49,971
Total sin IGV 239,456 | 249,761 | 293,718 | 342,219 | 395,117
IGV* 23,629 | 24,534 | 25,395 | 26,423 | 27,543
Total 263,085 | 274,295 | 319,113 | 368,642 | 422,660

Elaboracién propia
C. PRESUPUESTO DE GASTOS FINANCIEROS

En la Tabla N° 123 se detallan los intereses a pagar por el préstamo, ver detalle en
el Anexo 50.

Tabla N° 123: Presupuesto de Gastos Financieros (en soles)

Descripcion 2016 2017 2018 2019 2020

Intereses por el servicio de la Deuda
Total

Elaboracion propia
5.4 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio es la cantidad de envases de producto que se debe vender
con la cual el ingreso total por ventas es equivalente al costo total incurrido, es decir

la utilidad operativa es igual a cero. Sin embargo, al tratarse de dos productos
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diferentes, cada uno de ellos deberd tener su punto de equilibrio y no

necesariamente debe ser igual que el otro. En la Tabla N° 124 se muestra, por cada

producto, los precios de venta, el costo variable y los costos fijos.

Tabla N° 124: Precios, Costos Variables y Costos Fijos

Producto Congelado Chilcano
Sabor Fresa | Maracuya | Maracuya Limoén
Precio (P) S/.10.6 S/.10.6 S/.6.8 S/.6.8
Envases Producidos (Q) 20,702 20,702 89,634 89,634
Ventas (P*Q) 220,067 | 220,067 609,514 609,514
Participacion de venta (% 9% 9% 41% 41%
Costo por tipo de Sabor
Fresa 0.31 - - -
Maracuya - 0.63 0.1 -
Limon - - - 0.05
Pisco 0.43 0.43 0.33 0.33
Azucar 0.07 0.07 0.06 0.06
Botellas - - 1.20 1.20
Bolsa 0.80 0.80 - -
Agua 0.00 0.00 0.00 0.00
Total Costos Variables 1.61 1.93 1.70 1.63
Cont. marginal por producto 85% 82% 75% 76%
Costos Fi
Remuneraciones 664,681 | Agua y alcantarillado 18,860
Electricidad 168,253 | Insumos diversos 31,598
Capacitaciones 1,200 |Gastos de Ventas 263,085
Telefonia e Internet 1,908 | Seguridad e Higiene 2,682
Total de Costos Fijos 1,152,167

Elaboracion propia

En el Gréafico N° 43 se detalla la secuencia para la determinacion del punto de

equilibrio.

Grafico N° 43: Esquema del calculo de Punto de Equilibrio
Elaboracion propia
Para empezar, se calcula la participacion de venta segun sabor y luego se
multiplica cada una por su contribucion marginal ponderada. Finalmente, el costo
fijo total se divide por la suma de estos productos para hallar el punto de equilibrio

total en nuevos soles. De esta manera, el punto de equilibrio del proyecto asciende
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a S/. 1,496,386 en total o en envases a 178,768 de chilcano y 26,413 de congelado
de Pisco.

Tabla N° 125: Punto de Equilibrio de Chilcano de Pisco y Congelado de Pisco
Punto de Equilibrio Punto de Equilibrio

Productos

(Unidades) (S/.)
Congelado de Pisco - Fresa 13,206 140,383
Congelado de Pisco - Maracuya 13,206 140,383
Chilcano - Maracuya 89,384 607,810
Chilcano - Limoén 89,384 607,810

Elaboracion propia
5.5 ESTADOS FINANCIEROS

Los estados financieros son los medios mediante los cuales se presenta la situacion
econdmica y financiera de la empresa. Tienen como marco de referencia los
Principios de Contabilidad Generalmente Adaptados (PCGA). En las siguientes
paginas, se presentaran el Estado de Ganancias y Pérdidas, los Flujos de Caja

Econdmico y Financiero y el Balance General para el horizonte del proyecto.
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5.6 EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

De manera tedrica, se deberia usar el Costo Promedio Ponderado de Capital
(WACC) para estimar el Valor Actual Neto Econémico (VPNE) y el Costo de
Oportunidad (COK) para descontar el Valor Actual Neto Financiero (VPNF); sin
embargo, para realizar una evaluacion mas exigente del proyecto, se usara el COK
para calcular el VPNE y el VPNF.

5.6.1 VALOR PRESENTE NETO (VPN)

En la Tabla N° 129 se muestra el VPN econémico y el VPN financiero, al respecto,
se afirma que ambos son mayores a cero. En conclusién, el proyecto es rentable.

Tabla N° 129: Valor Presente Neto
Econémico Financiero

AR Wl (o Tl 1,058,141 | 1,175,591

Elaboracion propia

5.6.2 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

En la Tabla N° 130, se puede apreciar el TIR econdmico y el TIR financiero, dado
que ambas son mayores al costo de oportunidad (22.64%), por lo tanto conviene
invertir en el proyecto.

Tabla N° 130: Tasa Interna de Retorno
Econémico Financiero

T.I.R a cinco afos \ 50.99%
Elaboracion propia

5.6.3 RATIO DE BENEFICIO COSTO (B/C)

Por medio del Flujo de Caja Financiero se calcul6 el Ratio de Costo Beneficio (B/C).

El proyecto es viable debido a que B/C es mayor a 1 (ver Tabla N° 131).

Tabla N° 131: Ratio Beneficio Costo

Elaboracién propia
5.6.4 PERIODO DE RECUPERO DE LA INVERSION (PRI)

Segun la Tabla N° 132, en el afio 2018 se recuperaria la inversién inicial. Cabe

resaltar, se consideran los valores actuales del Flujo de Caja Financiero.
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Tabla N° 132: Periodo de Recuperacién de la Inversion
2015
-453,805

164,218 | 511,478 | 986,893 | 2,102,208

FCF

VPN

49,085 | 133,900 | 417,047 | 804,689 1,714,091

49,085 | 182,985 | 600,032 | 1,404,721 | 3,118,812

Acumulado

Elaboracion propia
5.7 ANALISIS DE SENSIBILIDAD

En el presente acapite se realizara un analisis de sensibilidad en base a
suposiciones sobre el estudio del comportamiento del VPN ante cambios en
variables involucradas en el flujo de caja econdémico del proyecto. Las variables a
simular seran el nivel de demanda vy el precio (variables de ingreso) y el costo de

materia prima (variable de egreso).

Asimismo, se realizara una simulacion bajo tres posibles escenarios (optimista,
probable, pesimista) que conllevan la consideracién de tres costos de oportunidad
diferentes (riesgo alto COK=23.64%, riesgo moderado COK=22.64% vy riesgo bajo
COK=20.65%). Al respecto, se evaluaran el valor presente neto, tasa de retorno y
ratio de beneficio costo en cada caso. En adicion, se calculara el valor presente

neto esperado asumiendo una distribucion Beta®’.
5.7.1 INGRESOS
A. NIVEL DE DEMANDA

Se escoge esta variable debido a que define el nivel de ingresos en el proyecto. En

la Tabla N° 133 se muestran los escenarios asumidos.

Tabla N° 133: Escenarios para variaciones del nivel de demanda
ESCENARIO \ VARIACION DE DEMANDA DE ACUERDO A ESCENARIO

OPTIMISTA La participacion en el mergado sube en 5% debido la gran
aceptacion del producto

PROBABLE Se mantiene la demanda

PESIMISTA La participacion en el mercado disminuye en 5% debido al ingreso
de nuevos competidores

Elaboracién propia

En la Tabla N° 134 se muestran los resultados del analisis de sensibilidad al variar

la demanda.

47 El valor esperado del valor presente neto en la distribucion Beta se calcula con la siguiente formula: E(VPN) =
VPN optimista / 6 + 4 * VPN probable / 6 + VPN pesimista / 6
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Tabla N° 134: Indicadores de rendimiento. Variacion del nivel de demanda

COK 13.71%

ESCENARIO DEMANDA VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C

OPTIMISTA | Aumenta en 5% 1,515,373 1,615,964 | 59% | 83% | 1.151
PROBABLE Se mantiene 1,187,489 1,288,081 51% | 71% | 1.121
PESIMISTA | Disminuye en 5% 849,914 950,505 43% | 58% | 1.088
ESCENARIO DEMANDA VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C

OPTIMISTA | Aumenta en 5% 1,369,128 1,486,579 | 59% | 83% | 1.143
PROBABLE Se mantiene 1,058,141 1,175,591 | 51% | 71% | 1.113
PESIMISTA | Disminuye en 5% | 737,618 855,069 43% | 58% |1.080
ESCENARIO DEMANDA VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C

OPTIMISTA | Aumentaen 5% | 1,300,530 1,425,944 | 59% | 83% |1.139
PROBABLE Se mantiene 997,507 1,122,921 | 51% | 71% | 1.109
PESIMISTA | Disminuye en 5% 685,025 810,439 43% | 58% | 1.076

Elaboracién propia

Al respecto, los resultados de VPN son mayores a cero, las TIR son mayores al
costo de oportunidad y el ratio B/C es mayor a uno. Por tanto, en cualquier
escenario de variacion de demanda aun seria rentable el proyecto. Asimismo, en la
Tabla N° 135 se aprecia que los esperados del valor presente neto son mayores

que cero.

Tabla N° 135: Valor Presente Neto Esperado. Variacion del nivel de demanda
E(VPN Ec) 13.71%\ 1,185,874 RN RO REN A
E(VPN Ec) 16.74%\ 1,056,552 REN L\ R TR NS

1,286,465
1,174,002
1,121,344

E(VPN Ec) 18.25%\ SRRV E(VPN Fin) 18.25%
Elaboracién propia

B. PRECIO

Se escoge esta variable debido a que constituye un factor critico respecto al nivel

de ingresos del proyecto. En la Tabla N° 136 se muestran los escenarios asumidos.

Tabla N° 136: Escenarios para variaciones del precio
ESCENARIO \ VARIACION DEL PRECIO DE ACUERDO A ESCENARIO

OPTIMISTA Debido a la gran aceptacion del producto el precio sube 5%
PROBABLE Los precios actuales se mantienen
PESIMISTA | Debido al ingreso de nuevos competidores el precio disminuye 5%

Elaboracion propia

En la Tabla N° 137 se muestran los resultados del analisis de sensibilidad al variar

porcentualmente el precio.
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Tabla N° 137: Indicadores de rendimiento. Variacion del precio

COK 13.71%

ESCENARIO PRECIO VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C

OPTIMISTA | Aumenta en 5% 1,517,424 1,617,834 | 59% | 84% | 1.151
PROBABLE Se mantiene 1,187,489 1,288,081 | 51% | 71% | 1.121
PESIMISTA | Disminuye en 5% 847,800 948,573 43% | 58% | 1.088

COK 16.74%

ESCENARIO PRECIO VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C
OPTIMISTA | Aumenta en 5% 1,371,287 1,488,505 | 59% | 84% |1.143
PROBABLE Se mantiene 1,058,141 1,175,591 | 51% | 71% | 1.113
PESIMISTA | Disminuye en 5% 735,398 853,081 43% | 58% | 1.080
COK 28.25%
ESCENARIO PRECIO VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C
OPTIMISTA | Aumenta en 5% 1,302,739 1,427,896 | 59% | 84% |1.139
PROBABLE Se mantiene 997,507 1,122,921 | 51% | 71% | 1.109
PESIMISTA | Disminuye en 5% 682,755 808,426 43% | 58% | 1.076

Elaboracién propia

Al respecto, los resultados de VPN son mayores a cero, las TIR son mayores al
costo de oportunidad y el ratio B/C es mayor a uno. Por tanto, en cualquier
escenario de variacion de precio se asegura la viabilidad del proyecto. Asimismo,
en la Tabla N° 138 se aprecia que los esperados del valor presente neto son
mayores que Cero.
Tabla N° 138: Valor Presente Neto Esperado. Variacion del precio
SV NDRERERA 1,185,863 IRV NGV RERARA 1,286,455

S\ R R N2 1,056,541 RV NGO RINZYA 1,173,992
1,121,334

E(VPN Ec) 18.25% [JEEEEFIM E(VPN Fin) 18.25%
Elaboracion propia

5.7.2 EGRESOS
A. COSTO DE MATERIA PRIMA

Se escoge esta variable debido a que representa el mayor porcentaje dentro de los
costos de produccion; por lo tanto, una variacion del costo de materia prima
ocasionaria una variacién en la utilidad del proyecto. En la Tabla N° 139 se

muestran los escenarios asumidos.

Tabla N° 139: Escenarios para variaciones del costo de materia prima

OPTIMISTA Por entrada de nuevos proveedores, el costo disminuye 5%
PROBABLE Se mantiene el costo en materia prima
PESIMISTA Por escasez de insumos, el costo de materia prima aumenta 5%

Elaboracion propia
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En la Tabla N° 140 se muestran los resultados del analisis de sensibilidad al variar

el costo de materia prima.

Al respecto, los resultados de VPN son mayores a cero, las TIR son mayores al

costo de oportunidad y el ratio B/C es mayor a uno. Por tanto, en cualquier

escenario de variacion del costo de materia prima se asegura la viabilidad del

proyecto. Asimismo, en la Tabla N° 141 se aprecia que los esperados del valor

presente neto son mayores que cero.

Tabla N° 140: Indicadores de rendimiento. Variacion del costo de materia

prima

(0{0] 1¢ 14.00%
ESCENARIO COSTO MP VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C
OPTIMISTA | Disminuye en 5% | 1,286,057 1,386,648 | 53% | 75% |1.132
PROBABLE Se mantiene 1,187,489 1,288,081 |51% | 71% | 1.121
PESIMISTA | Aumentaen 5% | 1,088,922 1,189,513 | 49% | 67% [1.110

COK 18.00%

ESCENARIO COSTO MP VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C

OPTIMISTA | Disminuye en 5% | 1,151,751 1,269,201 | 53% | 75% |1.124
PROBABLE Se mantiene 1,058,141 1,175,591 | 51% | 71% |1.113
PESIMISTA | Aumenta en 5% 964,531 1,081,981 | 49% | 67% | 1.102

COK 22.00%

ESCENARIO COSTO MP VPNE VPNF TIRE | TIRF | B/C

OPTIMISTA | Disminuye en 5% | 1,088,779 1,214,193 | 53% | 75% | 1.120
PROBABLE Se mantiene 997,507 1,122,921 | 51% | 71% | 1.109
PESIMISTA | Aumenta en 5% 906,234 1,031,648 | 49% | 67% | 1.098

Elaboracién propia

Tabla N° 141: Valor Presente Neto Esperado Variacion del costo de MP

E(VPN Ec) 13.71% EREI®ER] E(VPN Fin) 13.71%

1,288,081
1,175,591
1,122,921

E(VPN Ec) 16.74%\ 1,058,141 REN GO RO RN LY
E(VPN Ec) 18.25%\ YA iral E(VPN Fin) 18.25%
Elaboracion propia
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CAPITULOVI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 CONCLUSIONES

A partir del estudio realizado, se llega a las siguientes conclusiones:

1. Se comprobd en el primer capitulo la existencia de una valiosa oportunidad de
negocio en el sector de bebidas alcohdlicas en Lima Metropolitana. El
crecimiento del consumo del Pisco en los Uultimos afios, que viene
experimentando el Perul, se ve reflejado en las nuevas bebidas alcohdlicas a
base de pisco como chilcanos envasados, bebidas gasificadas con pisco y
cremas de pisco. Por otro lado, hoy en dia no existe una marca de cdcteles a
base de pisco que tenga un alto nivel de lealtad en sus productos y por lo tanto
facilita el ingreso de nuevas bebidas. Del mismo modo, la gran cantidad de
campanas y promociones que el estado ha ido promoviendo como es el caso de
Dia del Pisco, Dia del Pisco Sour, Semana del Chilcano y otros ha hecho que los
peruanos se sientas mas identificados con esta bebida y que prefieran tomarla
aun por encima de muchos otros licores conocidos. Asimismo, se corrobora que
el crecimiento demografico, el incremento del poder adquisitivo de la poblacion y
la tendencia a consumir cécteles a base de la bebida bandera del pais han
hecho el mercado peruano esté en una constante busqueda y redescubrimiento
de nuevas bebidas alcohdlicas a base de pisco. En conclusion, segun lo descrito
anteriormente el escenario para desarrollar este proyecto es 6ptimo; y se optara
por la estrategia de diferenciacion focalizada basado en cdcteles con un disefio

innovador, una imagen diferenciada y una amplia gama de sabores.

2. Con respecto al perfil del consumidor, se estableci6 que el segmento
seleccionado estara constituido principalmente por mujeres de 20 a 50 afios y
como mercado secundario hombres también del mismo rango de edad. Estos
deberan perteneces a los niveles socioeconémicos A y B de Lima Moderna, al
ser esta zona la que mayor concentracion y poblacién de estratos posee. En
cuanto a los distritos a los que estaran dirigidos los cocteles, perteneceran a las
Zonas 6 y 7 de Lima Moderna: Jesus Maria, La Molina, Lince, Magdalena del
Mar, Miraflores, Pueblo Libre, San Borja, San Isidro, San Miguel y Santiago de
Surco. Con respecto a ellos, se evidencid que existe una gran aceptacion y
expectativa con la propuesta de productos innovadores y de facil consumo.
Permitiendo tener un precio de venta para el usuario final de S/. 7.90 para el
Chilcano envasado, que también va de acuerdo al precio de los competidores, y

S/. 11.90 para el Congelado de Pisco como precio sugerido para el publico,
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gracias a su gran valor agregado. Por otro lado, se identificé una alta demanda
insatisfecha en los distritos seleccionados (Segun la investigacion realizada), al
haber solo tres marcas de cocteles envasados a base de pisco, dos de ellos
chilcanos y ninguno similar al congelado de pisco. Asimismo, esta demanda
insatisfecha es evidenciada con el constante crecimiento demografico de la
poblacion femenina en el mercado objetivo, 1.65% respecto al 2014. Finalmente,
esto permite al proyecto crecer en produccién a un ritmo de 3% anual para el

chilcano y 3% anual para el congelado de Pisco.

. En referencia al estudio técnico, se determind que el mejor lugar para localizar la
planta de produccion, respecto a los factores analizados, sea el distrito de Lurin,
debido a su cercania en cuanto a los puntos de venta, menor costo de metro
cuadrado y disponibilidad de terrenos. Por otro lado, a través del balance de
masa realizado en el laboratorio de procesos industriales se determind las
cantidades necesarias de materia prima e insumos a utilizar en cada producto.
Con respecto a la distribucion de la planta, se establecido que haya un area en
comun para la elaboracion de la pulpa de fruta y luego de eso, dos lineas de
produccién una para cada producto. Asimismo, se dispondra de dos pisos en la
planta, en el primer piso estara el area de produccion y las éareas de
almacenamiento, y en el segundo piso las areas administrativas. Ademas, en
cuanto a los servicios que tercerizara la empresa estan los de limpieza,
seguridad, distribucién y telefonia. Finalmente, el proyecto requerira de 180 dias
entre los estudios previos, tramites, construccién y abastecimiento antes de la

puesta en marcha.

. En cuanto al estudio legal y organizacional de la empresa, se determind que es
de suma importancia que ésta cuente con la certificacion de sanidad brindada
por DIGESA, al ser una empresa productora de bebidas para el consumo
humano. Esta certificacion representa el uso de las buenas practicas en el
manejo de alimentos y bebidas para el consumo humano. Cabe resaltar que es
un costo elevado pero el tramite del permiso se tiene que hacer con la mayor
anticipacion posible. Esto garantiza que el producto siga todas las normativas de

salubridad impuestas por el estado peruano.

. A partir del analisis econémico y financiero, se determindé que la inversion
requerida para el proyecto asciende a S/. 880,128 de los cuales el 48% sera
financiado mediante préstamos en el BBVA y el Banco de Crédito, mientras que
el 52% restante estara compuesto por aportes propios. Asimismo, se puede decir

que el proyecto es econdmicamente y financieramente viable, ya que el VPNE es
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de S/. 1,058,141 y el VPNF de S/. 1,175,591 son mayores a cero. Las tasas de
retorno TIRE es de 50.99% y el TIRF 70.90% son mayores que el Costo de
Oportunidad de Capital (COK = 22.64%), el cual se utilizd para realizar el analisis
financiero. El ratio beneficio costo del proyecto es de 1.113, y el periodo de
recuperacion sera al cuarto afo de funcionamiento de la planta. Por otro lado, de
acuerdo al analisis de sensibilidad se concluye que al analizar las variables
criticas propuestas (precio, demanda y costo de materia prima) dentro los
escenarios planteados, el VPNE y el VPNF son superiores a cero y que la

rentabilidad econdmica y financiera del proyecto siempre es mayor al WACC.
6.2 RECOMENDACIONES

1. Se recomienda realizar una investigacion de mercado en los distritos de Lima
Metropolitana donde el nivel socioeconémico C tenga mayor concentracion, para

evaluarlos como un potencial mercado secundario.

2. En cuanto a la materia prima cuya disponibilidad depende de la estacion como
es en el caso de las frutas, se recomienda contar con una cartera de socios
estratégicos con la finalidad de disponer de estas frutas en cantidad, calidad y

tiempo adecuado.

3. Dentro de la inversion inicial del proyecto se deberia contemplar la adquisicion
de un local o edificacién ya construido que cumpla con los requerimientos de
disponibilidad de espacio, luz, agua y desagle y solo adaptarlo para los
requerimientos del proyecto lo que reduciria significativamente el monto de la
inversion inicial y el tiempo de preparacion para el inicio de operaciones.
También considerar otras opciones de financiamientos para la maquinaria y
equipos como el leasing, reduciendo los gastos financieros. Esto deberia mejorar

los rendimientos del proyecto y volverlo mas atractivo para el inversionista.

4. Se recomienda considerar el pago el pago anticipado de los préstamos
aprovechando los excesos de liquidez por las utilidades retenidas a partir del
tercer afio. Con el pago anticipado se reducen los gastos financieros y se mejora

los resultados de la empresa volviendo el proyecto mas atractivo.

5. En cuanto a nuevos mercados para los cécteles en el futuro, se recomienda
considerar la exportacion de los mismo a plazas internacionales mas atractivas
con las que se cuente con un Tratado de Libre Comercio (TLC) como Estados
Unidos o la Unién Europea, ya que estos involucran beneficios tributarios y
permiten llegar hacia mercados mas grandes, lo que puede aumentar los

rendimientos del proyecto.
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LUGARES VISITADOS

Lugar: BODEGAS BAILLETI

Objetivo: Se realizé una entrevista para consultar sobre la tendencia del sector y

conocer los requerimientos de la planta de produccion.

Lugar: LABORATORIO PROCESOS INDUSTRIALES DE LA PONTIFICA
UNIVERSIDAD CATOLICA DEL PERU

Objetivo: Se produjeron los cocteles de Chilcano y Congelado de Pisco en sabor

fresa y maracuya.
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