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RESUMEN

CAPITULO | GENERALIDADES

Actualmente se observa que existe crecimiento del consumo de bebidas
energizantes, por personas ajetreadas y necesitan de reponer el desgaste fisico y
mental, por ello consumen bebidas energizantes elaborados con cafeina y taurina,
gue estimula el incremento de energia temporal, sin embargo, estos traen
consecuencias de problema cardiovascular, por ello, se presenta la propuesta de
“Estudio de pre factibilidad para la instalacion de una planta procesadora de bebida
energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd),
kafihua (Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la region de
Ayacucho” con la finalidad de ofrecer al publico una bebida saludable que permita

satisfacer los requerimientos energéticos sin efectos colaterales.

CAPITULO Il ESTUDIO DE MATERIA PRIMA

El estudio considera como materia prima a la quinua (Chenopodium quinoa willd),
kafiihua (Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare). De acuerdo con los
datos estadisticos por el Ministerio de Agricultura en el Per( se produce quinua,
cebada y kafiihua, sin embargo, la kafihua es un limitante porque solamente se
produce en las regiones de Arequipa, Cuzco y Puno, para lograr el abastecimiento,
con el proyecto se plantea buscar alianzas estratégicas con asociaciones y

cooperativas, previo convenio comercial.

CAPITULO Il ESTUDIO DE MERCADO

El estudio de mercado esta en base a la Bebida energética gasificada de maltas de
quinua, kafiihua y cebada, dirigido a un nicho de mercado, Lima Metropolitana,
segmentado a consumidores adolescentes y adulto joven entre los 15 a 54 afios de
edad, del Nivel Socioeconémico A y B. por lo tanto, se aterriza en los distritos
principales de la zona 7: Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y La Molina. De
acuerdo a informacion secundaria y encuestas, se encuentra que el 77% de los

encuestados consumen bebidas energizantes, de los cuales el 33% consumes de 2
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a 3 veces por semanay de acuerdo a la pregunta ¢, compraria una bebida energizante
natural hecho de quinua, kafihua y cebada? 63.84% respondieron si. Después del
analisis de demanda y oferta, se tiene demanda insatisfecha de 1 147 289,23 litros
de bebida energética en el 2021 y 1 199 319,96 litros en el afio 2031.

CAPITULO IV EVALUACION DEL DIMENSIONAMIENTO Y LOCALIZACION

De acuerdo con la evaluacién de tamafio - materia prima, tamafio - mercado, tamafio
- tecnologia y tamafo- financiamiento, se obtiene como factor limitante a la materia
prima, ya que existe un déficit en la produccion de kafiihua en la region de Ayacucho.
La capacidad méaxima de produccién es 1 008 000 envases/afio (envases PET de 300
ml), realizando una jornada de 8 horas por dia, 24 dias por mes y producir 3 500
envases de 300 ml/dia, en base a la capacidad del equipo pasteurizador, marmita de
500 L/batch. A la capacidad del 100% de la planta se cubrira el 25,6% de la demanda
insatisfecha.

Del estudio de localizacion, se evalué a tres provincias de la region Ayacucho, a
Huamanga, Cangallo y Vilcas Huaman, de los cuales se elige a la provincia de
Huamanga, por presentar mejores condiciones de localizaciéon. Y como alternativa de
Micro localizacion, la planta se ubicara en el distrito de Andrés Avelino Céaceres,

Yanamilla.

CAPITULO V INGENIERIA DE PROYECTO

Segun las alternativas de tecnologia (a. carbonatadores de batch y b. carbonatadores
por inyeccidn) se elige la alternativa (a) carbonatador por batch, tecnologia adecuada
para produccién en batch y cantidades proporcionales, el proceso de elaboracién se
resume en las siguientes etapas: Malteado de materia prima, tamizado, triturado,
macerado, coccion, filtrado, formulacién (azlcar, acido citrico, sorbato de potasio,
lGpulo y esencia de vainilla), pasteurizado, refrigerado y carbonatado. Los equipos a
utilizar son: balanza electrénica, Despedradora, tamizadora, transportador de
Chevrones, lavadora tipo cilindro, centrifuga, germinador de semillas, secadora de
bandejas, tostadora de granos, molino de martillos, marmita con agitador,

carbonatador, dosificador y embotelladora, empacadora y carretilla hidraulica. Como
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parte del proyecto se pone en practica el disefio de equipos, para lo cual se disefia
una marmita con agitador de 500 Litros.

Para el calculo de areas, se utilizé el método Guerchet y el método escala, con los
cuales se obtiene 386 m? de area total (335 m? para la planta y 51 m? area libre) y
para la distribucién de planta se utilizé el SLP (Systematic Layout Planing).

Asi mismo, se tiene en cuenta el Decreto Supremo N° 007-98-SA. Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas y el Decreto Supremo N° 011-2006-Vivienda, donde
en la determinacién de areas, para el area de circulacién se utiliza un factor de
seguridad de 40% a 50% de tal manera se tenga acceso y circulacién a las personas
con discapacidad, 6ptima evacuacion para salidas, uso de escaleras ademas la
circulacion se realizara por rutas debidamente sefializadas con un ancho minimo de
60 cm.

CAPITULO VI EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL

Para el estudio de impacto ambiental, se utiliza el matriz IRA (indice de Riesgo
Ambiental), obteniendo como resultado impactos bajos y moderados, significa que no
son significativos, siendo un buen indicador de que el proyecto no afectara el medio
ambiente.

Para la seguridad y la salud de los operarios y personas que ingresen a la planta, se
toma en cuenta la Ley N° 29783 Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo asi mismo,
el Decreto Supremo N° 005-2012-TR Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en

el Trabajo.

CAPITULO VIl EVALUACION DE LA VIABILIDAD ECONOMICA

La inversion del proyecto asciende a 1 271 503,82 soles, de los cuales, inversion fija
tangible 1 109 890,82 soles, inversion fija intangible 82 600,00 soles, capital de trabajo
54 081,54 soles e Imprevistos 2%, 24 931,45 soles.

El proyecto tendra un financiamiento de 890 055,54 soles por parte del banco BBVA,

representa el 70% de la inversion total y el 30%; 381 448,28 soles, se asumira con

aporte propio de los accionistas. Las condiciones de financiamiento por parte del
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banco BBVA es dar a una tasa de interés efectiva anual de 12.71%, forma de pago

trimestral, con 5 afios de amortizacion y con 2 trimestres de periodo de gracia.

Los costos son resultados de los costos de operacion, costos administrativos, costos
de comercializacion y los ingresos por el resultado de la multiplicacién de cantidad de
unidades proyectadas por precio unitario. La unidad de bebida energética, de 300
ml/unidad, tiene un precio bruto de 2,50 soles y un costo de produccién de 1,83
soles/unidad en el primer afio del proyecto. El nivel de produccion de equilibrio para
el afio 1 de operacion, resulta de 54,51% significa que se debe producir 329 650
unidades de botellas de 300 ml, para no perder ni ganar.

En el primer afio del proyecto, a una capacidad del 60% de la planta, se genera
285 707,16 soles de utilidad neta, significa 992,04 soles por dia y en el quinto afio,
capacidad al 100% de la planta, se lograra 717,826,73 soles de utilidad neta,
2 492,45 soles por dia.

De acuerdo a los indicadores de rentabilidad, el proyecto tiene un VANE
S/ 1148 160,03; TIRE 41,62%. relacion B/C 1,15y el Periodo de Recuperacion es 3
afos y 10 meses y 30 dias. Un VANF S/ 1 880 091,21 y TIRF 71,39%. De los

resultados, el proyecto es rentable.

El analisis de sensibilidad del proyecto se realiz6 con escenarios optimista y pesimista
de precios de materia prima y precios de producto terminado. Respecto al precio de
venta, resiste un escenario pesimista a una disminucion a 15%, concerniente al precio

de materia prima, en un escenario pesimista, soporta hasta un alza de 30%.

CAPITULO VIIl ORGANIZACION DE LA EMPRESA

La empresa se constituira en la modalidad de personeria juridica Sociedad Anénima
Cerrada (S.A.C.). En el organigrama de la firma, la junta general de accionistas, lo
conforman los socios de la empresa y es el érgano maximo de la sociedad y el

Gerente sera la persona que represente legalmente a la empresa.
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CAPITULO IX EVALUACION DE APLICACION DEL PROYECTO DE CARACTER
PROFESIONAL

De acuerdo con la hipétesis del trabajo: Evaluar la factibilidad técnica, de mercado y
econdmico financiero para la instalacion de una planta procesadora de bebida
energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd),
kafiihua (Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la region de
Ayacucho. se logré demostrar viable técnicamente, factibilidad de mercado, ademas

es viable y factible econdmica y financieramente.
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1. PROBLEMATICA Y ORIGEN DE LA IDEA DE PROYECTO

Actualmente, a nivel nacional e internacional, las bebidas energizantes vienen
ganando terreno en el mercado de las bebidas hidratantes, isotdnicas y gaseosas,
demostrada por el crecimiento del Consumo Per Céapita que son demandadas
principalmente por personas deportistas y personas con actividad ajetreada, quienes
distribuyen su tiempo al area académica, trabajo, deporte y otras donde realizan
desgaste fisico y mental, y para reponer energia demandan de bebidas energizantes

(Agromonte y Ronceros, 2015)

Si bien las bebidas energéticas, gozan de gran popularidad entre adolescentes y
adultos jovenes, por sus propiedades estimulantes y efectos en el mejoramiento del
rendimiento fisico y cognitivo, es gracias a la presencia, principalmente de cafeina 'y
taurina y algunos extractos vegetales de ginseng y guarana, sin embargo, traen
efectos secundarios para la salud; como ansiedad, temblores y malestar general;
siendo su consumo en un largo plazo perjudicial, consiente de este asunto, la
Organizacién Mundial de la Salud, respecto al consumo de bebidas energizantes con
taurina y cafeina, hace hincapié a implementar restricciones de consumo y presentar
propuestas saludables y naturales (Sanchez, Ramén, Arroyave, Garcia, Giraldo y
Sanchez, 2015)
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Respecto a lo anterior, se presenta la propuesta de “Estudio de pre factibilidad para
la instalacién de una planta procesadora de bebida energética gasificada a partir de
maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd), kafiihua (Chenopodium callidicaule) y
cebada (Hordeum vulgare) en la region de Ayacucho” tiene como objetivo brindar al
publico una alternativa saludable que permita cubrir sus necesidades de energia, sin

generar ningun efecto secundario.

El presente estudio esta estructurado de 12 capitulos, donde habla acerca del estudio
de materia prima, investigacion y segmentacion de mercado, tamafio de planta y
localizacién, ingenieria de proyecto, organizacion y administracion, Inversion,
financiamiento y evaluacion econdémica y financiera, en su conjunto permitirdn a os
usuarios tener una referencia muy importante para propiciar unidades empresariales
dirigidas a un segmento de mercado con la produccion de bebidas energizantes con
productos naturales.

1.2. ANTECEDENTES

A continuacion, se muestra, antecedentes de investigacion y proyectos de

elaboracion de bebidas energizantes en relacion al presente proyecto.

Ccoyllo (2019) “en su investigacion titulada Elaboracién de una bebida energética
gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa), Kafihua
(Chenopodium pallidicaule) y Cebada (Hordeum vulgare), tuvo como obijetivo;
elaboracion de una bebida energética carbonatada a partir de maltas de quinua,
kafiihua y cebada, resultando una bebida energética gasificada con las caracteristicas
organolépticas y fisicoquimicas optimas con alto potencial energético, reflejado en el
incremento del rendimiento fisico de los deportistas. El balance de materia utiliza 470
g quinua, 470 g de kafiihua, 470 de cebada”.

Coro y Trujillo (2015) “en su investigacion titulada Proyecto de factibilidad para la
creacion de una empresa asociativa para la produccion y comercializacién de la
bebida nutricional energética de la quinua en la ciudad de Quito, tuvieron como

objetivo realizar el proyecto para mejorar la calidad de vida y la alimentacion de la
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poblacion. Como resultado menciona que la inadecuada alimentacion en Quito origina
enfermedades como la diabetes, por ello, la bebida energética de quinua reemplaza

la gaseosa’.

Maticorena y Larrauri (2017) “en su investigacion titulada Estudio de Prefactibilidad
para la instalacién de una planta productora de bebidas nutritivas a base de quinua,
Kiwicha y naranja, tuvieron como objetivo, demostrar la factibilidad técnica de
mercado y econdmica financiera, el mercado segmentado fue Lima Metropolitana,
personas de 20 a 59 afios de edad, NSE A y B., como resultado existe mercado
potencial y el 80,25% tienen intencién de compra y si es factible instalar una planta
gue elabore bebidas nutritivas a base de quinua, Kiwicha y naranja”.

Ruiz, Bustamante, Corcuera, Guere y Osores (2018) “en su tesis profesional Disefio
del proceso productivo de una bebida energética y nutritiva a base de cereales andino
y frutas en la ciudad de Piura, utilizaron como materia prima la quinua, naranja y
panela, tuvieron como objetivo especifico; demostrar la factibilidad técnica, financiera,
ambiental y social del disefio de una planta productora de bebida energética a base
de quinua y naranja, dando como resultado que el proyecto fomenta el consumo de
la quinua, existe mercado potencial en Piura con 87.3% de aceptacion y el proyecto

logra ser factible para los inversionistas”.

Huaquipaco, Mendoza, Sanca, Chijmapocco, Vilca, Yana y Huahuacondori (2019)
“realizaron una investigacion titulada: Elaboracién de una Bebida Nutritiva a partir de
Quinua (Chenopodium quinoa), Oca (Oxalis tuberosa) y Maca (Lepidium meyonii),
tuvieron como objetivo; elaborar una bebida nutritiva a partir de quinua, oca y maca,
ademas del analisis microbiolégico y determinacion de las propiedades nutricionales,

bromatoldgicos y sensorial. Como resultado, demuestra aceptabilidad”.

Lizama y Pocomucha (2019) “realizaron su tesis profesional, titulado Analisis de
factibilidad de la comercializacién de una bebida a base de quinuay frutas en la ciudad
de Piura “Quinuafrut’, con el objetivo de analizar la factibilidad de lanzar una bebida
a base de quinua y frutas en Piura, como resultado existe aceptacién del producto,

impacto significativo y es factible”.
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1.3.  JUSTIFICACIONES E IMPORTANCIA

Justificacion Técnica

La instalacion de una planta procesadora de bebida energética se justifica por la oferta
de equipos nacionales e importados que serviran para el desarrollo de la actividad
productiva, siendo amigables con el medio ambiente. Entre las empresas que brindan
estas tecnologias estan, en el Pert, Maquinarias Innova SRL., Vulcano Tecnologia
Aplicada EIRL., Galix Tech SAC., Jarcon del Perd SAC., situadas en Huancayo y
Empresas como Famipack, Drafpack, situadas en Lima, fabrican e importan equipos
de alta tecnologia.

La region de Ayacucho cuenta con las condiciones necesarias de suelo, para la
produccién de quinua, kafiihua y cebada, ademas existe asociaciones y cooperativas

que pueden trabajar estos cultivos, teniendo la seguridad comercial.

Justificacion Econdmica

El proyecto, econdmicamente, se justifica porque aportara al movimiento econémico
dentro de la cadena productiva de la quinua, kafiihua y cebada, logrando una
interaccion y beneficio en todos sus eslabones, desde la produccién de materia prima
hasta la comercializacion.

El estudio sera una fuente generadora de empleo, con lo cual se aportara al PBI del
Perl, mediante el gasto por consumo de los ciudadanos, por la inversion que realiza
y los impuestos. Ademas, se reducira la pobreza monetaria, mediante la contratacion
de mano de obra, generacién de empleo con sueldos que estén por encima de la

Remuneracion minimo Vital.

Justificacion Social
Dentro de los objetivos de la FAO, existen 17 objetivos sociales a nivel mundial,
tomando en cuenta estos objetivos, el proyecto se justifica por que cumplira los

siguientes objetivos:

25



En salud y bienestar, la bebida energética, en base a quinua, kafihua y cebada, a
largo plazo no genera riesgos de la salud.

En igualdad de género, se contratara personas sin discriminacion de género y los
sueldos seran de acuerdo a la competitividad de cada persona, con igualdad de
derecho.

En trabajo decente y crecimiento econdémico, las personas contratadas mejoraran su
nivel de ingreso y calidad de vida, salud y residencia, disminuyendo de esta manera

la pobreza de los pobladores que tendran relacion con la empresa.
Justificacion Ambiental
De acuerdo al estudio, el proyecto no genera impactos negativos al medio ambiente,

los posibles efectos seran superados aplicacién de medidas de contingencias a base
de la incorporacion de trabajos amigables con el medio ambiente.
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1.4. OBJETIVOS

Objetivo General

Demostrar la factibilidad técnica, de mercado y econdmico financiero para la
instalacion de una planta procesadora de bebida energética gasificada a partir de
maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd), kafiihua (Chenopodium callidicaule) y

cebada (Hordeum vulgare) en la regién de Ayacucho.

Objetivos Especificos

e Determinar la disponibilidad de materia prima; quinua (Chenopodium quinoa
willd), kanihua (Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la
region de Ayacucho, para la obtencién de bebida energética.

e Realizar el estudio de mercado del consumo de bebidas energéticas y
segmentar el mercado para el nicho de mercado en Lima Metropolitana.

¢ Identificar el tamafio y localizacion para el proyecto.

e Realizar el estudio ingenieria para la produccion de bebida energética

e Disefiar la organizacion y administracion de la empresa.

e Determinar la inversion y financiamiento del proyecto.

e Determinar los estados financieros del proyecto

e Determinar si el proyecto es técnica, econémica y financieramente viable.

1.5. HIPOTESIS DEL TRABAJO

La instalacion de una planta procesadora de bebida energética gasificada a partir de
maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd), kafiihua (Chenopodium callidicaule) y
cebada (Hordeum vulgare) en la regién de Ayacucho es factible, puesto que existe un
mercado que va aceptar el producto y es social, ambiental, legal, técnica, econémica

y financieramente viable.
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CAPITULO I

ESTUDIO DE MATERIA PRIMA

2.1. LA QUINUA

La quinua, también conocido como quiuna en idioma quechua y ccallapi o vocali en
aymara, tiene por nombre cientifico Chenopodium quinoa Willd; domesticada y
cultivada desde el Peru prehispanico. Organizaciones internacionales como la FAO y
la OMS, la catalogan grano andino y superalimento por su alto contenido nutricional
(Mujica y Jacobsen, 2006).

2.1.1 Origen dela quinua

Carl Ludwing Willdenov, botanico aleman, en el afio 1778, estudié por primera vez los
aspectos de clasificacion, distribucion e identificaciéon de la quinua, como especie
nativa de Sudamérica, de ella Chenopodium quinoa Willd (FAO, 2011).

Siendo su centro de origen, los andes de Bolivia y Perd, donde se encontraron mayor
diversidad de ecotipos, demostrado por el Instituto Nacional de Innovacion Agraria
(IN1A), actualmente cuentan con méas de 3,000 variedades en el Banco Germoplasma
del Pera (Mujica y Jacobsen, 2006).

Asi mismo, la cuenca del Lago Titicaca es el principal centro de origen de la quinua,
ya que, en la época prehispanica, la quinua fue alimento base de la dieta, cultivados
en Peru y Bolivia (MIDAGRI, 2015).
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2.1.2 Clasificacion Taxondmica de la quinua

La clasificaciébn taxonémica de la quinua estd ubicada dentro de la seccién

Chenopodia y tiene la siguiente clasificacion taxonémica:

Tabla 1
Taxonomia de la quinua

Reino . Vegetal

Division . Faner6gamas

Clase : Dicotileddneas

Orden . Angiospermas

Familia . Chenopodiaceas

Género : Chenopodium

Seccion . Chenopodia

Subseccién : Cellulata

Especie . Chenopodium quinoa, Willd

Fuente: Mujica (1993)

2.1.3 Composicién Nutricional de la quinua

El valor diferenciado de la quinua, frente a otros cereales, estd en su alto valor
nutricional, esta varia entre 13,81% y 21,9% de proteina de acuerdo a su variedad,

gracias a los aminoacidos esenciales (FAO, 2011).
La quinua contiene 20 aminoacidos, mas 10 esenciales y cuenta con 40% mas de

lisina que la leche, por ello, la quinua es la mas completa entre los cereales y puede

competir con la proteina animal, leche y huevo (Hernandez ,2015).
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Tabla 2
Macronutrientes de la quinua en comparacién con otros alimentos, por cada 100 g
de peso seco.

Macronutrientes Quinua Frijol Maiz Arroz Trigo
Energia (kcal/100g) 399 367 408 372 392

Proteinas (g/100 g) 16,5 28,0 10,2 7,6 14,3
Grasa (g/100 g) 6,3 1,1 47 2,2 2,3

Total Carbohidratos 69,0 61,2 81,1 80,4 78,4
(9/1009)

Fuente: ALADI & FAO (2014)
Elaboracion: Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura — IICA (2015)

Tabla 3
Contenido de minerales en la quinua frente a otros alimentos, en mg por cada 100 g
de peso en seco.

Minerales Quinua Maiz Arroz Trigo
Calcio 148,7 17,1 6,9 50,3
Hierro 13,2 2,1 0,7 3,8

Magnesio 249,6 137,1 73,5 169,4
Fosforo 383,7 292,6 137,8 467,7
Potasio 926,7 377,1 118,3 578,3
Zinc 4.4 2,9 0,6 4,7

Fuente: Koziol (1992)
Elaboracion: FAO (2013)

2.1.4 Principales usos de quinua
Para consumir la quinua, requiere de la eliminacion de saponinas, proceso llamado

escarificado, posteriormente se obtiene subproductos para uso alimenticio, uso

cosmetico, farmacéutico y otros usos industriales (FAO, 2013).
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2.1.5 Produccion mundial de la quinua

La produccién de quinua a nivel mundial, segun FAOSTAT (2021) lleg6é a 161,415

toneladas en el 2019, siendo Per( con mayor produccién, respecto a Bolivia y

Ecuador.

Tabla 4

Produccion mundial del cultivo de quinua en el periodo 2014 - 2019 (t)
Paises 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Bolivia 67 711 75 449 65 548 66 792 70 763 67 135
Ecuador 3711 12 707 3903 1286 2 146 4 505

Pera 114 725 105 666 79 269 78 657 86 738 89 775

Mundial 186 147 193 822 148 720 146 735 159 647 161 415
Fuente: FAOSTAT (2021)

Recuperado de: http://www.fao.org/faostat/es/#data/QC

2.1.6 Produccion nacional de quinua

El Peru es el principal productor y exportador mundial de quinua y durante el afio 2019
conquisté 70 mercados internacionales, entre ellos; Estados Unidos, Canada y
Europa. Este mismo afio, registr6 65 280 hectareas de cultivo y una produccién de
89 775 toneladas y las regiones mas productoras de quinua son; Puno (44%),
Ayacucho (17,6%), Apurimac (12,6%), Arequipa (9,4%), Cusco (4,7%), Junin (3,9%),
Huancavelica (2,5%), La Libertad (1,7%), Cajamarca (1,3%) y otros (2,3%)
(MIDAGRI, 2021).

Tabla 5
Produccion, superficie y rendimiento de la quinua, 2015 - 2020
Afio Produccion (t) Superficie cosechada (ha) Rendimiento (t/ha)
2015 105 666 69 303 1525
2016 79 269 64 223 1234
2017 78 657 61721 1274
2018 86 738 65 787 1320
2019 89 775 65 280 1380
2020 1/ 97 057 66 584 1458

1/Cifras a octubre del 2020
Fuente: MIDAGRI (2020)
Elaboracion: Unidad de Inteligencia Comercial — SSE (2020)
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Figura 2 Participacion regional de la quinua al 2020 (%)
Fuente: MIDAGRI (2020)
Elaboracién: Unidad de Inteligencia Comercial — SSE (2021)

2.1.7 Produccion de quinua en laregién de Ayacucho

De acuerdo a la informacién consignada por la Direccién Regional de Agricultura
Ayacucho (2021) viene incrementando la produccion de quinua.

Tabla 6
Produccion de quinua en la regién de Ayacucho, 2015 -2020 (t)
Provincias 2015 2016 2017 2018 2019p 2020p
Huamanga 9836 12387 11128 16859 18059,73 19 345,97
Cangallo 1907 1800 1395 1534 1643,25 1 760,29
Huanta 284 163 192 224 239,95 257,04
La Mar 441 693 542 482 516,33 553,10
Victor Fajardo 142 238 185 309 331,01 354,58
Vilcas Huaman 966 661 901 1431 1532,92 1642,10
Otros 59 31 20 35 37,49 40,16
Sucre 150 156 165 193 206,75 221,47
Lucanas 460 336 113 346 370,64 397,04
Parinacochas 253 272 174 294 314,94 337,37
Paucar del Sara Sara 132 109 100 130 139,26 149,18
Total (t) 14630 16846 14915 21837 2339227 25 058,30
p/proyectado

Fuente: Agencias Agrarias - DRA — Ayacucho (2021)

33



2.1.8 Produccion histérica de quinua en laregién de Ayacucho

“La produccion de quinua en la region de Ayacucho, encontrado en el compendio
Estadistico de la Direccién Regional Agraria Ayacucho-DRAA, comprende los afios
desde 2010 hasta el 2018 donde la produccién en el afio 2010 registro 2 368
toneladas, una caida en el afio 2011, luego un crecimiento alto, gracias al boom de la

quinua en el afio 2013, logrando 25 058 toneladas en el 2020”. (DRA Ayacucho,
2020).

Tabla 7
Produccion histérica de quinua (t)

Afio Produccion (t)
2010 2 368
2011 1444
2012 4185
2013 4925
2014 10 323
2015 14 850
2016 16 923
2017 15615
2018 21213
2019 23 392
2020 25 058

Fuente: Direccion de Informacion Agraria y Estudios Econdmicos - DRA Ayacucho (2020)

Elaboracién: Sub Direccion de Informatica y Sistemas (2020)

2.1.9 Produccion proyectada de quinua en Ayacucho.

La tendencia de la produccién de la quinua desde el afio 2020 hasta el 2030, tiene
tendencia positiva, datos que avizoran buenos niveles para el futuro ya que es
sumamente importante comprender la tendencia histérica y la proyeccién de la
produccion futura, que garantizara la disponibilidad de la materia prima durante el
horizonte del proyecto, al margen de ciertos fendmenos aislados, en respuesta al
cambio climético, que pueden modificar en cualquier momento el nivel de produccién

de quinua.
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Tabla 8
Produccion proyecta de quinua, 2020 — 2030 (t)

Afo Produccion (t)
2020 25 058,30
2021 27 626,51
2022 30 457,94
2023 33 579,55
2024 37 021,10
2025 40 815,37
2026 44 998,51
2027 49 610,38
2028 54 694,92
2029 60 300,56
2030 66 480,73
2031 73 294,30

Fuente: Direccién de Informacion Agraria y Estudios Econdmicos - DRA Ayacucho (2020)
Elaboracion propia

Nota: Formula de proyeccion a futuro con 10.25% de tasa de crecimiento, en base a
datos de produccion del 2010 al 2020.

2.1.10 Excedente de produccién de quinua

Segun Solid OPD (2007) “La provision de la materia prima esta basada en la
informacion secundaria, de acuerdo a la Direccién Regional de Agricultura Ayacucho
(2020) donde; el 62,15% tiene como destino a la exportacion, el 19,60% destinado al
mercado nacional, el 10,0% destinado al autoconsumo, el 4,0% representa las
pérdidas durante la cosecha y el 4.25% es el excedente disponible de materia prima

de quinua”
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Tabla

9

Excedentes de produccién de quinua

o Exportacion Mercado nacional Autoconsumo Descarte Disponible
Ao Froduceen g © © © ©
® 62,15% 19,60% 10,00% 4,00% 4,250%
2021 25058,30 15573,74 4911,43 2 505,83 1002,33 1064,98
2022 27 626,51 17 169,88 5 414,80 2 762,65 1105,06 1174,13
2023 30457,94 18929,61 5 969,76 3 045,79 1218,32 1294,46
2024 33579,55 20 869,69 6 581,59 3 357,96 1343,18 1427,13
2025 37021,10 23008,61 7 256,14 3702,11 1480,84 1573,40
2026 40 815,37 25 366,75 7 999,81 4 081,54 1632,61 1 734,65
2027 44 998,51 27 966,57 8 819,71 4 499,85 179994 1912,44
2028 49610,38 30832,85 9 723,63 4 961,04 1984,42 2108,44
2029 54694,92 33992,89 10 720,20 5 469,49 2187,80 2324,53
2030 60300,56 37476,80 11 818,91 6 030,06 2412,02 2562,77
2031 66480,73 41317,77 13 030,22 6 648,07 2659,23 2825,43
Fuente: Agencias Agrarias - DRA — Ayacucho (2020) y SOLID OPD (2007)

Elaboracion propia

Nota: La cantidad de porcentajes destinados a la exportaciébn, mercado nacional, autoconsumo,

descarte, disponibilidad y la cantidad de produccién, luego proyectados hasta el afio 2031, se

proyectaron en base a informacién de la Direccion Regional de Ayacucho y base de datos de la ONG
Solid Perd.

2.1.11 Comercializacion de la quinua

De acuerdo a la Direccion Regional de Agricultura Ayacucho (2020) los precios de la

quinua, como materia prima, varian de acuerdo a la variedad, produccion organica,

venta en chacra o venta en almacén de empresas acopiadoras. En relacion a la

quinua organica, el precio es mayor gue la quinua convencional, asi también el precio

de quinua roja y negra es mayor frente a la quinua blanca.
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Tabla 10
Precio promedio de quinua en chacra a nivel nacional (S/Kg)

Precio Precio

Afio nacional Ayacucho

(S/Kg) 1/ (S/Kg) 2/
2010 3,36 3,35
2011 3,45 3,32
2012 3,78 3,51
2013 6,50 4,82
2014 7,52 7,73
2015 4,99 4,76
2016 4,28 4,13
2017 3,98 3,99
2018 3,59 3,77
2019 3,78 3,80
2020 3.95 4,0

Fuente: 1/ MINAGRI-DGESEP-DEA (2019)
2/ Agencias Agrarias - DRA — Ayacucho (2020)

Tabla 11
Precio promedio de quinua seguin mercado Lima Metropolitana

AfRos Precio (S/Kg)
2015 5,72
2016 5,65
2017 5,51
2018 6,95
2019 7,98
2020 8,72

Fuente: MINAGRI-DGESEP-DEA (2019)

2.2. LA KANIHUA

La cafiihua o kafiihua en quechua, conocido como kafilhua en Perl, cafiahua en
Bolivia e iswallahupa en Aymard, tiene por nombre cientifico Chenopodium
pallidicaule, es un pariente cercano de la quinua y se produce en la zona andina de

Peru y Bolivia (Repo y Encina, 2008).
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2.2.1. Origen de la kafiihua

“La kafiihua, es un cultivo oriundo del altiplano de Peru y Bolivia, lugar donde se
encuentra mayor diversidad de ecotipos, fue domesticada por habitantes de la cultura
Tiahuanaco”. (Apaza, 2010).

De la misma forma; Repo y Encina (2008) mencionan que la kafiiwa, es originario de
los andes del sur de Per( y de Bolivia, se cultivan en las regiones semiaridas sobre
los 3,700 m.s.n.m. en donde la kafihua soporta los climas rigurosos de heladas y
sequias.

Diego Cabrera, en el afio 1586, fue quien hizo la mencién de la kafiihua como alimento
y Bertonio, en 1612, hablé sobre el cultivo de kafihua en el Altiplano del lago Titicaca,
bajo la descripcidn de quinua silvestre o “isualla hupa” kafiihua en aymara y “en el
afio 1929, el botanico suizo Paul Aellen, denominé a la kafiihua como Chenopodium
pallidicaule Aellen, en base a una muestra de la planta de kafilhua de tallo color

amarillo”. (Tapia, Bonifacio y Rojas, 2019).

2.2.2. Clasificacion taxonémica de la kanihua

La clasificacion taxonémica de la Kafiihua es como sigue:

Tabla 12
Taxonomia de la kafihua

Reino : Vegetal

Division :Angiospermphayta

Clase :  Dicotiledoneas

Sub clase Archichlamydeae

Orden :  centrospermales

Familia : Chenopodium

Género : Chenopodium

Especie : Chenoponiun pallidicaule Aellen

Fuente: Mujica (2002)
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2.2.3. Composicién nutricional de la kafiihua

El grano de kafiihua presenta un elevado contenido de proteinas, entre 15 a 19%, con
similitud a la quinua, ya que tiene una proporcion importante de aminoacidos, rica en
lisina, isoleucina y triptéfano (Repo y Encina, 2008).

La Kafihua, es un alimento nutracéutico, con un elevado contenido de proteinas (15,7
% a 18,8 %) con 7,1% de lisina, que forma parte del cerebro humano, asi mismo,
contiene grandes proporciones de calcio, magnesio, sodio, fosforo, hierro, zinc,

vitamina E, complejo vitaminico B; por lo puede suplir a la leche (Apaza, 2010).

Tabla 13
Composicién proximal de kafihua (g/100 g materia seca)

. Fibra . ] Calcio Magnesio
Especie  Proteina Grasa Cenizas  Carbohidratos
cruda (mg) (mg)
Kafihua 18,8 7,6 6,1 4,1 63,4 157 210
Quinua 14,4 6,0 4,0 2,9 72,6 85 204

Fuente: Kent (1993); Repo-Carrasco (1992)
Elaboracion: Apaza (2010)

Tabla 14
Contenido de minerales de kafiihua (mg/100 g materia seca).

Elemento Kafiihua
Calcio 110~
Magnesio n.r.
Sodio n.r.
Foésforo 375*
Hierro 15*
Zinc n.r

Fuente: *Collazos (1993)
n.r.= no reportado
Elaboracién: Apaza (2010)
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2.2.4. Principales usos de kaiihua

La Kafihua, se prepara en harina, mediante el proceso de tostado, venteado de
perigonios y molienda, teniendo un resultado de harina aromatica, la cual se utiliza
con mezcla de harina de trigo para panificacion (FAO, 2000).

“Entre otros usos, estan hojuelas de kafihua, granos que pasan por el proceso de
laminado; refrescos, harina pre cocida de kafihua para mazamorras y refrescos;
barras energéticas, son turrones de quinua, kafiihua insuflados mezclados con miel y
para uso medicinal, disminucién de colesterol y recomendado para personas celiacas”
(Apaza, 2010).

2.2.5. Produccién mundial de kafilhua
La produccion de kafiihua, a nivel internacional, esta focalizada principalmente en los
paises de Peru y Bolivia, no encontrando registros estadisticos de producciéon en

Ecuador y Chile (Mayta, 2019).

Tabla 15
Produccién mundial de cultivo de kafihua

Paises 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Bolivia 779,6 850
PerG 5107 4953 4940 4644 4868 4734 4565 5037 5112
Otros

Mundial 5107 4953 4940 4644 4868 4734 4565 5816,6 5112
Fuente: Minagri (2021)

Elaboracién: Mayta (2019)

2.2.6. Produccion nacional de kafiihua

La produccion nacional estd focalizada principalmente en las regiones de Puno.
Cusco y Arequipa (Mayta, 2019).
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Tabla 16
Produccion regional de kafihua, 2015 - 2020

Afos Arequipa (t) Cuzco (1) Puno (1) Total nacional (t)
2010 12 729 4 366 5107
2011 8 454 4 492 4 954
2012 5 451 4 485 4941
2013 13 344 4 288 4 645
2014 9 392 4 467 4 868
2015 7 265 4 462 4734
2016 9 267 4 290 4 566
2017 6 246 4785 5037
2018 3 426 4 683 5112
2019 p 3 430,3 4 730,1 5163,4
2020 p 3,1 434,6 4777,1 5215,4

p/Cifras proyectadas, 2020
Fuente: MIDAGRI (2020)
Elaboracion: Unidad de Inteligencia Comercial — SSE (2020)

Arequipa; 3.1t

(0.1% Cuzco; 434.6t

(8.3%)

Puno; 4,777.7t
(91.6%)

Figura 3 Participacion regional de kafiihua al 2020 (%)
Fuente: MIDAGRI (2020)

Elaboracién: Unidad de Inteligencia Comercial — SSE (2021)
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2.2.7. Produccion de kafihua en la regién de Ayacucho

La sierra es la principal zona productora de estos granos destacando las regiones de
Puno, Ayacucho, Cusco, Arequipa, Apurimac y Ancash. En la region de Ayacucho la
siembra de Kafiihua es en pequefias extensiones, una parte para autoconsumo y
otros en convenio con empresas intermediadoras y transformadoras de la Regién, por
lo que en la estadistica no figura cantidades exactas de produccion para la regién
(MINAGRI, 2020).

2.2.8. Produccion historica de kafihua a nivel nacional
Desde el afio 2010 hasta el afio 2020 la produccién de Kafiihua se ha disminuido
ligeramente, sin embargo, en los Ultimos afios a partir de 2017 incremento su

produccion.

Tabla 17
Produccién histérica de kafiihua (t)

Afio Produccion (t)
2010 5 107
2011 4954
2012 4941
2013 4 645
2014 4 868
2015 4734
2016 4 566
2017 5 037
2018 5112
2019 5163
2020 5215

Fuente: DRA Ayacucho (2020)

Elaboracién: Sub Direccion de Informatica y Sistemas (2020)
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2.2.9. Produccién proyectada de kafiihua

La evaluacién de la tendencia de la produccién de kafihua desde el afio 2020 hasta
el aflo 2023 es positiva; por lo tanto, aumenta las perspectivas futuras y el interés de
entender como ha variado y como variaran el nivel de produccién en el futuro, lo cual
asegurard la disponibilidad de la materia prima durante el horizonte del proyecto, que
pueden verse modificados por fendmenos inherentes al cambio climatico, situacién

gue pueden modificar el nivel de produccién de kafihua.

Tabla 18
Produccién proyecta de Kafiihua, 2020 — 2030 (t)

Afio Produccion (t)
2020 5215
2021 5298
2022 5 381
2023 5 466
2024 5 552
2025 5 640
2026 5728
2027 5819
2028 5910
2029 6 004
2030 6 098
2031 6 194

Fuente: DRA Ayacucho (2020)

Elaboracién propia

Nota: la proyeccion a futuro, se utiliza el 1,6% de tasa de crecimiento, en base a la produccion
histérica.

2.2.10. Excedente de produccién de kafiihua

La provision de la materia prima esta basada en la informacién secundaria y datos
obtenidos en la pagina web de la Direccion Regional de Agricultura Ayacucho, area
de proyecto agroecologico y granos andinos. Por lo tanto, en base a una informacion
secundaria y elaboracion propia se hace una proyeccion cercana del excedente de

produccion.
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Tabla 19

Excedentes de produccién de kafiihua

EXPORTACION

MERCADO

AUTOCONSUMO DESCARTE DISPONIBLE

Afio produccion (t) NACIONAL

15,54% 51,50% 12,50% 7,00% 13,46%
2021 5 297,61 823,25 2 728,27 662,20 370,83 713,06
2022 5 381,10 836,22 2 771,26 672,64 376,68 724,30
2023 5 465,90 849,40 2 814,94 683,24 382,61 735,71
2024 5 552,04 862,79 2 859,30 694,00 388,64 747,30
2025 5 639,53 876,38 2 904,36 704,94 394,77 759,08
2026 5 728,40 890,19 2 950,13 716,05 400,99 771,04
2027 5 818,68 904,22 2 996,62 727,33 407,31 783,19
2028 5 910,37 918,47 3 043,84 738,80 413,73 795,54
2029 6 003,52 932,95 3 091,81 750,44 420,25 808,07
2030 6 098,13 947,65 3 140,53 762,27 426,87 820,81
2031 6 194,23 962,58 3 190,03 774,28 433,60 833,74

Fuente: Agencias Agrarias - DRA — Ayacucho (2020)

Elaboracion propia

2.2.11. Comercializacion de la kaiihua

De acuerdo a la Direcciéon Regional de Agricultura Ayacucho (2020) los precios de la

kafiihua, como materia prima, varian de acuerdo a la variedad y venta en chacra o

venta en almacén de empresas acopiadoras.

Tabla 20
Precio promedio de kafiihua en chacra a nivel nacional (S//Kg)

ARO _ Precio
nacional (S/Kg) v/
2010 1,98
2011 2,58
2012 3,08
2013 3,99
2014 4,97
2015 5,24
2016 4,14
2017 4,17
2018 4,21
2019 4,42
2020 4,64

Fuente: 1/ MINAGRI-DGESEP-DEA (2019)
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Tabla 21
Precio promedio de kafilhua segun mercado Lima Metropolitana

ARos Precio (S/Kg)
2016 8,90
2017 851
2018 7,73
2019 745
2020 7,65

Fuente: MINAGRI-DGESEP-DEA (2019)

2.3. LA CEBADA

La cebada, pertenece a la especie Hordeum Vulgare, familia de las graminaceas,
internacionalmente la cebada ocupa el cuarto lugar, respecto al trigo, maiz y arroz.
Se cultiva en el Peru entre altitudes de 2500 y 3800 msnm (Llacsa, Gamarra, Gomez,
Martinez y Viera, 2020).

2.3.1. Origen de la cebada

De acuerdo a Rimache (2008) menciona que la cebada es una de las primeras
especies sembradas y cosechadas por el hombre y su origen esta situado en el
Sudeste de Asia y Africa septentrional (Cajamarca y Montenegro, 2015).

La cebada, fue domesticada hace diez mil afios, zona actual de Israel, Libano, Siria,
Irak e Iran, fue una de las primeras plantas domesticadas aproximadamente hace diez

mil afios en las zonas de Mesopotamia y Persia (Rios, Britto y Delgado, 2011).
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2.3.2. Clasificacion taxondmica de la cebada

La clasificacion taxonémica de la cebada es como sigue a continuacion:

Tabla 22

Taxonomia de la cebada

Reino
Division
Clase
Orden
Familia
Género
Especie

Nombres comunes

Plantae
Magnoliophyta
Liliopsida

Poales

Poeceae
Hordeum
Hordeum vulgare
Barley (Inglés)
Cebada (Espafiol)
Cevada (portugués)
Gerste (Aleman)
Orge (Francés)

Fuente: Aldaba (2013)

2.3.3. Composicion nutricional de la cebada

La cebada tiene un valor nutritivo con proteinas entre el 9 -14% y presencia de lisina

como aminodacido esencial, rica en fibra, potasio y hierro (Pazmifio, 2011).

Tabla 23

Nutrientes de la cebada en 100 g.

Nutrientes Cantidad Unidad
Energia 350,0 kcal
Proteina 8,2 g
Grasa 1,0 g
Calcio 16,0 mg
Hierro 2,0 mg
Tiamina 0,12 mg
Riboflavina 0,1 mg
Niacina 3,1 mg
Folato 20,0 ug

Fuente: FAO (2014)

Elaboracion: Quinteros y Silva (2017)
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2.3.4. Principales usos de la cebada

Al hablar de la cebada, hace referencia a la produccién de cerveza y whisky, por ello
se valora en el campo industrial, sin embargo, abarca a plantaciones de cebada
forrajera para alimentacion de ganado y alimentos para consumo humano, entre ellos

la machica, cebada perlada, bebidas y sopas (Quinteros y Silva, 2017).

2.3.5. Produccién mundial de la cebada

El mundo produce cebada en grano y cebada como forraje, dentro de los Paises que
producen estan; Argentina, Bolivia, Brasil, Chile, Ecuador, Peru, Egipto, Alemania,

etc. (FAOSTAT, 2021).

Tabla 24
Producciéon mundial de cebada, 2016 — 2019 (t)

Pais 2016 2017 2018 2019
Argentina 4938 723 3741158 5061 069 5117 247
Uruguay 354 800 678 000 385 000 637 800
Peru 204 497 202 974 213 385 215 509
Chile 108 269 95 482 170 652 210 890
Bolivia 45 996 45 483 46 620 47 951
Otros 141 537 416 144 800 981 134 823 081 153 650 213
Mundo (t) 147 189 701 149 564 078 140 699 807 159 879 610

Fuente: FAOSTAT (2021)
Recuperado de: http://www.fao.org/faostat/es/#data/QC

2.3.6. Produccién nacional de la cebada

En el Per(, mayoria de las regiones son productoras de cebada, de acuerdo a la data
historica del 2010 al 2020 la regién con mayor produccion es La Libertad (27,1%),
Cuzco (13,1%), Puno (12,7%), Huancavelica (11%), Junin (9,8%), Ayacucho (8,5%)
y otros (17,8%) (MIDAGRI, 2018).
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Tabla 25
Producciéon de cebada en Perd, 2010 — 2020

Afos Produccién (t)
2010 216 191
2011 201 211
2012 214 487
2013 224 502
2014 226 300
2015 227 163
2016 204 493
2017 202 963
2018 207 209

2019 p 211972

2020 p 216 845

Fuente: MIDAGRI (2018)
p/proyectado con 2,3% de crecimiento promedio

2.3.7. Produccién de cebada en Ayacucho

De acuerdo a la informacién consignada por la Direccibn Regional de Agricultura

Ayacucho (2021) se muestra la produccién de cebada a nivel de la regién Ayacucho.

Tabla 26
Produccion de cebada en Ayacucho, 2014 — 2020 (t)

Provincias 2014 2015 2016 2017 2018 2019 p 2020 p
Huamanga 8329 8818 5830 6396 8473 918257 9951,57
Cangallo 2227 1842 2089 2188 1393 1509,66 1636,08
Huanta 706 866 845 882 1032 1118,43 1212,09
La Mar 513 526 505 672 655 709,85 769,30
Victor Fajardo 1284 1501 1533 1006 1262 1367,69 148222
Vilcas Huaméan 653 834 664 1052 1053 1141,18 1236,75
Huanca Sancos 398 427 291 352 493 534,29 579,03
Sucre 229 241 192 252 235 254,68 276,01
Lucanas 1504 1277 771 1263 1821 197350 2138,77
Parinacochas 944 849 641 693 808 875,67 949,00
Paucar del Sara Sara 301 249 201 143 280 303,45 328,86

Total (t) 17088 17430 13562 14899 17505 18971 20 560
Fuente: Agencias Agrarias - DRA — Ayacucho (2021)
p/proyectado

Elaboraciéon: DRAA - Direccién de Informacién Agraria y Estudios Econémicos
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2.3.8. Produccion histérica de cebada en Ayacucho

Segun la(DRA Ayacucho (2020) “La produccion de cebada en la Regién de Ayacucho,
encontrado en el compendio Estadistico de la Direccién Regional Agraria Ayacucho-
DRAA, comprende los afios desde 2010 hasta el 2018 donde la produccién en el afio
2010 registro 13 467 toneladas y creciendo hasta 17 505 toneladas en el 2018”.

Tabla 27
Produccion histérica de cebada (1)

Afio Produccion (t)
2010 13 467
2011 7 396
2012 12 842
2013 15 899
2014 17 088
2015 17 430
2016 13 562
2017 14 899
2018 17 505
2019 18 971
2020 20 560

Fuente: Direccion de Informacion Agraria y Estudios Econémicos - DRAA (2020)
Elaboracién: Sub Direccion de Informaética y Sistemas (2020)

2.3.9. Produccion proyectada de cebada en Ayacucho.
La tendencia de la produccién de la cebada desde el afio 2020 hasta el 2030, tiene

una evaluacion de tendencia positiva, se ha proyectado gracias a los datos histéricos,

con una tasa de crecimiento de 8,37%.
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Tabla 28
Produccion proyecta de cebada en Ayacucho, 2020 — 2030 (t)

Afio Produccion (t)
2020 20 560
2021 22 281
2022 24 147
2023 26 170
2024 28 361
2025 30 736
2026 33310
2027 36 100
2028 39123
2029 42 400
2030 45 950
2031 49 799

Fuente: Direccién de Informacion Agraria y Estudios Econdmicos - DRA Ayacucho (2020)
Elaboracién propia.

Nota: Para la proyeccion se utiliza el 8,37% de tasa de crecimiento, en base a los datos
histdricos de produccién de cebada.

2.3.10. Excedente de produccion de cebada
Se utilizé informacién secundaria y datos encontrados en la pagina web de la
Direccion Regional de Agricultura, puede haber margen de error, sin embargo, siendo

informacién secundaria, es valido para tomar como referencia la disponibilidad de

materia prima.
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Tabla

29

Excedentes de produccién de cebada

Ao produccion (t) Mercado Nacional Autoconsumo  Descarte  Disponible
82,71% 7,00% 4,50% 5,79%
2022 24 147 19972 1690.3 1087 1398
2023 26 170 21 645 1831.9 1178 1515
2024 28 361 23 458 1985.3 1276 1642
2025 30736 25 422 21515 1383 1780
2026 33310 27 551 23317 1499 1929
2027 36 100 29 858 2527.0 1625 2090
2028 39123 32 359 2738.6 1761 2 265
2029 42 400 35 069 2 968.0 1908 2 455
2030 45 950 38 006 3216.5 2 068 2661
2031 49 799 31478 3485.9 2241 2883

Fuente: Agencias Agrarias - DRA — Ayacucho (2020)

Elaboracion propia

2.3.11.Comercializacién de la cebada

Segun la Direccién Regional de Agricultura Ayacucho (2020) los precios de la cebada,

como materia prima, varian de acuerdo a la variedad.

Tabla 30

Precio de cebada en chacra en Ayacucho (S/Kg)

Fuente: 1/ MINAGRI-DGESEP-DEA (2019)

Afio Precio
Ayacucho (S/Kg) 1/
2010 0,87
2011 0,97
2012 1,08
2013 1,16
2014 1,23
2015 1,22
2016 1,24
2017 1,30
2018 1,30
2019 1,35
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Tabla 31
Precio promedio de quinua segin mercado Lima Metropolitana

Afios Precio (S/Kg)
2015 3,71
2016 4,29
2017 3,30
2018 4,30
2019 4,35

Fuente: MINAGRI-DGESEP-DEA (2019)

2.4. ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA

En Ayacucho, hay empresas como: Wari Organic SAC, Wiracocha del Peru,
Cooperativa Frutos del Ande, entre otras; que realizan el acopio de quinua y cebada,
con guienes se propone firmar, a futuro, un convenio para lograr abastecimiento de
materia prima.

En caso de la kafiihua, serd necesario realizar la busqueda de asociaciones,
cooperativas o0 productores de granos andinos, a quienes se brindaran, previa
coordinacion, semilla de kafilhua y/o abonos, para que realicen siembra de kafiihua,
de tal manera lograr el abastecimiento anual de kafiihua. Sera necesario realizar estas

estrategias para que el proyecto tenga abastecimiento de materia prima.

2.5. PRECIOS CONSTANTES Y CORRIENTES

Segun el INEI (2020) “La evaluacion de los precios esta en base a los precios
corrientes, también llamados, nominales y precios constantes o reales. Los precios
corrientes son resultado durante el afio de produccion y los precios constantes son
de un afio de referencia o afio base. Para obtener precios corrientes se utiliza el indice
de precios al consumidor de quinua, kafiihua y cebada, para homogenizar los precios

gue pueden ser afectadas por la inflacion o la deflacion”.
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Precios constantes

Los precios constantes de determinan de acuerdo a la siguiente ecuacion:

P ient
P constante = % ¢y

1PC,
Siendo:
IPC, :  Indice de Precio al Consumidor en el afio “n”.
IPC, . Indice de Precio al Consumidor en el afio base.
p . Precio, constante y corriente.
Tabla 32

Evolucién de precios nominales y reales

. Precio corriente (S/Kg) Precio constante (S/Kg)

ano - — IPC - —
Quinua Kafihua Cebada quinua Kafihua Cebada

2010 3,36 1,98 0,87 142,49 3,16 1,98 0,85
2011 3,45 2,58 0,97 148,60 3,31 2,47 0,93
2012 3,78 3,08 1,08 154,97 3,62 2,95 1,04
2013 6,50 3,99 1,16 161,61 6,23 3,83 1,11
2014 7,52 4,97 1,23 168,54 7,21 4,77 1,18
2015 4,99 5,24 1,22 175,76 4,78 5,02 1,17
2016 4,28 4,14 1,24 183,30 4,10 3,97 1,19
2017 3,98 4,17 1,30 191,16 3,82 4,00 1,25
2018 3,59 4,21 1,30 199,35 3,44 4,04 1,25
2019 3,78 4,42 1,35 207,90 3,62 4,24 1,29
2020 3,95 4,64 1,50 216,81 3,79 4,45 1,44

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI

IPC: indice de Precio al Consumidor

A continuacion, se presenta los graficos de precios constantes y corrientes de cada

producto:
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Figura 6 Precios constantes y corrientes de cebada

En las figuras anteriores, se observa los comparativos de precios corrientes y
constantes de quinua, kafihua y cebada, donde la inflacion repercutio
ligeramente en los precios, sin embargo, siguen con un comportamiento
parecido, entre los precios constantes y corrientes.
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CAPITULO Il

ESTUDIO DE MERCADO

El presente capitulo se enfoca en ratificar la existencia de una necesidad insatisfecha
en el mercado, determinar la cantidad de bienes que el mercado estaria dispuesta a

adquirir a determinados precios (Baca, 2001).

3.1. ASPECTOS GENERALES DEL ESTUDIO DE MERCADO

Se considera el concepto ampliado del producto: bebida energética gasificada a partir
de maltas de quinua, kafihua y cebada, las cuales competiran con las marcas

establecidas en Lima y provincias: Monster, Red Bull, Volt, Burn, Monster, etc.

3.1.1. Definicion comercial del producto

El producto es una bebida energética gasificada de maltas de quinua, kafiihua y
cebada, siendo una bebida natural, cuyos ingredientes permiten la recuperacion

inmediata de energia, ante el desgaste fisico y mental.

Envase: El producto estara contenido en botellas PET (polyethylene terephthalate),
polietileno tereftalato, en presentacion de 300 ml. Para ser responsables con la salud
del consumidor, se tendra en cuenta las Normas Técnicas Peruanas; NTP 399.163-

15:2015 Envases y Accesorio Plasticos en contacto con alimentos.
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Empaque: Presentacion en six pack, contiene 06 botellas PET, el material sera termo

contraible.

< -

_oumua
KARSHUA-CEBADA
NERGY DRINK

>

W

(@)

ENERGYDRINK

FORCE

QUINUA - KANIHUA - CEBADA

(b)

Figura 7 Bebida energética gasificada de maltas de quinua, kafiihua y cebada: a)

envase PET de 300 ml, b) Empaque six pack.

Fuente: Elaboracion propia.
Nota: Los disefios son tomados de la empresa AJEPER, marca Volt.

3.1.2. Composicion proximal de la bebida energética

La bebida energética gasificada de maltas de quinua, kafiihua y cebada, tiene un valor

calérico de 67,89 kcal/g.

Tabla 33

Composicion quimica proximal de bebida energética gasificada de maltas de
quinua, kafiihua y cebada

Componente

Resultado (%)

Contenido de agua

Proteinas

Grasa

Carbohidratos

Azucares totales

Cenizas
Fibra

Valor calérico (kcal/g)

83,50
1,87
0,73

13,46

15,34
0,36
0,08

67,89

Fuente: Ccoyllo (2019)
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3.1.3. Composicién fisicoguimico

Se detalla a continuacion.

Tabla 34
Composicion fisicoquimica de bebida energética gasificada de maltas de quinua,
kafiihua y cebada

Componentes Resultado
Soélidos solubles (%) 11,00
pH 3,50
Acidez (g/100 cm3) 0,19
Densidad (g/cm3) 1,04

Fuente: Ccoyllo (2019)

3.1.4.Informacién nutricional

La bebida energética gasificada de maltas de quinua, kafiihua y cebada tiene la

siguiente informacién nutricional.

Tabla 35
Informacion Nutricional de bebida energética gasificada de maltas de quinua,
kafiihua y cebada en base a 100 ml

Componente Resultado %
Contenido de agua 83,50
Proteinas 1,87
Grasa 0,73
Carbohidratos 13,46
azlcares totales 15,34
Cenizas 0,36
Fibra 0,08
Valor calérico (kcal/g) 67,89

Fuente: Ccoyllo (2019)



3.1.5. Fichatécnicadel producto

El producto estara elaborado cuidadosamente bajo la NTP 214.002:1974 (revisada el
2017) Bebidas Gaseosas donde la presente Norma establece los métodos de ensayo
fisicos y quimicos de las bebidas gaseosas jarabeadas o no., por lo tanto, el producto

a ofrecer tendra las siguientes caracteristicas.

Tabla 36
Ficha técnica del producto

Variable Descripcion
Bebida energética gasificada de maltas de
quinua, kafiihua y cebada.

Nombre del producto

Marca referencial del producto FORCE
Extracto de malta de quinua, kafiihua y
Ingredientes cebada, azuUcar, acido citrico, sorbato de

potasio y esencia de vainilla.

Sabor: Caracteristico a malta de cebada,
quinua y kafiihua.

Olor: Propio a la mezcla de ingredientes.
Color: SRM* 18 — Amber brown
Presentacion Botellas PET de 300 mL.

En lugar fresco y seco a temperatura
ambiente

Caracteristicas sensoriales

Conservacion

Fuente: Elaboracion propia

Considerando la importancia de mantener informado al consumidor, se tomara en
cuenta el Art. 116° DS 007-98 SA “Todo alimento y bebida para efectos de su

comercializacion debe estar rotulado” por ello el producto tendré:

¢ Nombre del producto, Direccion del fabricante, Nombre y razén social
e Numero de registro sanitario.

e Fecha de vencimiento

e Cadigo y lote de produccion.

e Detalles de conservacion y almacenamiento.

1 Rango de color Maltero, expresado en términos de Standard Research Methods (SRM)
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3.2. SEGMENTACION DE MERCADO

“Consiste en dividir el mercado en partes bien homogéneas segun sus gustos y
necesidades, o0 sea clientes que comparten un conjunto similar de necesidades y
deseos, se estudiara cuatro bases para segmentar mercados de consumidores:
segmentacion geografica, demogréfica, psicografica y conductual”. (Kotler y Keller,
2012).

3.2.1. Segmentacion Geogréfica

Segun Kotler y Keller (2012), “la empresa puede operar en una 0 en varias areas;
también puede hacerlo en todas, pero poniendo atencién a las variaciones locales, la
segmentacion geogréfica divide el mercado en unidades geogréficas, como naciones,
estados, regiones, provincias, ciudades o vecindarios que influyen en los

consumidores”.

El mercado a donde esta dirigido el producto, esta dado por aspectos relacionado con
lo econdmico y social, ademas la tendencia actual de los habitos de consumo ofrece
nuevas oportunidades de segmentos de mercado a segmentos especificos, como es
el caso para las bebidas energéticas gasificadas de maltas de quinua, kafiihua y

cebada, esta dirigido a personas que se encuentran en Lima Metropolitana.
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Figura 8 Mapa de Lima Metropolitana
Fuente: Municipalidad Metropolitana de Lima — Sinia (2006)

Lima Metropolitana cuenta con 43 distritos, de los cuales se toma las zonas con mayor
porcentaje de poblacién que se encuentran en el Nivel Socioeconémico Alto Ay B
(NSE Ay B) para determinar se hizo el siguiente analisis:
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a. Nivel de Ingreso familiar

De acuerdo a la Asociacion Peruana de Empresas de Investigaciéon de Mercados —
APEIM (2020) y el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica — INEI (2020) “en
Lima Metropolitana existen 5 niveles de estrato econdmico, las cuales, se observa a

continuacion”:

Tabla 37
Niveles de estrato econdémico e ingreso familiar en Lima Metropolitana

Bajo

Caracteristicas Alto Medio Bajo inferior Marginal
redominantes NSE “A” NSE “B” NSE “C” NSE “E”
p NSE HDH
Zonas distritales 7 6y7 12458y10 11,2459 1,3,4,5
Surco
San SJL .
. . Comas Ventanilla
San Isidro Miguel ) Comas
. Los Olivos Puente
San Borja Pueblo . Cercado .
. . Rimac, . Piedra
- Santiago Libre N Rimac
Distritos , Brefa, La SJL
de Surco Jesus L Ate, EI
. . Victoria, San . VMT
La Molina Maria . Agustino
. . Luis, Callao, Ate
Miraflores Lince Santa
SIM . Chaclacayo
La Anita

Molina
Gasto promedio del
Grupo 1: En 913 826 705 514 449
Alimentos (S/)
Promedio general de

gasto familiar 7123 4125 2774 1795 980
mesual (S/)

Promedio general de

ingreso familiar 11 099 5 308 3376 2045 1436
mensual

Fuente: APEIM (2020) con Data de ENAHO (2019)
ENAHO: Encuesta Nacional de Hogares

De acuerdo a registros de informacion de la APEIM presentados en la tabla 37, los
distritos determinados para el mercado objetivo del proyecto son: Miraflores, San

Isidro, San Borja, Surcoy La Molina, distritos que pertenecen a la zona 7.
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Tabla 38

Distribucion de zonas por NSE — Lima Metropolitana

Niveles socioeconémicos

Zona  Distritos Total NSE NSE NSE NSE NSE Muestra '(E(;; ;’*r
‘AT ‘BT C” D" E”
Total 100 4,7 232 413 244 6,4 4 058 1,54
Zonal (Puente Piedra, Comas, Carabayllo) 100 0,6 129 433 33,6 9,6 296 5,7
Zona 2 (Independencia, Los Olivos, San Martin de Porras) 100 0,8 258 43,1 259 43 345 53
Zona 3 (San Juan de Lurigancho) 100 0,3 14,7 49,8 26,9 84 273 59
Zona4 (Cercado, Rimac, Brefia, La Victoria) 100 15 24,1 442 238 6,4 524 4,3
Zona 5 (A,’ZLE;;Z?cIacayo, Lurigancho, Santa Anita San Luis, El 100 04 143 426 358 6.9 341 5.3
Zona 6 (Jesus Maria, Lince, Pueblo Libre, Magdalena, San Miguel) 100 16,8 46,7 30,7 4,8 1 272 5,9
Zona 7 (Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco, La Molina) 100 33 453 16,1 51 05 344 5,3
Zona 8 (Surquillo, Barranco, Chorrillos, San Juan de Miraflores) 100 35 205 506 222 3.2 288 5,8
70na 9 l()\ggiaecljzglce;dor, Villa Maria del Triunfo, Lurin, 100 04 136 50.6 284 7.1 305 5.6
Zona 10 s/c;e:]lz(;hsfa:;\/g?d)l_a Perla, La Punta, Carmen de la legua, 100 09 186 46 27 76 1009 3.1
Zona 11 Otros 100 34 85 459 265 157 33 17,1

Nota: * Nivel de confianza al 95% p=0,5.

APEIM: Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados.

Fuente: APEIM (2020) Data ENAHO (2019)

Se tomara geograficamente a los distritos que pertenecen a la zona 7, especificamente al NSE A (33%) y NSE B (45,3%).
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3.2.2.Segmentacion demogréfica

Segun Kotler y Keller (2012), “el mercado se divide por variables como edad, tamafo de
la familia, ciclo de vida de la familia, género, ingresos, ocupacién, nivel educativo,

religién, raza, generacion, nacionalidad y clase social”.

De acuerdo a Romero (2016) en su investigacion, el consumidor de bebidas energéticas,
demuestra que los consumidores potenciales son personas de ambos sexos y las
personas de 15 a 24 afios consumen en 27,6%, los de 25 a 34 afios consumen en 34,5%,
las personas de 35 a 44 afios, consumen en 22,4% y de 45 a 54 afios consumen en
15,5%. Por lo tanto, la segmentacién demografica para el proyecto tomara la variable
edad, género y NSE, dirigiéndose a personas del sexo masculino y femenino, entre 15y
54 afios de edad, con habitos de consumo de bebidas energéticas.

3.2.3.Segmentacién psicografica

En la segmentacion psicogréfica los compradores se dividen en diferentes grupos con
base en sus caracteristicas psicolédgicas de personalidad, su estilo de vida o sus valores.
(Kotler y Keller, 2012).

Siendo asi, el proyecto se dirige a personas pertenecientes a los niveles socio
econdémicos A y B de Lima Metropolitana, personas con estilo de vida dindmico o
ajetreado, donde deben dividir su tiempo entre estudiar y/o trabajar y/o practicar algin

deporte y necesita reponerse del agotamiento tanto fisico y mental.

3.2.4. Segmentaciéon conductual

Esta dirigido a personas que consumen este tipo de bebidas en ocasiones regulares,
gue busquen calidad y salud.

De acuerdo a Kotler y Keller (2012) “el producto estaria dirigido a innovadores,
entusiastas y buscadores de imagen, las cuales son personas, exitosas, sofisticadas,
activas, con elevada autoestima, sus compras suelen reflejar gustos cultivados por

produtos y servicios de alto nivel”.
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Tabla 39

Resumen de segmentacion de mercado

Segmentacion

Descripcion

Geografica

Demografica

Psicogréfica

Conductual

Lima Metropolitana, 05 distritos: Miraflores, San Isidro, San Borja,
Surco y La Molina, distritos que pertenecen a la zona 7

El proyecto tomara la variable edad, género y NSE, dirigiéndose a
personas del sexo masculino y femenino, entre 15 y 54 afios de edad,
que pertenecen al NSE Ay B.

Personas con estilo de vida dindmico o ajetreado, personas que se
preocupen por el cuidado personal y estén dispuestos a pagar por la
calidad del producto y sus beneficios.

Dirigido a innovadores, entusiastas y buscadores de imagen, las
cuales son personas, exitosas, sofisticadas, activas, con elevada
autoestima, sus compras suelen reflejar gustos cultivados por

produtos y servicios de alto nivel.

Fuente: Kotler y Keller (2012)

Elaboracién propia
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3.3. ANALISIS DE DEMANDA

3.3.1.Demanda historica

La bebida energizante gasificada a base de maltas de quinua, kafiihua y cebada, al ser
un producto nuevo, no registra demanda histérica, sin embago, de acuerdo a fuentes
secundarias, como es el caso de la Compafia Peruana de Estudios de Mercados y
Opinion Puablica S.A.C - CPi (2007) realiz6é un estudio Multimix de consumo de bebidas
energizantes, rehidratantes e isoténicas en Lima Metropolitana, con un grupo objetivo de
hombres y mujeres de 11 afios a mas con una muestra de 2 542 personas. Donde; el
45% de de personas del NSE A y B consumen bebidas energizantes, rehidratantes e
isotonicas, entre ellos Gatorade, Sporade, Powerade, Red Bull, Burn, Volt, Monster. El
74 % de ellos las compran en Bodegas, el 15% en autoservicios y el resto en variados
puntos de venta, mercado y ambulates (Compafiia Peruana de Estudios de Mercados y
Opinion Publica S.A.C, 2007).

Por otro lado, la compafia CBC Central America Bottling Corporation, embotelladora de
PepsiCo, quien lanz6 al mercado peruano la bebida energizante 220V, en el 2015,
menciona que las bebidas energéticas crecieron 17% en el 2015, especialmente por el
relanzamiento de Volt, 220V Green, Red Bull, Burn, Monster y otros (CBC, 2019).

Gissela Jaramillo, Brand Manager en CBC, menciona que el mercado de energizantes
en el Peru crecié por encima del 21% durante el 2018 comparado con el 2017, agreg6
gue el Peru representa el 47% del volumen de la region (Pera, Ecuador y Colombia) en
el rubro de energizantes (CBC, 2019).

De acuerdo a Euromonitor Internacional (2016) el Pert en el 2015 demandd las bebidas
energéticas con 878 millones de soles, creciendo 1128,7 millones de soles para el 2018,
proyectdndose crecer para el 2020 con 1 598,9 millones de soles. Esto significa que la
demanda de las bebidas energizantes, Volt, Burn, Red Bull, V220, Go, Dragén, Rhino,

Ciclén, etc., esta en crecimiento.
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Por lo tanto, de acuerdo a las investigaciones de produccion, venta y consumo de
bebidas energizantes, el mercado peruano tiene alta demanda de bebidas energizantes

(Euromonitor Internacional, 2016).

3.3.2.Demanda Actual

El propoésito que persigue el presente proyecto es determinar y medir las fuerzas que
afectan los requerimientos del mercado con respecto a la bebida energética gasificada
de quinua, kafihua y cebada.

Para determinar la demanda actual, se emplea herramientas de investigacion de
mercado, informaciéon de datos primarios y secundarios, ademas de una encuesta
representativa en los distritos de la zona 7 Lima Metropolitana. El formato de encuesta
se encuentra en el Anexo N° 01.

a. Determinacion del tamafio de muestra

Sapag (2011) para definir el tamafio de muestra, asume un nivel de confianza de 95%

para las estimaciones (Z=1,96), estas estimaciones tienen un margen de error de 5 %.

Para determinar el tamafo de muestra existen 02 formulas:

i) Para poblacién infinita, no se conoce el total de poblacién en observacion:
Z’+p=xq
ntTa @)
ii) Para poblacioén finita, se conoce el total de poblacion en observacion:
Z2 * N *D %
n p*q 3)

=dz*(N—1)+Z2*p*q
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Donde:

n . Tamafio de la muestra

yA: : Valor de Z critico, calculado en las tablas del &rea de la curva normal.
Llamado también nivel de confianza: Z. 1,96 para 95 % de confianza.

p . Proporcion aproximada del fendmeno en estudio en la poblacion de
referencia.

q . Proporcion de la poblacion de referencia que no presenta el fenémeno
en estudio (1 -p).

d : Nivel de precision absoluta. Referido a la amplitud del intervalo de

confianza deseado en la determinacion del valor
promedio de la variable en estudio (5%)
N :  Tamafio de la poblacién conocida

Al no haber realizado una prueba piloto, se utiliza la probabilidad a favor del 50% (p =
0,5 v (g =1—-p) opcibn que hace mayor el tamafio muestral. Por lo tanto, para
determinar el tamafio de la muestra, se utiliza la ecuacion 3, para poblaciéon finita
(Aguilar, 2005).

b. Determinacion de cantidad de personas a encuestar
De acuerdo al INEI (2017) Instituto Nacional de Estadistica e Informatica, realizo
estimaciones y proyecciones de poblacion, con los cuales se detalla la cantidad de

habitantes totales de la zona 7, NSE Ay B de Lima Metropolitana.

Tabla 40
Poblacion total de la zona 7 NSE A y B de Lima Metropolitana

Distritos 2015 2016 2017 2018* 2019* 2020*

Miraflores 81932 83 161 84 408 85674 86 959 88 263
San Borja 111 928 113 607 115311 117 041 118 797 120 579
San Isidro 54 206 55019 55 844 56 682 57 532 58 395
La Molina 171 646 174 221 176 834 179 487 182 179 184 912
Surco 344 242 349 406 354 647 359 967 365 367 370 848
TOTAL 763 954 775414 787 044 798 851 810 834 822 997

Fuente: INEI (2017)
*/ Proyectado con 1,5% tasa de crecimiento
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De los 822 997 habitantes del 2020, el 60,45% corresponde a la poblacién segmentada
de 15 a 54 afnos de edad, resultando 497 577 habitantes.

Tabla 41
Habitantes de la zona 7 Lima Metropolitana

Distritos 2020 Porcentaje (%)
Miraflores 53 363 10,72
San Borja 72 901 14,65
San Isidro 35 305 7,10

La Molina 111 796 22,47
Surco 224 212 45,06
TOTAL 497 577 100

Fuente: INEI (2017)

Las 497 577 personas, se distribuyen en cinco distritos importantes y potenciales
consumidores del producto, encontrando 10,72% en Miraflores, 14,65% en San Borja,
7,10% en San Isidro, 22,47% en La Molina y 45,06% en Surco.

Reemplazando en la ecuacion (3)

~ 1,962 % 497 577 % 0,5 * 0,5
T 0,052 % (497577 — 1) + 1,962 % 0,5 = 0,5

n = 384 personas

Se obtiene un total de n = 384 personas a quienes se aplicara la encuesta.

Tabla 42
Distribucion de la encuesta por distrito

Miraflores San Borja San lIsidro La Molina Surco Total
10,72% 14,65% 7,10% 22,47% 45,06% 100%
41 56 27 86 173 384

Fuente: Elaboracion propia
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c. Demanda actual

Después de realizar las encuestas, los resultados de investigacion de mercado se

encuentran en el Anexo 2. Donde, de 384 personas encuestadas, el 67% corresponden

a hombres y 33% a mujeres, a la pregunta de si consumian bebidas energéticas, el

77,5% (307 personas) si consumen y el 22,5% no consumen, de las personas que

consumen el 33% consumen de 2 a 3 veces por semana, y a la pregunta ¢ compraria

una bebida energizante natural hecho de quinua, kafiihua y cebada? de las 307 personas

el 63,84% dan aprobacion a su consumo.

De acuerdo con Euromonitor Internacional (2016) “en el estudio de consumo de Energy

drink, el consumo per capita de bebidas rehidratantes estéa registrado en 9,802L/afio, sin

embargo, con el proyecto se obtiene el consumo per capita con los resultados de la

encuesta’.
Tabla 43
Consumo de bebida energizante
Consumo de bebida energizante N° % mi
Red Bull 129 42.00% 250
Volt 58 18.90% 300
Monster 41 13.40% 473
Maca Blast 11 3.60% 280
Burn 31 10.10% 250
V220 Green 27 8.80% 450
otro 10 3.30% 250
Total 307 100% 322

Fuente: Encuesta (2019)
Elaboracion propia

De acuerdo a la tabla 43, de las 307 personas encuestadas, en promedio consumen

una bebida energética de 322 ml.
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Tabla 44
Frecuencia de consumo de bebida energizante

Frecuencia N° % Botella/dia ml/dia L/afo**
Diario 78 25% 1.00 25116 9 167
De 2 a 3 veces/ semana 100 33% 0.29 9 200 3 358
Unavez por semana 48 16% 0.14 2 208 806
Una vez al mes 54 18% 0.03 580 212
Otro* 27 9% 0.01 97 35
Total 307 2716
Consumo per capita 8,8 L/persona/afio

*/1 botella cada 90 dias en promedio.
**/ 1 afios, 365 dias

Realizando la contrastacion con las tablas 43 y 44, se obtiene que 307 personas
consumen 2 716 L en un afo, por lo tanto, el consumo per capita, obtenida por encuesta,
es de 8,8 L/persona/afio.

Luego de tener la poblacién disponible, poblacion segmentada, aceptacién de consumo
y el consumo per capita, se obtiene la cantidad de demanda, como se detalla a

continuacion:

Tabla 45
Demanda actual de bebidas energizantes, 2020

[E)i:sloicilslzll Sez(:nb;?]:;g; » NSE(AyB) Aceptacion® CPC? Demanda
.309 .809 f L/af
(100%) (60,46%) (78.30%) (63.80%) (L/afno) (L/afo)
822 997 497 577 389 603 248 567 8,8 2187 390

Elaboracion propia:
Nota: 1. INEI (2017). Son personas de 0 a mas afos de edad de Miraflores, San Borja, San Isidro, La Molina
y Surco.
2. INEI (2017). Son personas de 15 a 54 afios de edad.
3. APEIM (2020) data ENAHO (2019), personas del Nivel Socio Econémico Ay B; 78,30%
4. Por encuesta, de las 307 personas, el 63,80% aceptan consumir bebidas del proyecto.

5. Consumo per capita, tabla 44.

De la tabla 45, la demanda para el 2020 resulta de 2 187 390 litros de bebida energética

gasificada de maltas de quinua, kafihua y cebada.
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3.3.3. Demanda proyectada

Para obtener la demanda proyectada se calcula con la tasa de crecimiento poblacional,

especificamente de Lima Metropolitana (1,5%) multiplicado por el consumo per capita de

bebidas energizantes 8,8 L/afio, se utilizé la siguiente ecuacion matematica.

P,=Py+(1+1r)"
Donde:
P, . Cantidad proyectada en el afio “n”
Py . Cantidad objetivo del afio base
r . Tasa de crecimiento de Lima Metropolitana (1,5%)
n - Numero de anos (1,2,3,4,...,10)
Tabla 46

Demanda proyectada de bebida energizante

(4)

N° de Periodos Afios Poblacién disponible Demanda (L/afio)
0 2020 248 567,0 2187 390.0
1 2021 252 295,5 2220 200,0
2 2022 256 079,9 2 253 503,0
3 2023 259 921,1 2 287 306,0
4 2024 263 820,0 2 321616,0
5 2025 267 777,3 2 356 440,0
6 2026 271 793,9 2 391 786.0
7 2027 275 870,8 2 427 663,0
8 2028 280 008,9 2 464 078,0
9 2029 284 209,0 2501 039,0
10 2030 288 472,2 2538 555,0
11 2031 292 799,2 2576 633,0

Fuente: INEI (2017)

Elaboracion propia
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3.4. ANALISIS DE OFERTA

Baca (2001) menciona que la oferta es la cantidad de bienes que cierto nimero de

productores pone a disposicion del mercado.

3.4.1. Oferta historica

Durante los ultimos 10 afios, el Péru ha presentado crecimiento en la industria de
bebidas energizantes, registrando un crecimiento por encima del 21% en el 2018 con
respecto al 2017 (Jaramillo, 2019).

Esto ha permitido la existe de empresas productoras con variedad de marcas en el
mercado, entre las cuales destacan: Aje Group (Volt), Kelas Internacional (Maca Blast),
CBC Central Bottling Corporation (220V Green) y otras empresas productoras
internacionales Red Bull Energy, Monster Energy, Burn, Rockstar, Dragon Energy, los
cuales tienen presencia en el mercado local pero no cuentan con ingredientes naturales

Yy Su costo es mayor.

Se considera como competidores a Red Bull, Burn, Monster Energy, Solow Cow y Ciclén,
siendo las mas conocidas y las que se encuentran facilmente, en bodegas,
supermercados y grifos. Asimismo son de preferencia por los sectores a los cuales nos
dirigimos NSE A, B y C1 (Euromonitor, 2019)
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Tabla 47

Ofertantes de bebidas energizantes nacional e internacional

Procedencia Marca Presentacion Precio final S/
Austria Red Bull LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 7,50
Ciclon LATA DE ALUMINIO DE 500 ML 6,20
Celsius LATA DE ALUMINIO DE 355 ML 8,40
Canada Solow Cow SLOW COW LATA 250 ML 7,40
Colombia Vive 100 BOTELLA X 380 ML 6,00
BOTELLA x 190 ml 3.90
Speed Max LATA X 269 ML 5,10
PET X 250 ML 4,40
Ecuador 220V BOTELLA 450 ML 2,20
Alemania Rhino's LATA DE ALUMINIO DE 355 ML 5,50 a 7,00
Take Off
XXL
Veltins (V+)
Italia Forza Blu LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 5,50
México Burn LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 5,20
Paises Bajos Diet Mtn Dew LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 6,50
Max Fly
Espafia Dragon Energy LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 5,80
Energizante Fast Power
Suiza Monster Java Swiss LATA DE ALUMINIO DE 443 ML 7,2
MONDAY FRESH LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 4,9
Tailandia Spider energy drink LATA DE 150 A 350 ML 58-7,30
Powwer Shot
Sting bebida energética
Wana Energy Drink
M150
Estados Unidos Rockstar LATA 473 ML 7,20
de América Spartan PET X380ML 5,80
Monster Energy LATA 473 ML 7,50
Solimo LATA DE 250 A 473 ML 5,00 a 7,50
Reign
NOS
Peru 360 LATA DE ALUMINIO 269 ML 4,30
ENVASES PET 300 ML 2,00
Red King LATA 355 ML 8,50
Volt Botella 300ml 2,20
Maca Blast Pet 300 ml 4,50
Camu Blast Pet 250 ML 3,90
Vortex Coca Enery PET 300 ML 3,50

Fuente: Euromonitor Internacional (2016)

Elaboracion propia

Nota: PET, botella de PET (polyethylene terephthalate)
Precios: Tottus, Metro, Wong, Plaza Vea.
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“Para el calculo de la oferta histérica, se trabaj6é con las importaciones de las bebidas
energizantes, con relaciéon a la produccién, se puede decir que la marca con mayor
presencia en el mercado de bebidas energizantes que se produce en el Peru es Volt,

Maca blast, Vortex, 360 energy drink y las demas son importadas”. (Trade Map, 2020).

De acuerdo a la Clasificacion Arancelaria por SUNAT, las bebidas energizantes,
hidratantes, chocolatadas, bebidas nutraceuticas etc, estan en la Clasificacion
Arancelaria N° 220290 con el nombre de Bebidas no alcohdlicas energy drink (exc. agua,
jugos de frutas u otros frutos o de hortalizas y leche), dichos resultados se presentan en
la tabla 48, ademés, de acuerdo al CCEX, Centro de Comercio Exterior de la Camara de
Comercio de Lima (2019) el 37,5% corresponde a las bebidas energizantes, el resto,
62,5% a bebidas no alcoholicas, agua, bebidas nutraceuticas, hidratantes.

Tabla 48
Producto 220290: Bebidas no alcohdlicas energy drink importado por Péru (t)

Exportadores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Austria 7639 976,14 9188 857,3 61,1 73,9
Canada - - - 7.9 30,8 54,4
Colombia 682,9 46,9 44,3 21,8 4,9 19,9
Ecuador 19,5 2,3 - - - 396,4
Alemania 6,8 8,3 9,0 22,1 2,6 15,4
Italia - 53 10,9 14,6 19,5 10,9
México 855,8 7785 969,4 8929 896,6 10084
Paises Bajos 25,9 25,9 36,0 53,3 42,8 41,3
Espafia 2,3 0,8 - 10,1 4,1 8,3
Suiza - - 36,4 204,4 1,043,3 924,44
Tailandia 9,8 53 12,0 34,1 42,8 45,4
Estados Unidos de América 89,3 134,3 2925 6743 7778 1076,6
Total 24559 19834 2329,1 2792,6 2926,1 36750

Fuente: Trade Map (2016)

La cantidad de oferta en litros se determina usando la densidad promedio de las bebidas

energizantes Red Bull, Burn y Monster, 1,04 g/cm?® (Euromonitor, 2016).
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Tabla 49

Producto 220290: Bebidas no alcohdlicas energy drink importado por Péru (L)

Exportadores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Austria 734495 038582 883413 824279 58774 71034
Canada ; ; ; 7572 29567 52284
Colombia 656 611 45072 42548 20913 4688 19111
Ecuador 18750 2163 . . . 381130
Alemania 6 490 7933 8654 21274 2524 14784
ltalia ; 5048 10457 14063 18750 10457
México 822837 748558 932001 858534 862139 969 591
Paises Bajos 24880 24880 34615 51202 41106 39663
Espafia 2163 721 ; 9736 3966 7933
Suiza ; . 34976 196514 1003125 888 822
Tailandia 9375 5048 11538 32813 41106 43630
Eztzor:;s”g:dos 85817 129087 281250 648317 747837 1035216
Total 2361418 1907091 2239543 2685216 2813582 3533 654

Fuente: Trade Map (2016)

De acuerdo Euromonitor Internacional (2016) en un estudio realizado sobre bebidas

energizantes, menciona que Lima Metropolitana en sus segmentos NSE A, By C de la

zona 7, demanda el 12.85% de bebidas energizantes y el 87,15% se distribuye a nivel

nacional, los calculos se detallan acontinuacion.
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Tabla 50
Producto 220290: Bebidas no alcohdlicas energy drink importado por Péru, dirigido al
NSE A, By C, zona 7 Lima Metropolitana (L)

Exportadores 2011 2012 2013 2014 2015 2016
Austria 94382,6 120607,8 113518,6 105919,8 75525 91278
Canada . . . 9730 37994 67184
Colombia 843745 5791,8 54674 26874 6023 24557
Ecuador 2 409,4 278,0 ; ; ; 48 975,2
Alemania 834,0 10194 11120 27337 3243  1899,7
ltalia ; 648,7 13437 18070 24094 13437
México 1057345 961897 1197737 1103216 110784,9 1245925
Paises Bajos 3197,1 31971 44481 65794 5281 5096.8
Espafia 278,0 92,7 ; 12510 5097 10194
Suiza ; ; 44944 252521 1289016 1142136
Tailandia 12047 6487 14827 42164 52821 56064
Ezt:‘rf;gg'dos 11027,5 16587,6 361406 83308,8 96097,0 1330253
Total 303442,2 245061,2 287 781,3 345050,3 3615453 454 074,5

Fuente: Trade Map (2016) y Euromonitor (2016)
Elaboracion propia

Oferta nacional (Peru)

Asi como el Pérl importa bebidas energizantes de Alemania, Austria, México, colombia
y otros, existen empresas que se dedican a la produccion y comercializacion de bebidas

energeéticas las cuales se detallan a continuacion:

Tabla 51
Empresas peruanas productoras de bebidas energizantes
Empresa Marca
Aje Group Volt
Kelas Internacional SAC. Macablast Power Drink
Amadeus Corporation SAC  Coca energy drink Vortex
Commercial World SRL. Red King

Industrias San Miguel (ISM) 360 Energy Drink
Elaboracion propia
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Con base de datos del Ministerio de la Produccion, Viceministerio de Mype e Industria y

Ministerio de Agricultura y Riego (2012 al 2019), el INEI desarroll6 la tabulacién de

Produccion de la industria de productos alimenticios y bebidas (2020)?” con estos datos

se obtuvo la oferta productiva de bebidas energizantes, como se detalla a continuacion.

Tabla 52

Produccion de bebidas energizantes en Lima Metropolitana
Afo Litros
2012 414 531
2013 485 485
2014 486 420
2015 552 068
2016 589 998
2017 504 395
2018 468 606
2019 507 391

Elaboracion propia

Fuente: 1. Ministerio de la Produccién, Viceministerio de Mype e Industria y Ministerio de

Agricultura y Riego (2012 al 2019)
2. INEI (2020)

3.4.2. Oferta actual

La oferta actual, para el afio 2020, se realiza mediante una proyeccién con tasa de

crecimiento promedio de 3,77% utilizando la oferta histérica desde el afio 2010 hasta el

2016.

Tabla 53
Oferta actual de bebida energizante

o - - Oferta
Afio Poblacién objetivo (L/afio)
2020 264 828 526 594

Fuente: elaboracion propia

27 https://www.inei.gob.pe/buscador/?tbusqueda=BEBIDA

78


https://www.inei.gob.pe/buscador/?tbusqueda=BEBIDA

3.4.3. Oferta proyectada

La oferta se proyecta con los datos histéricos (2010 — 2016), obteniendo la tasa de

crecimiento promedio de 3,77%

Tabla 54

Tasa de crecimiento energy drink importado por Peru

Afo Oferta (L) TC (%)
2010 409 084,07

2011 303 442,25 -26%
2012 245 061,24 -19%
2013 287 781,31 17%
2014 345 050,30 20%
2015 361 545,25 5%
2016 454 074,52 26%
TC. Tasa de crecimiento promedio 3,77%

Fuente: Euromonitor (2016)

Elaboracion propia

Para obtener la oferta proyectada se utiliza la siguiente ecuacion:

0,=0;«1+nr)"

Donde:
0, : Oferta proyectada en el ano “n”
0; : Ofertainicial (526 594 L)
r . Tasade crecimiento (3,77%)
n : Numero de periodos (1,2,3,4,...,10)

(5)
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Tabla 55
Proyeccion de oferta energy drink importado por Peru

N° AfRo Oferta Proyectada (L)
0 2020 526 594
1 2021 546 467
2 2022 567 089
3 2023 588 489
4 2024 610 697
5 2025 633 742
6 2026 657 658
7 2027 682 476
8 2028 708 231
9 2029 734 957
10 2030 762 692
11 2031 791 474

Fuente: elaboracion propia

A continuacion, se proyecta la oferta nacional, de productos distribuidos a nivel Lima
Metropolitana por empresas peruanas, en base a los datos de la tabla 54.

Tabla 56
Oferta por empresas nacionales en Lima Metropolitana
N° Afo Oferta Proyectada
0 2019 507 391
1 2020 513 506
2 2021 519 695
3 2022 525 959
4 2023 532 298
5 2024 538 713
6 2025 545 206
7 2026 551 777
8 2027 558 427
9 2028 565 158
10 2029 571 969
11 2030 578 863
12 2031 585 839

Elaboracién propia.

Fuente: 1. Ministerio de la Produccion, Viceministerio de Mype e Industria y Ministerio
de Agricultura y Riego (2012 al 2019).

Nota: con datos de la tabla 52, se obtiene una tasa de crecimiento promedio de 1,21%
y se logré proyectar hasta el afio 2031.
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La oferta total, fue calculada como la suma de la oferta por importaciones peruanas (tabla

55) y la produccion interna en Lima Metropolitana (tabla 56)

Tabla 57

Oferta de bebidas energéticas
Afios Oferta (L/afio)
2020 1040 100,77
2021 1066 161,81
2022 1093 047,35
2023 1120 786,59
2024 1149 409,82
2025 1178948,42
2026 1209 434,95
2027 1240 903,18
2028 1273 388,12
2029 1 306 926,07
2030 1341 554,70
2031 1377 313,04

Elaboracién propia

3.5. ANALISIS DE DEMANDA INSATISFECHA

“La demanda insatisfecha es la cantidad de bebida energizante que es probable que el

mercado consuma en los afios futuros. Por lo tanto, después de hacer el analisis de

demanda y oferta, la demanda insatisfecha se obtiene con una simple diferencia de

demanda y oferta”. (Baca, 2001).
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Tabla 58

Demanda insatisfecha

ANoS

Demanda
(L/ano)

Oferta
(L/afio)

Demanda
Insatisfecha
(L/aio)

2020
2021
2022
2023
2024
2025
2026
2027
2028
2029
2030
2031

2 187 390.0
2 220 200,0
2 253 503,0
2 287 306,0
2321 616,0
2 356 440,0
2391 786.0
2427 663,0
2464 078,0
2501 039,0
2538 555,0
2576 633,0

1 040 100,77
1066 161,81
1093 047,35
1120 786,59
1149 409,82
1178 948,42
1209 434,95
1240 903,18
1273 388,12
1 306 926,07
1341 554,70
1377 313,04

1147 289,23
1154 038,19
1160 455,65
1166 519,41
1172 206,18
1177 491,58
1182 351,05
1186 759,82
1 190 689,88
1194 112,93
1197 000,30
1199 319,96

Fuente: Elaboracion propia

3.6. ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACION

Para Porter (2008) una estrategia son acciones ofensivas o defensivas que se realizan
para lograr una posicion ventajosa frente a la competencia, dentro de las cuales pone en
consideracion: liderazgo de costos, diferenciacién y enfoque de segmento, por lo tanto,
el proyecto esta aplicando dos de estas estrategias, diferenciacion de producto, consiste
en la elaboracion de una bebida energizante gasificada con insumos naturales como es

la quinua, kafihua y cebada, dirigido a un nicho de mercado, zona 7 Lima metropolitana.

Kotler y Keller (2012) también recomiendan la mezcla de marketing, resultando 4
componentes: Producto, Precio, Distribucion y Promocion. Ademas, menciona que un
producto nuevo 0 mejorado no necesariamente sera exitoso a menos que su precio,

distribucién, publicidad y venta sean llevados a cabo de manera adecuada.

Por lo tanto, a continuacion, se detallar4 estas estrategias de comercializacion o

marketing.
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3.6.1. Producto

El producto a introducir al mercado con el presente proyecto, es una bebida energética
“FORCE” a base de insumos naturales: quinua, kanihua y cebada, contenidas en
envases PET de 300 ml.

Su obijetivo es satisfacer la necesidad del consumidor, sumar energia y restablecer el

cansancio mental y fisico, manteniendo alerta y activo durante su actividad.

Para la eleccién de este producto por parte del consumidor, influyen aspectos como la

marca, el empaque y el disefio (Stanton, Etzel y Walker, 2007).
a. Marca

Para Kotler y Keller (2012), “el producto es denominado FORCE ENERGY DRINK, el
nombre escogido es en el idioma inglés, en su traduccion fuerza, no solo como marca
sino para transmitir motivacion e incremento de energia a ese consumidor con el fin de

completar las tareas y actividades diarias”.

11--

ERGY DRINK
FORCE

OUINUA - KANIHUA - CEBADA

Figura 9 Marca de la bebida energética

Elaboracion propia
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b. Envase.

A través de la interaccion con los encuestados se logré identificar que los consumidores
estan de acuerdo con la presentacion del envase en botellas PET, de la misma forma,
se puede obtener en latas de aluminio, pero el costo de insercion al mercado seria

relativamente elevado respecto a una botella PET.

Se usara la estrategia de la empresa AJE GROUP, quienes el 2015 lanzaron una bebida
energizante al mercado peruano con la marca de VOLT, en envases PET, actualmente
esta pasando un proceso de reingenieria a latas de aluminio en presentaciones de 473
ml, similares al de Red Bull, Burn y Monster.

. OUINUA
KANIHUA-CEBADA
NERGY DRINK %

\

7
S

R

a5

QUINUA - KANIHUA - CEBADA

CONTENIDO NETO

ml

—— —ay w——

Figura 10 Envase de bebida energética
Fuente: AJE GROUP (2020)
Elaboracion propia
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3.6.2. Precio

Segun Garnica y Maubert (2009) “el precio es un elemento clave en la mezcla de

marketing, porque se relaciona de manera directa con la generacion de los ingresos”.

Kotler y Armstrong (2008) “indican que para fijar precios se tienen en consideracion las
percepciones del cliente sobre el valor del producto, si perciben que el precio es mas
alto que el valor del producto, no lo compraran. Los costos del producto establecen los
precios minimos. Si la compafiia fija el precio del producto por debajo de sus costos, las
ganancias sufrirdn, si se fija entre estos dos, se tiene que considerar la naturaleza del
mercado y la demanda, estrategias y precios de los competidores, entre otros factores

internos y externos”.

Para el presente proyecto se considera analizar precios de los principales competidores
directos, precios por encuesta y costo de produccion.

Percepciones / Otras consideraciones \

de valor por internas y externas C‘?(S)?jc‘ssl
parte del cliente Estrategia de marketing, P
objetivos, y mezcla
Precio Maximo. naturaleza del mercado Precio Minimo. No
No hay demanda y demanda. Estrategias hay ganancias por
por arriba de este y precios de los debajo de este

\ precio \ competidores J precio

Figura 11 Factores que afectan las decisiones de fijacion de precios.
Fuente: Kotler y Armstrong (2008)
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a. Analisis de precios de competidores

Tabla 59
Precios en supermercados de Lima Metropolitana
Marca presentacion Precio final S/

Red Bull Lata de 250 ml 7,50
Ciclon Lata de 500 ml 6,20
Celsius Lata de 355 ml 8,40
Solow Cow Lata de 250 ml 7,40
Vive 100 botella PET x 380 ml 6,00
botella PET x 190 ml 3.90

Speed Max Lata x 269 ml 5,10
PET x 250 mi 4,40

220V botella PET 450 ml 2,20
Forza Blu Lata de 250 ml 5,50
Burn Lata de 250 ml 5,20
Rockstar Lata 473 ml 7,20
Spartan PET x380ml 5,80
Monster Energy Lata 473 ml 7,50
360 Lata 269 ml 4,30
PET 300 ml 2,00

Red King Lata 355 ml 8,50
Volt Botella PET 300ml 2,20
Maca Blast PET 300 mi 4,50
Camu Blast PET 250 ml 3,90
Vortex Coca Energy PET 300 ml 3,50

Elaboracion propia
Nota: Los precios se obtienen de la pagina web de Wong, Metro, Tottus, Plaza Vea,
noviembre 2021.

b.  Analisis de precios por encuesta
De acuerdo a la encuesta realizada a la pregunta ¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar,
300 ml de bebida energética a base de quinua, kafiihua y cebada? El 49% de las

personas pueden pagar de 2.1 soles hasta 3 soles, el 33% pueden pagar de 3.1 hasta 4

soles.

86



Entre 1.5y 2
Mas de 4 sol;es
soles 8%
10%

Entre3.1y4_,
soles

33% Entre 2.1y 3

/ soles

49%

Figura 12 Disposicion de pago de una bebida energética de 300 ml
Fuente: Encuesta (2019)

c. Costo unitario de produccion

El costo unitario de produccién es de S/ 1,83, aplicando una utilidad de 36,6% resulta un
precio de venta a S/ 2,50 la botella de 300 ml.

Tabla 60

Costo unitario de produccion de bebida energética a base de
maltas de quinua, kafiihua y cebada.

Descripcion S/

Costo Unitario de Produccion 1,83
Margen de Utilidad (36,6%) 0,67
Precio de venta unitario, botellas de 300 ml 2,50

Elaboracién propia

Nota: costo de produccidn unitario en el primer afio del proyecto.
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d. Fijacién de precio

Del andlisis de precio competidor, el precio minimo en botellas PET de 250 ml es 2 soles
y maximo 5 soles.

De la encuesta, una botella de 300 ml podria venderse entre 2,1 soles hasta 4 soles
Del costo de produccién, a precio retail o comercializacion masiva, se fija en 2,5 soles.
Por lo tanto, el precio para la bebida energizante gasificada de quinua, kafiihua y cebada

sera como se detalla a continuacion.

Tabla 61
Fijacion de precio de Energy Drink Force

Precio Margen Margen  Precio Precio
. del del sin IGV  sugerido
Marca - Presentacion ?g{;? distribuidor minorista  IGV 18% al
(10%)? (17%)3 (S publico*
Botellas
Force PET 300 ml 2,50 0,25 0,43 3,18 0,57 3,75

Elaboracion propia

Nota: 1) precio bruto se refiere al precio de venta del proyecto, incluye su margen de utilidad del 36,6%.
2) Se aplica el 10% de margen ganancia para el distribuidor, el porcentaje depende del distribuidor.
3) se aplica el 17% de margen para el minorista, el porcentaje de margen depende del minorista.

4) Se sugiere un precio a S/3,75/botella de 300 ml al publico objetivo.
3.6.3. Distribucién
También conocido como Plaza, son actividades que ponen productos a disposicion del

consumidor en el momento y el lugar en donde ellos desean adquirirlos (Hernandez y
Maubert, 2009).
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Nivel 0 | Fabricante l >
Nivel 2 [ Fabricante H Mayorista |—)| Detallista |—>‘ Consumidor)

Nivel 3 [ Fabricante H Mayorista ]—)[ Detallista H Consumidor)

Figura 1. Canales de distribucién para productos de consumo
Fuente: Hernandez y Maubert (2009)

De acuerdo a Stanton et. al. (2007) estos canales son de amplio uso, las cuales se
detallan, teniendo en cuenta que fabricantes son os productores:

e Productor —» consumidor. El canal de distribucion més corto y sencillo para los
bienes de consumo no tiene intermediarios. El productor puede vender de puerta en
puerta o por correo.

e Productor — detallista - consumidor. Los detallistas les compran directamente a
los fabricantes.

e Productor - mayorista - detallista - consumidor. Este es un canal tradicional
para los bienes de consumo. A los pequefios detallistas y a los fabricantes les parece
que este canal es la Unica opcidn econémicamente viable.

e Productor — agente —» mayorista — detallista - consumidor. Para alcanzar a los
pequenios detallistas, los productores se sirven a veces de agentes intermediarios, los
que a su vez visitan a los mayoristas que le venden a las grandes cadenas o pequefias

tiendas detallistas.
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Plaza del proyecto

Para definir el canal de distribucién, se menciona que la planta de produccién de la
bebida energizante gasificada de quinua, kafiihua y cebada estara ubicado en la ciudad
de Ayacucho y de acuerdo a la encuesta ¢En donde suele comprar una bebida
energizante? el 39% menciona supermercados, el 31% en grifos, el 2% en bodegas el
5% maquinas dispensadoras, el resto en farmacias, ambulantes, quioscos. Por lo tanto,

la estrategia de canal de distribucién se elige el nivel 2, como se detalla a continuacion.

Fabricante de Consumidores de la

engfbilz%ﬁes Mayorista Detallista/minorista zona 7 Lima
FC%RCE Metropolitana

Figura 13 Canal de distribucion del proyecto
Elaboracion propia

3.6.4. Promocién

“La promocion consiste en la combinacion de las herramientas especificas de publicidad,
promocion de ventas, relaciones publicas, ventas personales y marketing directo que la
compafiia utiliza para comunicar de manera persuasiva el valor a los clientes y crear

relaciones con ellos”. (Kotler y Armstrong, 2008, p. 363).

Por lo tanto, para el proyecto, la promocién, se basara en el marketing digital; un tipo de
promocién moderna con la utilizacién de social media para que los consumidores
potenciales puedan intercambiar no solo mensajes solicitando informacion de FORCE
ENERGY DRINK, sino tener acceso a la informacion, conociendo las promociones, las

fechas de activaciones y en donde pueden encontrar el energizante natural.
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Tabla 62
Gastos de promocion en el proyecto

Afios de operacion

Rubros
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Publicidad 2000 2100 2205 2315 2431 2553 2,680 2814 2955 3103
Redes Sociales 3000 3780 3960 4167 4376 4595 4824 5066 5319 5585
(Facebook)
Pagina web 1200 1260 1323 1389 1459 1532 1608 1689 1773
Merchandising 3000 3150 3308 3473 3647 3829 4020 4221 4432

Jalavistatiendas 1500 1575 1654 1736 1823 1914 2010 2111 2216 2327
Activaciones
universidades,

gimnasios, 2000 2100 2205 2315 2431 2553 2680 2814 2955
eventos

deportivos, etc.

Auspicios 1500 1575 1654 1736 1823 1914 2010 2111 2216
Gastos en

promocion 7100 15155 15913 16 708 17 544 18 421 19 342 20309 21 325 22 391

e Redes Sociales.
Los consumidores son atraidos hacia el marketing digital, las consultas virtuales y ciertos
mecanismos de entretenimiento como juegos son pieza fundamental para estrechar el

lazo entre el consumidor.

e Activaciones FORCE Energy Drink.

Seran recurrentes las activaciones del producto en diferentes eventos; con muestras del
producto en sus diferentes volimenes. Serd una de las estrategias a seguir por la
empresa, donde adicionalmente se entregard merchandising de la marca en

universidades, institutos, eventos deportivos, gimnasios durante cada afio del proyecto.

Ademas, se utilizara en los supermercados y tiendas de conveniencias material visible
como apoyo a la publicidad y coadyuve a la realizacion de la venta. Actualizar
mensualmente la web con fotos y noticias sobre el producto, asi como presentar un
resumen de las actividades desarrolladas y proyectadas.

Se colocaran jala vistas en los principales establecimientos tales como Supermercados,
dado que concentran la mayor concurrencia del mercado objetivo del producto y
promover el consumo de nuestra bebida energizante natural a través de las

impulsadoras del producto.
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3.6.5. Politicas de comercializacion y distribucién
En este punto se detalla la manera de colocar el producto en los canales de distribucion,
mencionando lo que se hard para que tenga una buena acogida por parte de nuestro

mercado objetivo.

Politicas de comercializacion

Crédito: dado que el principal punto de venta esta dado por los supermercados, los
cuales no realizan el pago al momento de la compra, la cobranza a los mismos sera
realizada mediante créditos a 30 dias.

e Descuentos por volumen: en el caso de los supermercados, se aplicaran descuentos
a partir de 20 paquetes six pack (120 unidades).

e La misma politica usada para los supermercados se usard para las cadenas de
tiendas presentes en los grifos, ya que, segln las encuestas realizadas, son un lugar
frecuente de compra.

¢ Las tiendas de articulos mayoristas pagaran al contado y a precio de lista, teniendo

la posibilidad de un descuento por volumen a partir de 10 paquetes six pack (60

unidades).
Politicas de distribucion
Para el producto se aplicar4 una estrategia de distribucion intensiva, con lo cual se
intentara colocar el producto en la mayor cantidad de puntos de ventas, supermercados,

grifos, bodegas, etc., del segmento del mercado al cual nos dirigimos, zona 7, NSE Ay

B - Lima Metropolitana.
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CAPITULO IV
EVALUACION DEL DIMENSIONAMIENTO Y LOCALIZACION

“El tamafio de un proyecto muestra su relacién con el numero de unidades a producir
durante todo el periodo de funcionamiento y la localizacion mas adecuada sera la que
posibilite maximizar el logro del objetivo definido para el proyecto, como cubrir la mayor

cantidad de poblacion posible o lograr una alta rentabilidad”. (Sapag y Sapag, 2011).

4.1. TAMARNO DE LA PLANTA

El tamafio Optimo de planta es la capacidad de produccién instalada de bebida
energizante gasificada a base de maltas de quinua, kafiihua y cebada. A continuacion,
se hace un andlisis de tamafio de planta, la cual esta ligado a factores relacionados con

la disponibilidad de materia prima, el mercado, la tecnologia y el financiamiento.

4.1.1. Tamafo materia prima

“Se toma en cuenta la disponibilidad de los principales recursos productivos, como son
la quinua, kafiihua y cebada. Cantidades limitantes de materias primas, no permitirian
cubrir un programa de produccion acorde a la demanda del mercado”. (Sapag y Sapag,
2008).

De acuerdo al capitulo I, estudio de materia prima, la region de Ayacucho cuenta con
potencial recurso para producir granos andinos, habiendo excedente de produccion de

quinua y en minima proporcion, suficiente para el proyecto, la cebada. Pero en caso de
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la kafiihua existe un déficit en la producciéon, ya que la produccion es minima y la

Direccion Regional de Agricultura no registra datos, por ello, el proyecto exige la

instalacion de areas de produccibn a través de cooperativas u organizaciones

agropecuarias para el abastecimiento de kafiihua.

A continuacion, se presenta excedentes de materia prima y la cantidad de materia prima

que requiere el proyecto para cumplir su capacidad instalada.

Tabla 63

Requerimiento de quinua (t)

. Quinua
Ano Disponibilidad (t) Requerimiento (t) % de requerimiento
2022 1294,46 7,48 0,58%
2023 1427,13 9,35 0,65%
2024 1 573,40 10,59 0,67%
2025 1 734,65 11,84 0,68%
2026 1912,44 12,46 0,65%
2027 2 108,44 12,46 0.59%
2028 2 324,53 12,46 0,54%
2029 2 562,77 12,46 0,49%
2030 2 825,43 12,46 0,44%
2031 3 115,01 12,46 0,40%

Fuente: DRA-Ayacucho, Direccion de Informacion Agraria y Estudios Econémicos (2018)

Datos proyectados en base a la produccion histérica (2018)

El primer afio de operacion del proyecto, se tiene un excedente de 1 294,46 t de quinua

en Ayacucho, de los cuales, de acuerdo al tamafio de planta, la empresa requiere 7,48 t

corresponde a 0,58% del excedente.
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Tabla 64

Requerimiento de Kafiihua (t)

Afio Kafihua
Disponibilidad Requerimiento (t) % de requerimiento

2022 724,30 7,48 1,03%
2023 735,71 9,35 1,27%
2024 747,30 10,59 1,42%
2025 759,08 11,84 1,56%
2026 771,04 12,46 1,62%
2027 783,19 12,46 1,59%
2028 795,54 12,46 1,57%
2029 808,07 12,46 1,54%
2030 820,81 12,46 1,52%
2031 833,74 12,46 1,49%

Fuente: MINAGRI (2018)
Datos proyectados en base a la produccion histérica (2018)

De acuerdo a la tabla 64, el primer afio 2022 de operacion del proyecto, se tiene un

excedente de 724,30 t de kafihua a nivel nacional, cantidad que esta presente en los

mercados de Puno y Junin, de los cuales, de acuerdo al tamafio de planta, el proyecto

requiere 7,48 t corresponde a 1,03% del excedente.

Tabla 65

Requerimiento de cebada (1)

Afio Cebada
Disponibilidad Requerimiento (t) % de requerimiento

2022 1 398,14 7,48 0,53%
2023 1515,22 9,35 0,62%
2024 1642,12 10,59 0,65%
2025 1779,64 11,84 0,67%
2026 1 928,67 12,46 0,65%
2027 2 090,19 12,46 0,60%
2028 2 265,24 12,46 0,55%
2029 2 454,94 12,46 0,51%
2030 2 660,53 12,46 0,47%
2031 2 883,33 12,46 0,43%

Fuente: DRA-Ayacucho, Direccion de Informacion Agraria y Estudios Econdmicos (2018)

Datos proyectados en base a la produccion histérica (2018)
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El primer afio, 2022, de operacion del proyecto, se tiene un excedente de 1 398.14 t de
cebada en Ayacucho, de acuerdo al tamafio de planta, la empresa requiere 7,48 t

corresponde a 0,53% del excedente.

Como se observa, la cantidad de materia de cada producto es la misma cantidad, esto
se debe a que la formulacion de insumos para elaborar la bebida energética requiere de

partes iguales.

4.1.2. Tamafio Mercado

El tamafio del mercado, basicamente se obtiene por el volumen de demanda del
mercado como un factor condicionante de la capacidad instalada, por ello, de acuerdo a
la capacidad de planta, el primer afio se produce 181 440 litros, con los cuales se lograra
satisfacer el 15,6% de la demanda insatisfecha y el quinto afio a la capacidad méaxima
se cubre el 25,6% de la demanda insatisfecha.

Tabla 66
Cobertura de tamarfio de mercado

Afio Demanda Capacidad de Cobertura
Insatisfecha (L) Produccion (L) del mercado
2022 1 160 455,65 181 440 15,6%
2023 1166 519,41 226 800 19,4%
2024 1172 206,18 257 040 21,9%
2025 1177 491,58 287 280 24,4%
2026 1182 351,05 287 280 25,6%
2027 1186 759,82 287 280 25,5%
2028 1190 689,88 287 280 25,4%
2029 1194 112,93 287 280 25,3%
2030 1197 000,30 287 280 25,3%
2031 1199 319,96 287 280 25,2%

Fuente: Elaboracion propia

96



4.1.3. Tamafo Tecnhologia

La tecnologia toma importancia en cuanto a las capacidades de procesamiento de cada
maquina empleada en el proceso, por ello, desde el punto de vista técnico, para el
proyecto no se necesita tecnologias muy desarrolladas y dentro del Per( existen
empresas que pueden realizar una tecnologia adecuada para una linea de produccién
eficiente, como es Jarcon del Perd, Vulcano Tec., Drafpack Maquinarias Industriales,
Galix Tech, son empresas que estan en Lima y Huancayo, asimismo existen empresas
nacionales e internacionales que venden los equipos. Por lo tanto, la tecnologia no es

limitante del tamafo del presente proyecto.

4.1.4. Tamaino Financiamiento

“Es de importancia disponer de recursos financieros para poder dar inicio la adquisicién
y la implementacion del proyecto”. (Baca, 2001)

Actualmente, se observa la existencia de entidades financieras como las Cooperativas,
Cajas Rurales de Ahorro y Crédito, Banco de Crédito, Interbanck, BBVA Continental, etc.
quienes pueden brindar financiamiento para el proyecto, por lo tanto, se visité a la
empresa BBVA Continental, BCP y Mi Banco, quienes mencionan de acuerdo a las
condiciones y cumplimientos de criterios y requisitos, pueden brindar hasta el 70% del
monto total de inversion. Donde, BBVA brinda 12,71% de tasa efectiva anual, BCP
16,02%, Interbank 16,55% y Mi Banco 19,77%, se elige a la empresa BBVA Continental,
por tener mejor tasa de interés y al existir empresas financieras se menciona que el

tamafio financiamiento no es un limitante.

4.1.5. Determinacion del factor limitante

Determinar el tamafio de una nueva unidad de produccién es una tarea limitada por las
relaciones reciprocas que existen entre el tamafio, la disponibilidad de materias primas,

mercado, tecnologia y el financiamiento, ya que estos factores contribuyen a definir el

factor limitante.
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Tabla 67
Andlisis de factor limitante

Anélisis de factores Resultado Cantidad/Unidad
Tamafio Materia Prima Limitante 37.39 t/afio 2026
Tamafio Mercado No Limitante 315.50 t/afio 2026
Tamafio Tecnologia No Limitante -
Tamafio financiamiento No Limitante -

Fuente: Elaboracion propia

Se puede apreciar que el tamafio mercado es mas grande frente a la materia prima, lo
cual nos indica que la materia prima es un factor limitante. Ademas, de acuerdo al estudio
de materia prima, existe déficit en la produccién de kafilhua, por lo que se sugiere,
conversar con asociaciones o0 cooperativas agrarias que producen granos andinos, para
que, en el momento de la ejecucion del plan de negocios, siembren kafiihua para

abastecer al proyecto.

4.1.6. Capacidad instalada

Para el presente proyecto el factor limitante es Tamafio — Materia Prima, por lo que la
méaxima capacidad del proyecto sera el quinto afio, capacidad de 100%.

El primer afio, el proyecto cubrira 60% de su capacidad instalada, cuya cobertura
incrementard paulatinamente hasta llegar a 100% en el quinto afio de capacidad

instalada, asi como se detalla a continuacion:
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Tabla 68
Capacidad instalada

Descripcion Cantidad Unidad
Horas de trabajo por dia 8 h
Capacidad (marmita pasteurizador/homogeneizador) 500 L
Batch 02 Batch/dia
Capacidad de formulacion de jarabe 1000 L/dia
Numero de dias a trabajar al mes 24 Dias/mes
Capacidad mensual 24 000 L/mes
Mezcla formulacién (MF) 288 000 L/afo
Carbonatacién (0.05*MF) 14 400 L/afo
Total de bebida energizante 302 400 L/afo
Litros por envase 0,3 L/envase
Botellas PET de 300 ml 1 008 000 envases/afio

Fuente: Elaboracion propia

La capacidad instalada se plantea en base a la capacidad de la marmita pasteurizador

de 500 L, se realizara 02 batch/dia, resultando 1000 Litros de jarabe. Ademas, durante

el afio se trabajara 288 dias (24 dias por mes), ya que 57 dias son feriados y domingos,

mas 20 dias de mantenimiento preventivo y correctivo.

De acuerdo al resultado de la capacidad instalada, el primer afio de operaciones, al 60%

se producira 181 440 litros de bebida, incrementando progresivamente hasta llegar al

100% y producir 302 400 litros de bebida en el quinto afio.
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Tabla 69
Capacidad utilizada y porcentaje de utilizacion de la capacidad instalada por afio.

L, Bebida Envases

ARos capaofz)i dad Ja(rf)be é}i;?}::;;i‘;lﬁs energizante (300
(L/afio) mL/envase/afio)

2022 60% 172 800 8 640 181 440 604 800
2023 75% 216 000 10 800 226 800 756 000
2024 85% 244 800 12 240 257 040 856 800
2025 95% 273 600 13 680 287 280 957 600
2026 100% 288 000 14 400 302 400 1 008 000
2027 100% 288 000 14 400 302 400 1 008 000
2028 100% 288 000 14 400 302 400 1 008 000
2029 100% 288 000 14 400 302 400 1 008 000
2030 100% 288 000 14 400 302 400 1 008 000
2031 100% 288 000 14 400 302 400 1 008 000

Fuente: elaboracién propia

4.2. LOCALIZACION DE PLANTA

Machicado y Quiroga (2016) “indican que el estudio de localizacién se orienta a analizar

las diferentes variables que determinan el lugar donde finalmente se ubicara el proyecto,

buscando en todo caso una mayor utilidad o una minimizaciéon de costos, el cual

comprende niveles progresivos de aproximacioén, que van desde una integracion al

medio nacional o regional (macro localizacién) hasta identificar una zona urbana o rural

(micro localizacién), para finalmente determinar un sitio preciso”.
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Con el proyecto se seguira el siguiente proceso de localizacion

. . 4
Integracion al medio ﬂRlTEmos CUANTITATIVOS \ ’—> Alternativa 1

nacional o regiona| Disponibilidad de Materia prima. Alternativa 2
; 93 Disponibilidad de mano de obra. X
Macro localizacion Disponibilidad de transportes. Alternativa 3
Disponibilidad de servicios (agua, luz)
CRITERIOS CUALITATIVOS — e — —I
Factores ambientales |
Politica de descentralizaciéon I
Politicas de desarrollo
Incentivos tributarios |
|

v \Situacién sociopolitica J
4 )

Localizacion 1
Localizacion 2

L Localizacion 3
Micro localizacin |€= = == = == = = == == = = | .
| J
! '
|
e T N
Localizacion 4_____________I
Definitiva
\ Y,

Figura 14 Proceso de Localizacion
Fuente: Quiroga, 2002

4.2.1. Macro localizacion

Como alternativa de macro localizacién se toma dentro de la regiéon de Ayacucho a la
provincia de Huamanga, Cangallo y Vilcas Huaman, ya que en base al estudio realizado
por el Banco Central de Reserva del Perl (2015) estas provincias tienen zonas
potenciales para produccion de granos andinos (quinua, kafiihua, cebada), ademas, por
las vias de comunicacion, facilidad de energia, abastecimiento de agua, mano de obra,
etc.
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Tabla 70
Alternativas de Macro localizacion

Provincia Capital Superficie Poblacién Altitud
(Km?) 2019 (m.s.n.m.)
Huamanga Ayacucho 3061,83 251 397 2760
Cangallo Cangallo 1916,17 34 595 2570
Vilcas Huaméan Vilcas Huaman 4 304,57 86 024 2647

Nota: La poblacién 2019, se proyect6 de acuerdo a la poblacién estimada al 30 de junio, por afios calendario
y sexo, segun departamento, provincia y distrito, 2009-2011.
Fuente: INEI, Censo Poblacional y Vivienda (2007)

4.2.2. Factores de localizacién cuantificables

Para Erossa (2004) “Consiste en asignar factores cuantitativos que se consideran
relevantes para la localizacién, el método permite ponderar factores de preferencia y
tomar la decision de la localizacion 6ptima, con el objetivo de maximizar la utilidad o

minimizar los costos”.

a. Materia prima

Se evalla la disponibilidad del producto primario, quinua, kafihua y cebada, con las
cuales se pretende elaborar bebida energética gasificada de maltas de quinua, kafiihua

y cebada.

Tabla 71
Disponibilidad de materia prima

Afio 2020 Afo 2020 Quinua Cebada
Provincia Quinua Participacion Cebada Participacion precio precio
() (%) (t) (%) chacra chacra
(S/Kg) (S/Kg)
Huamanga 19 346 82,12% 9 951,57 67,2% 3,72 1,22
Cangallo 1760 7,47% 1 636,08 11,1% 4,22 1,19
La Mar 553 2,35% 769,30 5,2% 3,00 1,38
Huanta 257 1,09% 1212,09 8,2% 3,95 1,37
Vilcas Huaman 1642 6,97% 1 236,75 8,4% 3,99 1,24

Fuente: DRA-Ayacucho, Direccion de Informacién Agraria y Estudios Econdémicos, 2018

A nivel de la region de Ayacucho no se registran datos de produccion de Kafihua.
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Huamanga es potencial productor de quinua y cebada, seguido por Cangallo y Vilcas
Huaman.

“Se hace en mencién que la Direccién Regional de Ayacucho, no tiene registro de
produccién de kafihua, pero menciona que estas zonas son potenciales para produccion

de kafihua y granos andinos en general”’. (MINAGRI, 2020)

b. Mano de Obra

Para poner en operacion el proyecto, se requerira de personal calificado y no calificado,
siendo ambas garantizado en las tres provincias, sin embargo, Huamanga se lleva el
puntaje alto, en vista de que existe Universidad Publica y privadas, institutos
tecnolégicos, etc. Con respecto al personal no calificado, se seguira un programa de
capacitacion para garantizar el trabajo en cumplimiento de normas de BPM y HACCP.

Tabla 72
Disponibilidad de mano de obra calificada y no calificada

Categoria de Ocupacion

. ] Trabajador )

Provincia Trabajador Empleador o Trabajador
Empleado Obrero . Familiar No Desocupadas
Independiente O Patrono Del Hogar
Remunerado

Huamanga 28,93% 12,96% 42,43% 1,68% 6,96% 1,92% 5,10%
Cangallo 10,65%  9,96% 52,04% 1,31% 21,37% 0,45% 4,21%
Vilcas

) 12,81% 16,98% 48,50% 0,56% 16,70% 0,48% 3,96%
Huaman

Fuente: INEI, 2020 en base al CPV 2007

c. Disponibilidad de terreno

Se realiza una evaluacion y comparativo de precios de los terrenos dentro de los distritos

de Huamanga.
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Tabla 73
Costo de terrenos

Provincias costo (US$/m2) (S/m2)
Ayacucho 597.4 2181
Jesus Nazareno 350.2 1278
Carmen Alto 275.5 1006
San Juan Bautista 4455 1626
Santa Elena 442 1613
San Melchor 485 1770
Andrés Avelino Caceres 363 1325
Cangallo 85 310,25
Vilcas Huaman 75 273,75

Nota: Precio de mercado por empresas inmobiliarias de Ayacucho.
Fuente: Inmobiliarios Ayacucho, 2019

d. Transporte

En la localizacion de la planta, las facilidades de transporte y sus tarifas constituyen un
factor importante, ya que el traslado de materia prima, insumos y otros seran via
terrestre.

W9 N

LU A"
Ayacucho O

(0 Cangallo

4

Figura 15 Tramo de recorrido Ayacucho, Cangallo y Vilcas Huaman.
Fuente: Earth Google, 2020
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Para evaluar con detalle el transporte se analiza los siguientes:
e Transporte de materia prima: Huamanga, Cangallo y Vilcas Huaman

e Transporte insumos y producto terminado: Ayacucho — Lima - Ayacucho

Transporte de materia prima

Huamanga — Cangallo: de Ayacucho hasta Condorccocha se tiene carretera asfaltada
de doble via, Condorccocha hacia Pampa Cangallo y Cangallo se tiene carretera
asfaltada de una sola via.

Huamanga — Vilcas Huaman: carretera asfaltada de doble via.

Tabla 74
Transporte y costo de flete Huamanga, Cangallo y Vilcas Huaman

Provincias Distancia (km) Tiempo Flete (S/kg)
Huamanga — Cangallo 90 2 horas y 30 minutos 0,15
Huamanga — Vilcas Huaman 108 2 horas 0,15

Fuente: Administracion del Terminal Terrestre Zona Sur “Madre Covadonga” 2021

Transporte de insumos y productos terminados

Los empaques e insumos vendran desde Lima, los productos terminados se iran hacia

Lima.

Tabla 75
Flete de transporte Lima, Huamanga, Lima

Provincias Distancia (km) Tiempo Flete (S/kg)
Lima - Huamanga 575 8 horas 0,18
Lima - Cangallo 665 10 horas 0,25
Lima - VilcasHuaman 683 11 horas 0,25

Fuente: Empresa de transportes de carga MARVISUR, 2021
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e. Aguay alcantarillado

Para la produccién de bebidas energizantes es necesario contar con suficiente agua
potable que cumpla los requisitos sanitarios, quedando de esta manera en segundo lugar
las tarifas comodas.

Seda (2020), “indica que Huamanga, cuenta con la planta de tratamiento de agua potable
en Quicapata, proveniente de dos fuentes; Canal del Proyecto Rio cachi y Chiara
(Lambras huaycco), haciendo un total de 500 L/s, la planta esta siendo administrada por
la empresa Servicio de Agua Potable y Alcantarillado de Ayacucho S.A. (SEDA), el agua
cumple con normas de calidad respectiva”.

“Vilcas Huaméan, como capital, cuenta con una captaciéon de agua de Viscachayocc,
contando 3 reservorios, algunos tramos de distribucion necesitan de mejoramiento. Sus
distritos presentan deficiencias en la red de abastecimiento de agua potable, siendo
necesario refaccionarla y por otro lado no se cuenta con servicio de alcantarillado, ni
letrinas (Analisis Territorial Ayacucho, 2016), por otro lado, de acuerdo a la Fundacion
Accién Contra el Hambre (2012) de las 99 localidades que cuentan con infraestructura
de sistemas de agua, solo el 20,8% es clorada por las JASS”. (Fundacién Accién Contra
el Hambre, 2012).

El servicio de agua y alcantarillado en Cangallo, de acuerdo a Sunass (2019) menciona
que algunas captaciones requieren mantenimiento y desinfeccion inmediata, debido a
su mal estado de conservacion (infraestructuras de filtros, camara humeda y seca,
cercos perimétricos, tapas sanitarias, entre otros), el agua potable es destinado
cumpliendo ciertos requisitos de tratamiento por las Juntas Administradoras de Servicio
y Saneamiento (JASS).
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Tabla 76
Servicio de agua y alcantarillado

. . . Tarifa S/m?3
Ciudad Categoria  Rango m®  Cargo fijo (S/) ;
Agua  Alcantarillado
Huamanga Industrial 0 amas 2,89 2,908 1,317
Cangallo Industrial 0 a mas 2,89 2,065 0,929
Vilcas Huaméan  Industrial 0 a mas 2,89 2,065 0,929

Fuente: SEDA Ayacucho, 2021 y Sunass, 2019

En las provincias de Cangallo y Vilcas Huaman, el servicio de agua y alcantarillado, se
encuentra con ciertas deficiencias que podrian afectar la operatividad del proyecto, por
ello, se opta por Huamanga.

f. Disponibilidad de energia eléctrica

Para el funcionamiento de las maquinas y equipos se requiere suficiente energia (Kwh)
del tipo trifasico, el desabastecimiento de energia podria generar pérdidas econémicas.
La entidad que abastece energia eléctrica a las provincias de Huamanga, Cangallo,
Vilcas Huaman, Huanta, Huanca sancos, La Mar y Victor Fajardo es la empresa Electro

centro S.A. que a continuacién se detalla las tarifas.

Tabla 77
Pliego tarifario de Electro Centro S.A.

Cargo tarifario Unidad Huamanga Cangallo Vilcas Huaméan
Cargo Fijo mensual 1 Slcliente 3,95 3,95 3,80
Cargo por energia Cent. S/ Kwh 82,68 82,28 80,15

Nota: El cargo tarifario pertenece a 1E Tarifa BT5 No Residencial - Tarifa con simple Medicién de energia -
1E. se encuentra en la pagina web:
https://www.distriluz.com.pe/transpl/ftp/elcto/transp3/pliegos/PliegoTVigente.pdf

Fuente: Electro centro S.A. (2021)

La tarifa de energia eléctrica en la ciudad de Huamanga es de 0,8268 soles por Kwh, en

Cangallo y Vilcas Huaman la tarifa es 0,8228 y 0.8015 soles por Kwh, respectivamente.
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De acuerdo a este analisis, Huamanga tiene las mejores condiciones con respecto a la

instalacion trifasica.

g. Condiciones Climaticas y Ambientales

INEI (2010) “indica que la provincia de Huamanga posee un clima seco y templado, con
precipitaciones pluviales acentuadas en los meses de diciembre a marzo, se encuentra
a2 746 m.s.n.m., cuenta con temperatura maxima de 26,4 °C, media de 15,4 °C y minima
de 7,4 °C, precipitacion anual de 593 mm, presenta humedad relativa méxima de 83%,
media de 56% y minima de 32%".

La provincia de Vilcashuaman tiene accidentada topografia. Ubicada en la parte centro-
este del departamento de Ayacucho, goza de un clima variado con altitudes que oscilan
entre los 2 000 m.s.n.m. y los 4 000 m.s.n.m. y con una superficie de 1 178,16 km?.

El clima de la provincia de Cangallo, es frigida que oscila entre 4 °C a 22 °C. registra
Clima Templado Moderado Lluvioso, entre los 2 577 m.s.n.m. hasta los 3 500 m.s.n.m.

h. Politicas de descentralizacion

“La ley 27680 en el capitulo XIV habla acerca de la descentralizacién, donde, el territorio
peruano esta integrado por regiones, departamentos, provincias y distritos, en cuyas
circunscripciones se constituye y organiza el gobierno a nivel nacional, regional y local,
en los términos que establece la Constitucién y la ley, preservando la unidad e integridad
del Estado y de la Nacién; es asi que en el articulo 188°, menciona que la
descentralizacién es una forma de organizacion democratica y constituye una politica
permanente de Estado, de caracter obligatorio, que tiene como objetivo fundamental el
desarrollo integral del pais, por lo cual, el Gobierno Regional de Ayacucho, tiene por
finalidad fomentar el desarrollo Regional integral sostenible a través del cumplimiento de
las Funciones y Competencias Transferidas, promoviendo la participacion y
garantizando que los servicios publicos llegue al ciudadano, asi como la igualdad de
oportunidades, siendo el encargado de monitorear y hacer seguimiento ejecutando las
acciones inherentes al cumplimiento de las funciones transferidas”. (DL, 2020).

“Asi mismo, de acuerdo a Ley N° 23407, ley General de las Industrias; se considera

empresa industrial a la constituida por la persona natural o juridica, con el objetivo de la
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generacion y el incremento de la riqueza sobre la base del trabajo, la inversion, la
produccién y la productividad, promoviendo la industrializacion de los recursos naturales
del pais, en armonia con el interés nacional”. (DL, 1982).

“Es asi que en el capitulo Il de las Empresas Descentralizadas, en el articulo 64,
menciona: Empresa Industrial descentralizada es aquella que tiene su sede principal y
mas del setenta por ciento del valor de produccién, de sus activos fijos de sus
trabajadores y monto de planilla fuera del departamento de Lima y de la provincia
Constitucional del Callao”. (DL, 1982).

i Incentivos tributarios

El estado peruano tiene leyes y decretos que apoyan el crecimiento, desarrollo e
innovacién de una empresa, asi mismo mediante ley algunos incentivos tributarios, entre
los que mencionamos a continuacion:

e Decreto legislativo N° 1332: Tiene como objeto optimizar los procesos de asesoria y
asistencia técnica en la constitucion de una empresa a través de los Centros de
Desarrollo Empresarial - CDE calificados y autorizados por el Ministerio de la
Produccion, a fin de promover la formalizacién empresarial.

o Ley N° 23407 Ley general de las industrias, Articulo 68. Las empresas industriales
descentralizadas gozan de los incentivos tributarios, entre estos, Podran reinvertir sus
utilidades de acuerdo a las normas contenidas en el presente Titulo, Exoneracion del
cincuenta por ciento del impuesto al Patrimonio Empresarial, Exoneracion del
Impuesto de Alcabala de Enajenaciones y del Impuesto Adicional de Alcabala, en la
transferencia de bienes inmuebles destinados al funcionamiento de las empresas.

e Ley N° 30309, referida a los beneficios tributarios para las empresas que inviertan en
[+D+i, entré en vigencia el afio 2016. Segun esta norma, el Estado concede una
deduccidn tributaria sobre los gastos incurridos en proyectos de I+D+i hasta de un
175% cuando son desarrollados en el pais, 0 150% cuando son desarrollados a través
de centros de investigacion cientifica, desarrollo tecnolégico o innovacion tecnolégica
domiciliados fuera del pais.

e Ley N.° 29482, Ley de promocion para el desarrollo de actividades productivas en

Zonas Altoandinas.
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o “Ley N227360, aprueba las normas de promocion del Sector Agrario, que permite una
reduccién del Impuesto a la Renta del 30% al 15%, una tasa de contribucién a Es
Salud en el orden del 4% (el resto de sectores aporta el 9%)”. (DL, 2000).

j- Factor sociopolitico

El entorno empresarial puede verse afectado por factores internos y externos, es asi que
con el proyecto se tienen menos control sobre factores externos, entre ellos los factores
sociales y politicos.

Con el proyecto se tendra en cuenta las influencias culturales de la épocay el lugar, ya
que las tendencias sociales despiertan el interés popular en relacién a las bebidas
energizantes, por ello se aprovechara las tendencias, modas y cambios generacionales.
Se vera como una oportunidad los factores politicos a nivel local, regional y nacional, ya
que por temas coyunturales y decisiones politicas ofrecen incentivos empresariales y/o
restricciones que pueda afectar al crecimiento y desarrollo de la empresa (Plan de
Desarrollo Concertado de GRA, 2019).

4.2.3. Evaluacion de macro localizaciéon
Baca (2001)” indica que luego de haber analizado los diferentes factores cualitativos y
cuantitativos, para determinar la Macro localizacion, se utilizara el método de calificacién

de factores o ranking de factores, mediante ponderacién, siendo este método muy usual

porque incluye de manera objetiva un gran nimero de factores”.

Se consideré como puntos principales dentro del estudio a las provincias de Huamanga,

Cangallo y Vilcas Huaman.
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Tabla 78
Alternativas de macro localizacion

Ubicacion en estudio Nominacion
Huamanga A
Cangallo B
Vilcas Huaméan C

a continuacion, se identifica los factores hacer evaluados

Tabla 79
Factores de evaluacién

N° Factores Unidades Huamanga Cangallo H\Slﬁgn
F1 Materia Prima t/afio 29 298 3 396 2879
F2 Mano de Obra Desocupados (%) 5,10% 4,21% 3,96%
F3 Terreno costo (US$*m2) 423 85 75
F4 Transporte de Materia Prima Flete (S/.*KQg) 0,10 0,15 0,15
F5 Transporte de Producto Terminado Flete (S/.*Kg) 0,20 0,25 0,25
F6 Aguay Alcantarillado Tarifa (S/.m3) 4,225 2,99 2,99
F7 Energia eléctrica Cent. S/. Kwh 82,68 82,28 80,15

Para la ponderacién se hace una comparacion entre cada uno de los factores:
a. SiF1 es mas importante que F2 entonces se califica con 1.

b. Si F1 es menos importante que F2 entonces se califica como 0.

c. SiF1l esde igual importancia que F2 entonces se le califica como 1 para ambos.
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Tabla 80

Ponderacién porcentual de factores de macro localizacion

Factores

Factores F1 F2 F3 F4 F5 F6 FY Total Ponderacién
F1 Materia Prima 1 1 1 1 1 1 6 0,21
F2 Mano de Obra 1 0 1 1 0 O 3 0,10
F3 Terreno 0 1 1 1 0 O 3 0,10
F4 Transporte de Materia Prima 0 1 1 1 0 O 3 0,10
F5 Transporte de Producto Terminado o 1 1 0 o 2 0,07
F6 Aguay Alcantarillado 1 1 1 1 1 1 6 0,21
F7 Energia eléctrica 1 1 1 1 1 1 6 0,21

29 1,00

Para obtener el lugar 6ptimo de macro localizacién se hace una evaluacién comparativa

utilizando criterios de calificacion, las cuales son multiplicados por la ponderacion y se

obtiene los puntajes.

Tabla 81
Escala de calificacion

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

Con la evaluacién de la siguiente tabla 82, se determina la ubicacibn de macro

localizacion
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Tabla 82

Calificacion de alternativas de macro localizacion por ranking de factores

Vilcas
Huamanga Cangallo .
Factores Pond. Huaman
Calif. Puntaje Calif. Puntaje Calif. Puntaje
F1 Materia Prima 0,21 10 2,07 8 1,66 8 1,66
F2 Mano de Obra 0,10 10 1,03 6 0,62 4 0,41
F3 Terreno 0,10 6 0,62 8 0,83 10 1,03
F4 Trans. de Materia Prima 0,10 10 1,03 8 0,83 6 0,62
F5 Trans. de Producto Terminado 0,07 10 0,69 8 0,55 6 0,41
F6 Aguay Alcantarillado 0,21 1,66 6 1,24 6 1,24
F7 Energia eléctrica 0,21 1,66 8 1,66 6 1,24
TOTAL 1,00 8,76 7,38 6,62

Tomando en cuenta los resultados, que a veces puede ser engafioso porgque existen

otros factores de caracter poco tangible y mas psicolégico que pueden afectar

definitivamente la decision final de localizacion, se decide por Huamanga que tiene

mayor puntuacién (8,76) que las dos otras provincias.

4.2.4. Micro localizaciéon

Siendo la provincia de Huamanga como la macro localizacion, se toma en cuenta el Plan
de Desarrollo Urbano de la Ciudad de Ayacucho 2008-2018, donde se ha identificado

zonas con potencial industrial,

Distrito Andrés Avelino Céaceres: Sector Yanamilla

Distrito San Juan Bautista: Nahuinpuquio y San Melchor
Distrito Chiara: Manallasac (18 ha de parque industrial)

Distrito Ayacucho: Mollepata

Distrito Carmen Alto: Yanama

De los cuales, se tomara 3 de ellos: Andrés Avelino Caceres (Sector Yanamilla), San

Juan Bautista (San Melchor) y Carmen Alto (Yanama) para evaluar la micro localizacion.
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Tabla 83

Andlisis de factores para micro localizacion

Factores

CARMEN ALTO

SAN JUAN BAUTISTA

ANDRES AVELINO CACERES

Disponibilidad de
Terreno

Costo de terreno
Vias de
transporte

Acceso a
servicios de
Aguay
Alcantarillado
Acceso a servicio
de Energia
eléctrica

Zonas como Yanama, Asoc. La
Molina y Quicapata, con potencial
zona industrial

1 006 oles/m?

Yanama, tiene dos vias de
acceso, por Quica pata Carmen
Alto y via Morochucos. Pero el
acceso por Vista alegre es muy
saturado por las combis, motos
lineales y autos.

Distrito cuenta con disponibilidad
de agua potable y alcantarilla

Cuanta con potencial zona industrial,
Nahuinpuquio y San Melchor. El
7.14%, pertenece a carpinteria y
molineria, por lo tanto, no dispone de
limitaciones para la instalaciéon de
nuevas.

1 626 soles/m?
San Juan Bautista es un distrito que
tiene el parque automotor saturado
con autos, combis y motos lineales.
Pero, la entrada a San Melchor y
Nahuinpuquio existe flujo de transito
con accesibilidad de camiones.
Distrito cuenta con disponibilidad de
agua potable y alcantarilla

Cuanta con potencial zona
industrial en la Urb. Santa Elena,
Yanamilla y Urb. César Mujica
Cancho, por lo tanto, no hay

limitaciones para instalar la
planta industrial.

1 325 soles/m?
Existe dos entradas por la
Avenida Arenales y por la
entrada a Cementerio de

Ayacucho. El parque automotor
no es muy saturado como en
San Juan Bautista.

Distrito cuenta con
disponibilidad de agua potable y
alcantarilla.

La disponibilidad de energia eléctrica es éptima, en los tres distritos, ademas el precio de tarifa se aplica en

forma equivalente.

Elaboracion propia
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La mejor alternativa para la ubicacion de la planta (micro localizacion) se obtiene de

acuerdo a la evaluacion ponderada, cuyos resultados se muestra a continuacion

Tabla 84

Ponderacion porcentual de factores para micro localizacion

FACTORES
FACTORES TOTAL PESO
F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7

F1 Materia Prima 1 1 1 1 1 1 6 0,21
F2 Mano de Obra 1 0 1.1 0 O 3 0,10
F3 Terreno 0 1 1 1 0 O 3 0,10
F4 Transporte de Materia Prima 0 1 1 1 0 O 3 0,10
F5 Transporte de Producto Terminado 0 1 1 0 O 2 0,07
F6 Aguay Alcantarillado 1 1 1 1 1 6 0,21
F7 Energia eléctrica 1 1 1 1 6 0,21
29 1.00

Tabla 85

Calificacion de alternativas de micro localizacién por ranking de factores

CARMEN SAN JUAN ANDR[ES AVELINO
Factor Ponderacion ALTO BAUTISTA CACERES
Calif. Puntos Calif. Puntos Calif. Puntos
Materia Prima 0,21 10 2,07 8 1,66 8 1,66
Mano de Obra 0,10 0,83 8 0.83 8 0,83
Terreno 0,10 0,83 6 0,62 10 1,03
Transporte de Materia
Prima 0,10 6 0,62 10 1,03 10 1,03
Transporte de Producto
Terminado 0,07 10 0,69 10 0,69 10 0,69
Agua y Alcantarillado 0,21 10 2,07 10 2,07 10 2,07
Energia eléctrica 0,21 10 2,07 10 2,07 10 2,07
Total 0,59 9,17 8,97 9,38

El Distrito Andrés Avelino Caceres, especificamente Yanamilla, Urb. César Mujica

Cacho, sera el centro donde se ubique la planta de produccion de bebidas

energizantes.
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Elaboracién Propia
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CAPITULO V
INGENIERIA DE PROYECTO

“Estudiar ingenieria de proyecto, permite determinar el proceso productivo para la
utilizacién racional de los recursos disponibles destinados a la produccion de la bebida
energizante gasificada a partir de maltas de quinua, kafiihua y cebada”. (Cérdoba,
2011) y de acuerdo a Miranda (2005) “es el estudio de la tecnologia que ofrece
variadas opciones de utilizacion y mezcla de factores productivos, estos influyen

sobre las inversiones, costos e ingresos”.
5.1. SELECCION DE TECNOLOGIA PARA PRODUCCION

La tecnologia adecuada, no siempre es la automatizacion y robotizacién, si no, la que
brindar la maxima optimizacién de recursos productivos y de servicios, que se
encuentre en armonia con las necesidades ambientales y humanas (Baca, 2011)

Uno de los principales cuellos de botella, al finalizar el proceso de elaboracion de
bebidas, es la carbonatacion, ya que; los carbonatadores varian en su forma de
saturar la bebida, pues, es complejo lograr la saturacion completa, ademas, si se

lograse existira variacion en la presion volviéndose sobresaturada (Maticorena, 2016)
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a. Carbonatadores de batch

El agua y el jarabe, estan en contenedores diferentes, existe un tercer contenedor en
el cual se realiza la unién del agua y jarabe, esta mezcla a 7 — 9 °C, continua al

contenedor o tanque de carbonatado y se fusiona con CO2 (Maticorena, 2016)

L)

AGUA 3

a2

i 5
D CARBONATADOR
) ‘ JARABE

T o
= N
-

MEZCLA

HACIA
LLENADORA

1

INTERCAMBIADOR
DE CALOR

Figura 17 Sistema de carbonatacion de batch
Fuente: Garcia Valdés (2003)

Elaboracién: Maticorena (2016)

b. Carbonatadores por inyeccién

El agua y el jarabe, estdn separados en distintos contenedores, sin embargo, la
mezcla, se realiza al inyectar el jarabe con la corriente de agua, llevada mediante el
intercambiador de calor hasta terminar en el contenedor de carbonatado, lugar donde
llega homogenizados y a temperatura de 7 a 9 °C, lugar donde adquiere gas
(Maticorena, 2016)
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Figura 18 Sistema de carbonatacion por inyeccion
Fuente: Garcia Valdés (2003)

Elaboracién: Maticorena (2016)

A continuacion, se describe las ventajas y desventajas de ambas tecnologias
existentes para el proceso productivo de la bebida energizante a base de quinua,

kafiihua y cebada.
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Tabla 86
Comparacion de tecnologias de carbonatacion

Comparacion Carbonatadores de batch

Carbonatadores por

inyeccion

Diferencias de

Tecnologia adecuada para -
operacion produccion en batch vy
cantidades proporcionales
- Agua y jarabe en tanques -
diferentes
- Existe tercer tanque en el -
cual se mezclan.
- Primero se enfria la
Mezcla de 7 a 9°C y se une

con el CO2 para el

carbonatado.
Ventajas y - Mayor uso de mano de -
desventajas obra

- Menor costo -

- Produccién minima -

- Puede haber paradas de -
trabajo

Tecnologia adecuada
para produccion continua
y grandes cantidades
Agua y jarabe en tanques
diferentes

El enfriado, la mezcal y
carbonatado se hace en
simultaneo; la mezcla se
realiza mediante
inyeccion de CO2 vy llega
al tercer tanque vya
carbonatado entre 7 a 9
°C.

Menor uso de mano de
obra

Mayor costo

Produccion a gran escala
No debe haber paradas
de trabajo

Fuente: Olaya y Trelles (2018), Maticorena (2016)
Elaboracion propia

De acuerdo a la tabla 86, y a la naturaleza del proyecto, se elige la tecnologia de

carbonatacion por batch.
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Tabla 87

Alternativas de tecnologia en otras areas del proceso de produccion de bebida energética

Proceso Tecnologia existente Observaciones Eleccion de tecnologia
a. Lavado por inmersion: consiste en ElI movimiento del producto al La opcion (b) lavado por inmersion,
sumergir los alimentos en agua, agitando interior del agua aumenta la permitird el remojo adecuado de los
con turbulencia para lograr la separacién efectividad del proceso, cerealesy el lavado eficiente.
de impurezas. recomendable para cereales vy
Lavado y
) granos.
remojo
b. Lavado por aspersion: o lavado tipo La efectividad dependera de la
ducha, consiste en el bombeo de agua presion, nimero de aspersores y
mediante boquillas a presiones variables. distancia, es recomendable para
lavar frutas y tubérculos.
a. Malteado Ultrasénico: Germinacién rdpida Costos elevados La opcién (c.) malteo por bandejas,
y completa. no requiere de costos elevados
b. Malteado en eras: germinacion por debajo Germinado tradicional, se requiere
Germinado del nivel del suelo de grandes espacios y exceso de
mano de obra.
c. Malteo de germinacion en bandejas. Resulta una eficiente germinacion,
no requiere de costos elevados.
a. Secado tradicional: secado bajo el sol con Al estar al medio ambiente, estdn Opcién (b) Secado por bandejas
uso de mantadas. propensos a contaminacion y al estacionarias; minima
Secado clima. contaminacién y recomendado para
b. Secadores por bandejas estacionarios: Recomendado para el proceso proceso en batch.

Un sistema de calefaccion calienta al aire

productivo tipo Batch.
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Proceso

Tecnologia existente

Observaciones

Eleccién de tecnologia

Tostado

Tamizado

Triturado

que entra a la camara y este circula a
través de las bandejas con el producto a

secar.

. Tostadores rotatorios horizontales: tipo de

tostador continuo con cintas helicoidales,
produccion de 200 Kg/hora (Jarcon, 2019)
Tostadores rotatorios verticales: tostador
tipo Batch de 10 a 12 Kg/Batch, puede
realizar la coccibn y pre coccion de

diversos cereales (Vulcano Tec, 2019)

. Tamiz con parrillas estacionarias: el

producto se deja caer sobre el extremo
mas elevado y pasan por una parrilla
inclinada mediante la sacudida de un
vibrador.
Tamices giratorios: el producto se
deposita sobre el tamiz superior. Los
tamices y la carcasa se hacen girar para
forzar el paso de las particulas a través de
las aberturas de los tamices.

Molino de martillos: cuenta con cdmara de
desintegracion, funciona por la accién de
martillos Mufioz,

golpe de (Mesa,

Palacios, Ramirez, 2013)

Para produccién continua

Para produccion batch

Tamizador recomendado para

produccién en Batch.

Consta de tamices acoplados de
compleja operacion, se recomienda

para grandes industrias.

Se utiliza para triturar y pulverizar
materiales que no sean demasiados

duros y abrasivos.

Opcion (b) tostadores verticales,
recomendados para produccion en
batch.

Opcion (a) tamizados con parrillas
estacionarias, disponible  para

produccién en batch.

Opcién (a) molino de martillos, los
cereales son fragiles, el molino es

suficiente para pulverizar.
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Proceso Tecnologia existente Observaciones Eleccion de tecnologia

b. Molino de discos: conocido como molino Tiene alto grado de trituracion, se
de rodillos, el material a moler cae por utiliza en molienda preliminar y fina
gravedad y la trituracién se produce por de materiales duros y abrasivos.
efectos de presién y friccién (Mesa et. al,

2013)

c. Molino de bolas: llevan bolas de acero, Util para moliendas de via himeda
impactan con material al caer desde la y gruesas
parte superior (Mc Cabe, 1991)

a. Marmitas con fuente de calor a base de Se recomienda marmitas con fuente Utilizar vapor demanda de costo,

5 vapor y gas con aceite térmico. de calor de gas y aceite térmico, por ya que se implementa caldero.
Coceion ser una produccion en Batch. La marmita a gas es conveniente
para produccion en batch.

a. Filtracién: cosiste en la utilizacion de un Permite filtracion selectiva por Opcidn (a) Filtracion, permite la facil
material poroso a través del cual se hace tamafo de las particulas. separacion de particulas (bagazo de
pasar el liquido, permitiendo retencién de quinua, kafiihua y cebada).
elementos no deseados de tamafio

Separacion determinado.

de b. Centrifugacion: separacion de particulas Facilita separacion de particulas

particulas. muy finas por fuerza centrifuga, mediante muy finas. Existe una posterior
rotacion a altas velocidades decantacién mas rapida

c. Decantacion: consiste en la Tiempo de reposo prolongado, uso

sedimentacion de particulas gruesas de

un liquido por diferencia en la densidad.

para particulas de tamafio

importante
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Proceso Tecnologia existente Observaciones Eleccion de tecnologia
- Mezclado por lotes: mezcla por tandas de Para el proceso se recomienda la Opcion (a) El mezclado vertical con
ezcla
. acuerdo a formula. formulacién por batch paletas y por lotes permite
e
) ] b. Mezclado contindo: con cantidades satisfacer los requisitos de la
ingredientes ) » .
~ predeterminadas agregadas de manera operacion con mayor nivel de
(formulacion) ) i ) o »
simultadnea en forma continua. flexibilidad en la produccion
a. Pasteurizacion: proceso térmico realizado Se recomienda esta operacién por Opcion (a) pasteurizacion, Cumple

Destruccion
microbiana

para
conservacion b.

prolongada.

a liquidos con el objetivo de reducir los
agentes patdgenos, alterando lo menos
posible su estructura fisica, sus
componentes quimicos y sus propiedades
organolépticas atemperaturas menores a
menores a 100° C.

Esterilizacion: tratamiento para controlar
el crecimiento bacteriano e incrementar la
vida util de los alimentos, ya que elimina
todos los microorganismos y esporas
mediante un tratamiento térmico intenso

(superior a 100 °C)

ser factible.

Dificultades para implementarla por
elevados costos, certificados,

personal altamente calificado.

requerimientos del proceso, con
pérdidas

nutritivas minimas en el producto.
Responde al tamafio

de

adecuado de inversion.

la empresa, con un costo

Fuente: Jacuve, Remigio, Casto y Chipana (2018)

Veas, Martinez, Yovera, Chumo, Larrea (2019)

Garcia (2016)

Ccoyllo (2019)

Elaboracién propia
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5.1.1. Seleccidn del proceso productivo

De acuerdo a las alternativas de tecnologia se identifico la disponibilidad de

tecnologias que se adoptara para la produccion de la bebida energizante gasificada

a base de maltas de quinua, kafiihua y cebada, con lo cual, se procede a realizar la

seleccion de aquellas que presenten mayores beneficios para el proyecto. A

continuacion, se muestra el resumen.

Tabla 88

Seleccién de tecnologia para el proyecto

Proceso Tecnologia seleccionada Sustento
Recepcion y Pesado — método directo Operacién manual sencilla que
pesado no requiere de mayor

Lavado y remojo

Germinado

Secado

Tostado

Tamizado

Triturado

Coccién

Separacion de
particulas

Lavado por inmersién

Malteado de germinacién
en bandejas

Secadores por bandejas
estacionarios

Tostadores rotatorios
verticales

Tamiz con parrillas

estacionarias

Molino de martillos

Marmitas a gas con aceite
térmico

Filtracion

inversion en tecnologia.

La inmersién permitird el remojo
adecuado de los cereales y el
lavado eficiente.
Resulta una
germinacion, no
costos elevados
Recomendado para el proceso
productivo tipo batch.

Para produccion en batch y
recomendado para los cereales
con el cual el proyecto trabajara.
Tamiz con vibrador estacionario,
disponible para producciéon en
batch.

Los cereales son fragiles, el
molino de martillos sera capaz de
pulverizar sin ningan problema.
Utilizar vapor de manda de costo,
ya que se implementa caldero. La
marmita a gas es conveniente
para produccion en batch.
Permite la facil separacion de
particulas (bagazo de quinua,
kafiihua y cebada).

eficiente
requiere de
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Proceso Tecnologia seleccionada Sustento

Mezcla de Mezclado por lote El mezclado vertical con paletas
ingredientes y por lotes permite satisfacer los
requisitos de la operacién con
mayor nivel de flexibilidad en la

produccién
Destruccion Pasteurizacion Cumple  requerimientos  del
microbiana para proceso, con pérdidas
conservacion nutritivas minimas en el producto.
prolongada. Responde al tamafio

de la empresa, con un costo
adecuado de inversion.

Carbonatado Carbonatadores de batch Tecnologia  adecuada  para
producciéon en batch, donde el
agua y jarabe estan en tanques
diferentes y primero se enfria la
Mezcla de 7 a 9°C y se une con
el CO2 para el carbonatado en un
tercer contenedor.

Fuente: elaboracién propia

Después de analizar las tecnologias disponibles y seleccionar la tecnologia adecuada
para el proyecto, se disefia el diagrama de flujo, la cual servira para realizar el balance
de materia.

El diagrama de flujo esta disefiado de acuerdo a Ccoyllo (2019) “quien desarrollé una
investigacion de Elaboracion de una bebida energética gasificada a partir de maltas
de quinua (Chenopodium quinoa), kafihua (Chenopodium pallidicaule) y cebada

(Hordeum vulgare)”.
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5.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

A continuacion, se detalla el proceso productivo que ofrece el proyecto.

QUINUA PERLADA

KANIHUA

CEBADA

| PESADO

Y LIMPIEZA |

PESADO Y LIMPIEZA

| PESADO Y LIMPIEZA

|

!

l

| MALTEADO | | MALTEADO | MALTEADO
! | |

| TAMIZADO | | TAMIZADO | TAMIZADO |
! | !

| TRITURADO | | TRITURADO | TRITURADO |
| | |

| MACERADO | | MACERADO | MACERADO |
| | |

| COCCION | | COCCION | COCCION |
| | |

| FILTRADO | | FILTRADO | FILTRADO |

Figura 19 Diagrama de Operacion de Proceso para la elaboraciéon de una bebida

energeética

h
| Azicar

1 Acido citrico

E Sorbato de potasio
! Lipulo

\ Esencia de vainilla

A

FORMULACION

PASTEURIZADO

I

REFRIGERADO

!

CARBONATADO

!

ENVASADO

!

ALMACENADO

“Brix = 22
pH=4.25

Acidez =0.1
Densidad = 1.062

Fuente: Elaboracion de una bebida energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium
Quinoa), Kafiihua (Chenopodium Pallidicaule) y cebada (Hordeum Vulgare), Ccoyllo (2019)
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a. Tratamiento de agua

El agua a utilizar se obtendra de la red publica, esta cumple con la norma de agua
potable, pero sera necesario pasar por un tratamiento de purificacién, teniendo en
cuenta los parametros fisicoquimicos establecidos por la Direccién General de Salud
Ambiental - DIGESA.

e Paradmetros fisicoquimicos

La DIGESA establece limites maximos permisibles para ciertos parametros
fisicoquimicos que determinan la calidad optima del agua tratada en la industria de
bebidas. Por tal motivo, se toman como punto de partida los siguientes criterios para
el proceso de tratamiento del agua.

Tabla 89
Limites maximos permisibles y caracteristicas organolépticas

Parametro Limites maximos permisibles
Alcalinidad total 300 mg/L

Dureza total 500 mg CaCOs/L

pH 6,5-8,5
Turbiedad 5 UNT

Olor Aceptable

Color Aceptable

Sabor 15 UCV escala Pt/Co

UCV = Unidad de color verdadero
UNT = Unidad nefelométrica de turbiedad

Fuente: Digesa (2016)

e Cloracion.

Digesa (2016) indica que, una vez extraida el agua de la red publica, es almacenada
en tanques cisterna y el agua es clorada con hipoclorito de sodio al 5%. El cloro
elimina la mayor parte de las bacterias, hongos, virus, esporas, protozoos y algas

presentes en el agua, una concentracion de 0,5 ppm de cloro es suficiente, después
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de 30 minutos, la concentracién de cloro es verificada por analisis mediante kits

medidores de concentracion de cloro.

e Filtracion con carbén activado.

Digesa (2016) indica que, el agua pasa por un filtro empacado con carbén activado.
El carb6on activado ha sido seleccionado considerando las caracteristicas
fisicoquimicas del agua, obteniendo una alta eficiencia en la eliminacion de cloro,
sabores y olores caracteristicos y una gran variedad de contaminantes quimicos

organicos.

e Ablandamiento del agua.

Digesa (2016) indica que, se encargan de eliminar la dureza en el agua, con el uso
de estos sistemas se evita incrustacion de sarro en tuberias, inyectores, dosificadores
y cualquier equipo que esté en contacto con el agua. El agua es tratada por
ablandadores de intercambio catiénico, este proceso remueve los iones de calcio y
magnesio, reemplazandolos por los iones de sodio, con lo cual se puede lograr una

reduccion de 98% en la dureza.

b. Recepciony almacenamiento de materia prima

La quinua, kafiihua y cebada, se recibe mediante registros de control, con el objetivo
de conocer el origen, indice de madurez, variedad, etc. En caso de la quinua, se
comprara quinua perlada, el objetivo es ahorrar el costo de perlado. El lote que cumpla
los parametros de calidad, son transportados hacia el almacén acondicionado, con <
a 90% de H.R., temperatura < 30°C ni < a los 4°C, en un ambiente aireado y libre de
agentes contaminantes que posibilite el deterioro de las materias primas.

Las materias primas empacadas se colocan en parihuelas de madera que posibilita

la aireacion impidiendo la absorcion de humedad de la superficie del piso.
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c. Malteado

e Lavadoy remojo de cereal

Segun Ccoyllo (2019) el lavado se realiza mediante un lavadero tipo cilindro, los
granos de quinua, kafiihua y cebada son limpiados y remojados mediante
recirculacion, donde se elimina residuos como tierra, basura y otros adheridos al
producto. Después del remojo, la humedad final requerida que active el proceso de
crecimiento y desarrollo, esta en 45% las mejores condiciones operacionales de
remojo del grano de quinua en el proceso de malteo es tiempo de 4 horas y cantidad
de agua de 1: 1,5 (quinua: agua) a temperaturas de 22°C.

e Germinacion

Ccoyllo (2019) indica que los granos de quinua, kafilhua y cebada, previo remojo, son
echados en recipientes de forma homogénea, procurando que estas semillas respiren
para germinar con facilidad, el tiempo de germinacion, es determinado por el
crecimiento de las raicillas hasta 1 a 2 cm. La quinua germina en 24 h, en este tiempo
las raicillas crecen entre 1,0 y 1,5 cm a temperatura de 22 a 24°C, la kafiihua germina
en 48, 72 y 96 horas, pero en 96 horas se obtiene mayor cantidad de nutrientes, la
cebada necesita de 4 dias a 20°C para su germinacion.

El objetivo de la germinacion es lograr el desdoblamiento de nutrientes como almidon,
proteinas y grasas mediante enzimas y obtener de esta manera un alimento mas
digerible.

e Secado y tostado
“Los granos de quinua germinados se ponen a secar en equipos secadores por
bandejas a una temperatura menor a 60°C, hasta obtener una humedad de 6 a 9%,

los granos de kafiihua se secan en 12 horas a 60°C hasta obtener 5% de humedad,

de la misma forma para la cebada. El tiempo para los productos a secar pueden variar
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por el espesor de semilla, el objetivo es obtener granos secos con humedad promedio
6%, secos a temperatura promedio de 60°C. El tostado de la quinua y kafiihua, se
realiza a temperatura de 88°C consiguiendo una humedad de 3,5 a 5%, siendo la fase
importante donde ocurre la reaccion Maillard que fija el color, sabor y aroma. Para el
caso de la cebada, las maltas lager se tuestan hasta una humedad de 4,5% (color
dorado) y las maltas Brown Ale se tuestan hasta obtener humedad de 2-3% (color

ambar hasta marrén)”. (Ccoyllo, 2019).

d. Tamizado

Los granos malteados tienen presencia de piedrecillas, raicillas y otras particulas para
hacer el separado por tamafio se llevan a separar mediante un tamiz de malla No 18
(Ccoyllo, 2019).

e. Triturado

Ccoyllo (2019) indica que, las maltas de quinua, kafiihua y la cebada, estan en granos,
para reducir su tamafio se tritura por separado con la ayuda de un molino de martillo,

con la intencion de acondicionar y facilitar la extraccion de los componentes.

f. Maceracion

Ccoyllo (2019) indica que, es la extraccién de los compuestos quimicos de las maltas
trituradas de quinua, kafiihua y cebada, para ellos se macera cada producto por
separado en agua caliente a 70°C, en relacién 1:6 (harina: agua) por 3 h, se obtendra

una mezcla liquida de color marrén oscuro.

g. Coccién y filtracion

Ccoyllo (2019) menciona que, es la mezcla macerada, pasa por una operacion de
coccion por un tiempo de 15 min, con este proceso se obtuvo una mezcla liquida de
color caramelo o marrén oscuro con aroma a frutos secos, vainilla y chocolate, luego

se filtra y se obtiene el mosto de malta de quinua, kafiihua y cebada.
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h. Formulacion

Ccoyllo (2019) indica que la formulacién se hace en una marmita, con empleo de los
insumos y aditivos que conforman la bebida energética, empleandose asi mosto de
malta de quinua, mosto de malta de kafiihua y mosto de malta de cebada en partes
iguales; al cual se adiciona azucar hasta alcanzar 22°Brix; seguidamente acido citrico
lograndose obtener 3,67 de pH, también se adicioné el 0,045% de sorbato de potasio,

lGpulo y esencia de vainilla.

La medida de las cantidades, se detallan en el balance de materia, después de la
formulacion, la mezcla se conoce como base o jarabe para la bebida energética.

i. Pasteurizacion

“La pasteurizacion consiste en llevar los liquidos hasta una temperatura que permita
destruir y eliminar microorganismos patdégenos, con el objetivo de alargar el tiempo
de vida util, en este caso, el jarabe se pasteuriza a una temperatura de 60°C por 30

minutos”. (Ccoyllo, 2019)

La pasteurizacidon se realiza con el objetivo de reducir y eliminar microrganismos
patdgenos y asegurar la inocuidad del producto. Esta operacion consiste en calentar,
el jarabe, hasta 60 °C, manteniéndolo a esta temperatura por un espacio de 30
minutos, se retira del fuego, se separa la espuma que se forma en la superficie y se

procede para la siguiente operacion.

j. Refrigeraciéon y carbonatado

“El jarabe de cuya temperatura inicial de 15°C se lleva a refrigerar hasta obtener una
temperatura final de 3°C, esto se obtiene mediante el equipo carbonatador, que tiene
un sistema de refrigeracion para que inmediatamente realice la carbonatacion. La

carbonatacion es la operacion de gasificar la bebida, mediante la dosificacién de 185
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ml de jarabe y 145 ml de agua carbonatada de concentracion 4,3 volumen de diéxido
de carbono (COy)”. (Ccoyllo, 2019).

Para Agramonte y Ronceros (2016) “la capacidad de los liquidos para absorber gas
depende de la temperatura a la cual se encuentre, debido a que un liquido frio
absorbe mayor CO, que uno caliente y un liquido frio ademas se satura a menos
presion, es mas estable y evita por tanto fugas de gas y formacion de espuma en el

llenado”.

k. Envasadoy empacado

Agramonte y Ronceros (2016) menciona que, inmediatamente de ser gasificados, son
envasados en botellas PET de 300 ml, mediante un equipo dosificador y embotellador,
las botellas se colocan en forma ordenada en la mesa acumuladora donde son
envueltos y sellados en six-pack (6 unidades) con una lamina termo contraible para
luego pasar al horno de contraccién, que le transfiere la temperatura acorde al
espesor de la lamina para provocar un estiramiento que copie la forma del producto.

. Almacenado

Agramonte y Ronceros (2016) indica que, el personal encargado coloca los paquetes
(six-pack) de botellas sobre las parihuelas en forma ordenada y son envueltas en
papel film, para luego ser almacenadas, las plataformas son llevadas con carretillas
hidraulicas al almacén de productos terminados y apiladas de manera ordenada, a la

espera de ser cargadas a los camiones.
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5.3. BALANCE DE MATERIA

Para realizar el balance de materia, se toma en consideracién la capacidad maxima
de la planta, donde se produce anualmente 302 400 litros de bebida energizante, 25

200 Litros en un mes y 1 050 Litros en un dia.

Para producir 1 050 litros de bebida energizante por dia, se requiere 43,27 Kg de
quinua, 43,27 Kg de cebada y 43,27 Kg de kafiihua, un total de 129,82 Kg de materia
prima por dia, las partes iguales de materia prima esta en base a la formulacioén que
realizd Ccoyllo, 2019, en una elaboracién de bebida energizante a base de quinua,

cebada y kafihua.

Tabla 90
Balance de materia de bebida energética gasificada a partir de maltas de quinua,
kafiihua y cebada.

Entrada Salida
Proceso L Cantidad N Cantidad

Descripcién % Descripcion %

P Ka) P GO
Qeﬂléz 4327  333% Qe”r'lgléz 4327  333%
Recepcion Kafiih 4327  33,3% Kafih 4327  33,3%
esado afihua 3, 3% anihua , 3%
yp Cebada 4327  33,3% Cebada 4327  33,3%
Total 129,82 100,0% Total 129,82  100%
Quinua 4327  33% Quinua 4544 35,0%

perlada hdmeda
Impurezas
Agua (1:2) 86,55 67% + saponina 84,38 65,0%
+agua

Total 129,82  100% Total 129,82  100%
'-fe" rigf)o Kafiihua 4327  33% Kafiihua himeda 45,44 35%
y remoj Agua (1:2) 86,55 67%  Impurezas+agua 84,38 65%
Total 129,82  100% Total 129,82  100%
Cebada 43,27 29% Cebada humeda 45,44 30%
Agua(1:2,5) 108,18  71% 'mf:rgejg‘s 106,02  70%
Total 151,46  100% 151,46  100%
Quinua 45,44 33,3% Quinua 40,44 26,7%
Earrfiala Kafiihua 4544  33,3% Kafiihua 40,44  26,7%
Cebada 4544  33,3% Cebada 40,44  26,7%
Humedad 30 19,8%
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Proceso

secado

Tostado

Tamizado

Triturado

Macerado

Coccién

Filtrado

Entrada Salida
N Cantidad N Cantidad
Descripcidn % Descripcién %
P (Kg) ° P kg %
Total 136,31 100% Total 151,31 100%
Quinua germinada 40,44  33,3% Quinua 37,20  30,7%
germinada
Kafiihua germinada 40,44  33,3% Kaiihua 37,20  30,7%
germinada
Cebada germinada 40,44  33,3% Ceb_ada 37,20 30,7%
germinada
Humedad 9,70 8,0%
Total 121,31 100,0% Total 121,31 100%
Quinua 3720 333%  Quinuamalteada 3534  32%
germinada
Kafithua 3720 333%  Kafihua malteada 3534  32%
germinada
Cebada o 3
germinada 37,20 33,3% Cebada malteada 35,34 32%
Humedad 5,58 5%
Total 111,61 100% 111,61 100%
Quinua malteada 35,34 33,3% Quinua malteada 34,28 32%
Kafiihua malteada 35,34 33,3% Kafiihua malteada 34,28 32%
Cebada malteada 35,34 33,3% Cebada malteada 34,28 32%
Raicillas e 0
impurezas 3.18 3%
Total 106,03 100% Total 106,03 100%
Quinua malteada 34,28  33,3% Harina de quinua 33,77 33%
Kafiihua malteada 34,28 33,3% Harina de kafiihua 33,77 33%
Cebada malteada 34,28 33,3% Harina de cebada 33,77 33%
Polvillo de cereal 1,54 1%
Total 102,85 100% 102,85 100%
Harina de quinua 33,77  4,8% Mgﬁﬁ:i;e 236,37  33%
Agua (1:6) 202,61 28,6%
Harina de kafiihua 33,77  4,8% Mrf;%'ﬁu‘;e 236,37  33%
Agua (1:6) 202,61 28,6%
Harina de cebada 33,77  4,8% Mg;gg" dge 236,37  33%
Agua (1:6) 202,61 28,6%
Total 709,12  100% 709,12 100%
Mezcla malta 236,37 33.3% Mezcla'malta 226,37 3204
de quinua de quinua
Mezcla malta 7 Mezcla malta 7
de Kafiihua AT P de Kafiihua 240 22
M;;‘g:brggga 236,37 33,3% Mdeécc"';‘g‘;zga 226,37 32%
Evaporacion 30,00 4.2%
Total 709,12 100% 709,12 100%
Mezcla de quinua 226,37  33,3% (;\:'J?nsjg f'(eg 182,47  26,9%
%?j?ﬁj;’ gg 43,90  6,5%
Mezcla de Kafiihua 226,37  33,3% K'\;r?iitgad}ig 182,47  26,9%
Bagazo de o
kafiihua Kg 4390 6,5%
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Entrada Salida
Proceso L Cantidad N Cantidad
Descripcidn % Descripcién %
P (Kg) ° P kg
Mezcla de cebada 226,37  33,3% Mosto de 182,47  26,9%
cebada Kg
clge?)%%?(dKZ) 4390 6,5%
Total 679,12 100,0% 679,12 100%
Mosto de Quinua Kg 182,47  30,0% -
Mosto de Kafiihua Kg 182,47  30,0%
Mosto de Cebada Kg 182,47 30,0% Jarabe Kg 608,76
Azlcar (10%)Kg 54,74  9,0% (d :Ji“ggz /|;:m3) 574,30  100%
Acido Citrico
0,00 0,0%
Formulacion (%00035%) Kg ’
Sorbato de potasio .
(0.0735%) Kg BAlY - B
Lupulo (0.18%) Kg 0,99 0,2%
Esencia de vainilla T
(0.95%)Kg 5,20 0,9%
Total Kg 608,76  100% Total L 574,30 100%
Jarabe L 574,30 1 Jarabe L 571,43 99,50%
Pasteurizacion Evaporacién L 2,87 0,50%
Total 574,30 1 Total 574,30 100%
Mezcla de
Jarabe L 571,43 57% bebida mas 1000,00 100%
Dosificacion Aqua tratada Sl ek
9 ; 42857  43%
(0.75% de jarabe)*
Total 1000,0 100% Total 1 000,0 100%
. Bebida
Mezcla de bebida ) 5, g5y energética 10500  100%
Carbonatado mas agua tratada carbonatada.
Carbonatacion 50,00 5%
Total 1050,0 100% Total 1 050,00 100%

Elaboracion propia.

Nota: En base a la investigacion de Ccoyllo (2019) “Elaboracién de una bebida energética gasificada a
partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa), kafihua (Chenopodium pallidicaule) y cebada

(Hordeum vulgare)”

*/estd el factor de seguridad de la marmita.

5.4. DISENO DE EQUIPO

Se disefia una marmita homogenizador con chaqueta para pasteurizar el jarabe de la

bebida energética.

5.4.1.Especificaciones antes del disefio de marmita
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Las marmitas en general son cilindricas con tapa plana o esférica, sobre ellas se
instalan manémetro, termémetro y valvula de alivio o de seguridad que descarga la
presion, se instala moto reductor si se requiere agitacion. Para vaciar se disefia con
volcamiento que puede ser manual o mecéanico y la valvula de fondo que permite la
salida del producto por gravedad. Las marmitas pueden recibir calor de tres maneras:
llama directa (quemadores de gas), vapor de una caldera y aceite térmico (Romero y
Jiménez, 2004, p. 90).

5.4.2.Partes principales de una marmita

De acuerdo a Chacaguasay y Picho (2015) en la figura se detalla algunas partes

principales de la marmita.

Tanque de la marmita
Chaqueta

Agitador

Tuberia de descarga
Entrada de vapor

-~ 0o o0 T @

Moto-reductor

Conexion para la valvula de

Q

seguridad de vapor.
h. Termopozo

Figura 20 Partes principales de una marmita
Fuente: Chacaguasay y Picho (2015)

5.4.3. Disefio de marmita
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a. Volumen de marmita

Para determinar el volumen de la marmita, se tiene en cuenta el balance de materia,
donde el ingreso a la marmita es de 1000 litros de jarabe mas agua tratada. El jarabe
tiene densidad de 1,06 g/cm?3. Al ser dividido en dos (02) batch se obtiene 500 L/batch.

Tal como se detalla a continuacion.

Tabla 91
Datos para dimensionar volumen del tanque de marmita

Jarabe a concentrar por dia : 57143L
Batch por dia . 02
Jarabe por batch : 285.72L

Elaboracion propia

De acuerdo al Algoritmo de Lee y Rudd, por Jiménez (2003) menciona que los grados
de libertad se usa en ecuaciones de disefio cuando tenga dificil solucion, por lo cual,
se establece el valor de algunas variables de acuerdo a estipulaciones establecidas
generalmente por alguna conveniencia, siendo asi, para el disefio de la marmita, se

usa el 10% como factor de seguridad para el volumen de tanque.

Vim = Va * g + g (6)
Donde:
Vim  Volumen del Tanque de Marmita
v, . Volumen asumido

g . Factor de seguridad

Remplazando en la ecuacion (6)
Vem = 285,72 L 0,10 + 285,72 L = 314,3 L

Se agrega agua tratada (179.6 Litros).
Vim =314,3L +179,6 = 493,5L = 500 L.
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El volumen de tanque de marmita sera de 500 litros

b. Determinacién de la altura del tanque de marmita

Para calcular la altura total del tanque de la marmita, se presenta la siguiente imagen.

Ingreso
aceite
térmico

Purga de
aceite
térmico

Jarabe para
bebida
energética

Figura 2. Dimension del tanque de marmita
Fuente: Elaboracion propia

Para el calculo de las dimensiones se usaran las siguientes ecuaciones, de acuerdo
a Geankoplis (1998)

Vet = 2R e e e e e . (8)
2
Vee = §nr3 VR ()

Se considera:
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h=15*71 . .ciiei e e ... (10)

Hy =7 4R (11)

Vim : Volumen de marmita (500 L=0.50 m?)

V.i : Volumen del cilindro
Vee - Volumen de la semiesfera
h : Altura de cilindro
H, : Altura del tanque
D : Diametro de tanque de marmita
r . Radio del cilindro y semiesfera

De ecuacion (7)
2 2 3
Vim = mr“h + -nr

2
Vim = 1.5mr3 + —mr3

Vim = =173 e eee oo oo (12)

De ecuacion (12) se determina el radio de tanque:

313Vim
6,5

~313%0,50 m3
"= 6,51

r=040m

T =

Por lo tanto, la altura total del tanque de la marmita se deriva de la ecuacién (10)

h=15%0,40=0,60m
De ecuacion (11)
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H=040+060=10m

¢;=2r=2%04=08m

c. Célculo del espesor de la marmita

Antes de calcular el espesor del cilindro se calcula la presién de disefio donde se

considera la presion maxima y el cabezal hidrostatico generado por el agua o jarabe,

esta se calcula mediante la siguiente ecuacion.

P = Pg +0,001(5.6)(g)(L) + 0,25 ... ccs ees vvv e e o (13)
Donde:
P : Presion de disefio
Pnax - Presion maxima de operacion, MPa 5,6 MPa
S.G . Gravedad especifica del liquido (jarabe) o densidad 1,06 g/cm?
g . Gravedad, m/s? 9,81 m/s?
L : Longitud del cilindro, m 0,60 m

Fuente: Zamora (2015)
Nota: Disefio de un tanque hidroneumético para agua potable segun la norma ASME
Escuela Superior Politécnica del Litoral, Facultad de Ingenieria en Mecénica y Ciencias de la Produccion,

Guayaquil - Ecuador, 2015.

Ademas, para el disefio del cilindro bajo presion interna se tiene los siguientes datos,

de acuerdo a Indura (2010).

e Designacion del Material: AISI 304 Ace. Inox.
¢ Presién maxima de operacién 0,45 MPa

De ecuacion (13)

P =5,0+0,001(1,06)(9,81)(0,6) + 0,25

P =5,26 MPa
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Para calcular el espesor del tanque, se toma en cuenta las normas ASTM
International, originalmente conocida como American Society for Testing and
Materials, que desempefia un importante papel en la infraestructura de la informacién
que orienta el disefio, la fabricacién y el comercio en la economia mundial (ASTM,
2019).

Dentro de las normas de productos de hierro y acero, para calcular el espesor se tiene
las siguientes ecuaciones.

o Espesor minimo: Esfuerzo Circunferencial (Junta Longitudinal); P < 53.13 MPa

_P(R;+C.AD)

t, = CAL oo (14
L™ SE,—0,6P + a4

o Espesor minimo: Esfuerzo Longitudinal (Junta Circunferencial), P < 172.5 MPa

t, = PR +C.AD +C.AL e e e (15)
2SE; — 0,4P
Donde
t; yt, : Espesor minimo (mm)
P . Presion interna de disefio, MPa 5,26 MPa
R; : Radio interior 0,4 m=400 mm
C.Al. : Corrosion interna permitida, mm 0
S . Esfuerzo admisible maximo o esfuerzo de traccion 515 MPa
(tabla 92))
E . Eficiencia de la junta longitudinal E; 1
Eficiencia de la Junta circunferencial Ec 0,7

Fuente: Zamora (2015)

Nota: Disefio de un tanque hidroneumatico para agua potable segun la norma ASME

Escuela Superior Politécnica del Litoral, Facultad de Ingenieria en Mecanicay Ciencias de la Produccion,
Guayaquil - Ecuador, 2015.

Las aleaciones 304L y 304H de acero inoxidable austenitico proporcionan una
resistencia a la corrosion que es utii en una amplia gama de ambientes

moderadamente oxidantes. Si en caso el tanque tuviera contacto con 10% de acido
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nitrico tendria una tasa de corrosion de 0,13 mm (C.A.1=0.13). En esta circunstancia
se aconseja utilizar la aleacion 304, debido a que sus bajos niveles de carbono
mejoran su resistencia a corrosion intergranular, por lo tanto, el C.A.l. para el AISI 403
es cero.

Las propiedades mecanicas minimas para las aleaciones recocidas 304 y 304L en
plancha, como requerido por las normas ASTME, especificacion a 240 y ASME,
especificacion SA-240 se muestra a continuacion:

De ecuacion (14)

B 5,26(400)
~ (515)(1) — 0,6(5,26)

%] =411 mm

Considerando 20% de factor de seguridad, el espesor del material para el tanque de
la marmita es:
ty =411mm=*20%+ 4,11mm = 4,932 mm = 5mm

Las propiedades mecénicas minimas para las aleaciones recocidas 304 y 304L en
plancha, como requerido por las normas ASTME, especificacion A240 y ASME,

especificacion SA-240 se muestra a continuacion:

Tabla 92
Propiedades mecénicas minimas requeridas por ASTM A240 y ASME SA-240

Propiedad 304 304 L 304H
0,2% Desplazamiento limite Elastico, 30 000 25 000 30 000
psi MPa 205 170 205
Resistencia a la traccion, 75 000 70 000 75 000
psi MPa 515 485 515
Porcentaje de elongacion 2” 51 mm 40 40 40
Dureza, 201 201 201
Méx. Brinell RB 92 92 92

Fuente: Aleacion 304 de Chilexpo (2004)
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5.4.4. Célculos de sistema de agitacién

La agitacion se refiere a forzar el jarabe por medios mecanicos para que adquiera un
movimiento circulatorio en el interior del tanque de la marmita.
a. Longitud del brazo

La longitud del brazo del agitador esta dada por la siguiente ecuacion

Lg = g(zsi T ¢ 1)
Donde:
Lg : Longitud de brazo, m
@; : Dimetro interno de la marmita, m

De ecuacion (16); @; = 0.8 m

Ly ==+08=05m

b. Espesor de agitador

La relacién méas estimada por Geankoplis (1998) pagina 27, es:

1

Ly = 75 L oo (41217)

Donde:

L. : Espesor de rodete, m

De ecuacion (17), Ly = 0.5m

1
Lr=ﬁ*0,5=0,05m
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c. Diametro del rodete

Se emplea la siguiente ecuacién

3
Q)R = Zwl (18)
Donde:
Dr Diametro de rodete, m
De ecuacion (18)
3
®R =Z*0’8 = O,6m

d. Distancia entre el fondo del tanque y el rodete

Para el mezclado efectivo, el espacio entre el fondo del tanque y el rodete, es

importante para homogenizar completamente el liquido en el proceso, se considera

0,05m

e. Alto de lapaleta

Se utiliza la siguiente ecuacién

Donde:

Ap Alto de la paleta, m

De ecuacion (19)

AP - % 0,5

f. Distancia entre rejillas

=0,10m

144



Xp ==L e (20)
np
Donde:
Xp : Distancia entre rejillas, m
n, . Numero de palas planas del agitador, n,, = 3

De ecuacion (20)

0,1
XP = ? = 0,033 m

5.4.5. Célculo de potencia del agitador

Se calcula a través de nimeros a dimensionales, relacionado por medio de graficos
el nimero de Reynolds y el nimero de potencia. Estas gréficas dependeran de las

caracteristicas geométricas del agitador.
a. Numero de Reynolds
El nimero de Reynols relaciona la densidad, viscosidad, velocidad y dimensién tipica

de un flujo en una expresion a dimensiona, que interviene en numerosos problemas

de dinamica de fluidos. Aplicando la ecuacién de Mc Cabe-Smith, se tiene:

Donde:

N : Velocidad rotacional rps 0.8

p : Densidad del fluido Kg/m®* 1060

u . Viscosidad del fluido Kg/ms 2.1x103
@¢r : Diametro del rodete, m 0.4m

De ecuacion (21)

_ (0,4)%+0,8x1060

> Tx10=3 = 6,46x10*

NRE
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El consumo de la potencia se relaciona con la densidad del fluido p, su viscosidad u,
la velocidad de rotacién N, el diametro del rodete @r, por medio de gréaficas de nimero
de potencia Np en funcién de N Reynolds. Mediante la figura 18, se calcula el nUmero

de potencia Np en funcién del nimero de Reynolds (Geankoplis, 1998)

103
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Tipo Hehoodal

= B

_——_";7—7 Fpo Palas

APlansg Inclinadas

Jaad
r]p 10 o | / @ ! — Apitadie I{npulw —

|
l
|
!
I s Tipo Palas Planas

NS

NINFERMIG

Agitador de i
Héhce ]
|

10 = ! -
10 10 10° 10° 10* 10

> Y 4 3 2 &
| K-8

g 1
S

10°¢

Figura 21 Caracteristica de la Potencia frente al Reynolds
Fuente: Geankoplis (1998)

Np: obtenida la figura 18, se pasa a calcular la potencia del motor, mediante la
siguiente ecuacioén de Mc Cabe-Smith, Pp 273. Se tiene Np=7

p= (%) (0 % N3 % 015 e (22)
Donde:
Np : Numero de potencia obtenida
g. . Factor gravitacional de conservacién (Kgm.m/Ns?)
N : Velocidad rotacional rps

p . Densidad del fluido Kg/m?3
u . Viscosidad del fluido Kg/ms
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De ecuacion (22)

7
P = (T) (1060 * 0,902 % 0,6°) = 420,6 w

P =420,6 w*

= 0,50 Hp

746,6w

L5

‘/_//

Ingreso
aceite
térmico

Purga de
aceite
térmico

Jarabe para
bebida
energética

(&) Disefio de marmita

(b) imagen referencial de marmita

Figura 22 Dimension del sistema de agitacion
Fuente: (a) Elaboracién propia y (b) www.inocobre.com (youtube)

5.4.6.Areay masa de la marmita

Ajpe = 2mrih, + 2mri?% oo (23)
Donde
r; . Radio interno de marmita, m 0,4 m
h. : Altura del cilindro, m 0,6 m
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De ecuacion (23)

Aine = 21(0,4)(0,6) + 27(0,4)? = 2,5 m?

Radio externo

Toxt =T;i + 1 v e v e o (24)
Donde
Text . Radio externo de marmita, m
t; : Espesorde material, m 5 mm= 0,005 m

De ecuacion (24)
Text = 0,4 + 0,005 = 0,405m

Del cual se determina el area externa de la marmita

Ay = 21(0,405)(0,6) + 27(0,405)% = 2,56 m?
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5.5. BALANCE DE ENERGIA

Qe

Qi :> Qp Qper :>

Figura 3. Diagrama de balance de energia en la marmita

Fuente: elaboracion propia

Calor que ingresa al sistema = Calor Acumulado + Calor Perdido

Qi = Qp + Qe + Qper + Qce v vvv e wvv e v e (25)
Qn=UxA*AT .......c.cccc0 cc. ... (26)
Donde:

Qi Calor total de ingreso

Qp Calor sensible del producto (jarabe)

Qev Calor perdido por evaporacién
Qper Calor perdido por conduccion y conveccion

Qce Calor de calentamiento de la marmita
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a. Calor sensible del producto Qp

Qp =My * Cpp * (t — t1)p v vev e e v e (27)

Donde:

Qp Calor requerido para calentar el jarabe para bebida energética

Cpp Calor especifico del jarabe 3,518 Kj/Kg.°C
my, Masa de jarabe (del Balance de materia) 913,14 Kg
AT Gradiente de temperatura T1 (22 °C) y T2 (92 °C) 70°C

Choi y Okos (1987) “estudiaron el efecto de la variacion de la composicion en las
propiedades térmicas llegando a obtener correlaciones para los siguientes
componentes: humedad, proteinas, lipidos, carbohidratos, fibras y cenizas, por lo
tanto, por informacion secundaria se obtiene que el Cp del jarabe es 3,518 Kj/Kg°C”.

De ecuacion (27)

Kj
92 — 22)°C = 224 869,86 K
Kg°C *( ) J

Qp = 913,14 Kg = 3,518

b. Calor perdido por evaporacion Qev

Qey =Mpp * A v e e . (28)

Siendo:

me, Agua evaporada (por Balance de Materia 0.5% de my) 4,57 Kg
A Calor latente de vaporizacion a 92 °C 2270,2 Kj/Kg

s
0, = 457 Kg * 2270'27; — 103748 Kj
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c. Calor de calentamiento de la marmita Qce

Qce = Mge * CPge * (tg — 1) g oe wee vee oo o (29)
Siendo:
Qe : Calorrequerido para calentar la marmita
Cpac - Calor especifico de AlISI 304 0,5 Kj/Kg.°C
m,. : Masa de la estructura de la marmita 350 Kg

AT  : Gradiente de temperatura (92°C — 22°C) 70 °C

De ecuacion (29)
Q. =350%05%70=12250Kj

d. Calor perdido por conduccién y conveccién (Qper)

“De acuerdo con el presente balance de energia, no se conocen las temperaturas
superficiales, pero se sabe que ambos lados de las superficies sélidas estan en
contacto con un fluido. Se considera la figura 20, con un fluido caliente a temperatura
T, en la superficie interior y un fluido frio a T1 en la superficie exterior. El coeficiente

convectivo externo es h, W/m2 * Ky en el interior es h;”. (Geankoplis, 1998).

ho
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Figura 23 Flujo de calor con limites convectivo pared cilindrica.
Fuente: Geankoplis (1998)
Las siguientes ecuaciones proporcionan la velocidad de transferencia de calor

_ _ kocAac _
Qper = hiAi(Ty — T3) =~ (T3 = T) = hoAg(Tz = T1) e .. (30)
ac

La transferencia total de calor por combinacién de conduccién y conveccion suele
expresarse en términos de un coeficiente total de transferencia de calor, U, que se
define como:

Qper =UxA*ATy...................(31)

Donde AT, =T, —T,y Ues

Q _ T4, — Tl w (32)
per — l N Axac n l mZK
hi kac ho

Otra aplicacion importante es la transferencia de calor desde un fluido en el exterior
de un cilindro que pasa a través de la pared hacia el fluido que esta en el interior,
usando el procedimiento anterior, la velocidad total de transferencia de calor a través

del cilindro es:

T,-T, (T1 —Ty)
Qper = 3 LTty 1 =TyR ..(33)
h;A; kacAqc hoA¢
Donde

Qper : Pérdida de calor a través de las paredes de la marmita

U . Coeficiente global de transmisién de calor ¢? Kj/hm?°C
A;  Areainterna 2,5 m?
Ay : Areaexterna 2,56 m?

AT, : Gradiente de temperatura total T1=22°Cy T4=92°C 70 °C

h; . Coeficiente convectivo interno o?
Xac . Espesor del tanque de marmita (ry — r;) = X, 0,05m
k,e : Conductividad térmica del acero AlSI 304 16,3W/mK
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h, : Coeficiente convectivo externo o?

e Determinacién del coeficiente convectivo externo h,

Conveccidn natural en cilindros verticales, el coeficiente promedio de transferencia de

calor por conveccion natural expresa mediante la siguiente ecuacion:

Nu = a* (Gr+ Pry™ = h"k* S ¢ 75
Despejando
hy = a* (Gr = Pr)™ x % TR ¢ 1)
e Determinar el numero adimensional de Grashof (Gr)
Gr:L?’*pZ*g*ﬁ*(Tw—Tw) 36)

e

Todas las propiedades fisicas se evallan a la temperatura de la pelicula:

T, + T
Ty =
p 2
Siendo:
T; Temperatura exterior, medio ambiente 22°C

T, Temperatura de superficie externa de marmita (asume) 90 °C

22490

Tp = = °
D > 56 °C
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Por lo tanto, la propiedad fisica del aire a 56 °C es, por interpolacion de la tabla 93.

Tl Viscosidad de aire 1,99x10° kg/m.s
p Densidad del aire 1,075 Kg/m?3
g Gravedad 9,80665 m/s?
B Coeficiente volumétrico de expansion 3,04x103 1/K
AT Diferencia de temperatura 70 °C

K Conductividad térmica 0,0285 W/m.K
L Longitud de tanque de marmita 1,0 m
Pr Numero de Prantal (interpolar tabla 93 ) 0,703

Fuente: Geankoplis (1998)

Tabla 93
Propiedades fisicas del aire a 101.325 kPa (1 atm abs) Unidades Sl

b 10 _

T T p ¢ (Pa- s, o k B x 10° gBp*m?
(°C) (K) (kg/m®) (RIkgK)y kg/ms) (Wim- K) Np, (I/Ky  (I/K . m?
17.8 2554 1.379 1.0048 1.62 0.02250 0.720 3.92 2.79 x 108

0 273.2 1.293 1.0048 1.72 0.02423 0.715 3.65 2.04 x 108
10.0  283.2 1.246 1.0048 1.78 0.02492 0.713 3.53 1.72 x 108
378  311.0 1.137 1.0048 1.90 0.02700 0.705 3.22 112 x 108
65.6 =-338.8 =« 1.043 — 1.0090 2.03 0.02925 =« 0.702 2.95~ 0.775 % 108
93.3 3665 0.964 1.0090 2.15 0.03115 0.694 2.74 0.554 X 108‘
121.1 3943 0.895 1.0132 2.27 0.03323 0.692 2.54 0.386 x 108
1489 4221 0.838 1.0174 2.37 0.03531 0.689 2.38 0.289 x 108
176.7 4499 0.785 1.0216 2.50 0.03721 0.687 2.21 0.214 x 102
204.4 477.6 0.740 1.0258 2.60 0.03894 0.686 2.09 0.168 % 108
232.2 505.4 0.700 1.0300 2.7 0.04084 0.684 198 0.130 x 108
260.0 5332 0.662 1.0341 2.80 0.04258 0.680 1.87 0.104 X 108

Fuente: Geankoplis (1998)

De ecuacion (36)

c 13 % 1.075% « 9.80665 * 3.04x1073 « (70) 6. 092108
r = = . X
(1.99x10-5)2
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e Determinaraym

Para determinar a y m, el nimero de Prandtl y Grashof, es como sigue

Gr+ Pr = 6.09x108 « 0.703 = 4.28x108

De acuerdo a la tabla 94, Gr esta entre 10* - 10° se utilizara lo siguiente:

a=0,59ym=1/4

Tabla 94
Constantes de conveccién natural

Geometia  Fisica NGeNpr a m Ref.

Planos y cilindros verticales

[altura vertical L < 1 m (3 pies)]
<10* 1.36 1/5 (P3)
104-10° 0.59 1/4 (M1)
>107 0.13 1/3 (M1)

Fuente: Geankoplis (1998)

Por lo tanto, de ecuacion (35)

8 10,0285 )
ho = 0,59 * (4,28x108)* * = = 2,42W/m? K

e Determinacion del coeficiente convectivo interno h;

Para obtener el coeficiente convectivo del fluido interno, es este caso del jarabe, se

asume lo siguiente:

h; = hyupor = Coeficiente convectivo de vapor
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Para lo cual, se buscaré en la tabla N° 95, a temperatura de 100 °C y 1 atm.

Siendo:
1 Viscosidad de vapor de agua 1,295x10° kg/m.s
p Densidad del vapor de agua 0,596 Kg/m?3
g Gravedad 9,80665 m/s?2
B Coeficiente volumétrico de expansion 2,68x10° 1/K
K Conductividad térmica 0,02510 Wim.K

Pr Numero de Prandtl (interpolar tabla N° 95) 0,96

Tabla 95

Propiedades de transferencia de calor del vapor de agua a 101.32 kPa (1 atm abs)
Sl

uox 16 T PR P
_ S ”,O' (Pa:s o k o ﬁ.x g3 gﬁpifﬁﬁ
(O (K) (kg/m% ﬂaf/kg@ kgims) Wim K Nee (VK (IK-omY

;_'0 596. 1888 1295 002510 096 268  0.557 % 10°
A 0525 1909 1488 002960 093 238 0292 ¢ 10f

477.6 0461 1934 1682 003462 094 209 0.154 = 10%
2600‘:.15"1’.}”.. L0413 1968 1.883  0.03946 094 1.87 0.0883 = 10
315.6 588.8 0373 1997 2113 004448 094 170 2.1 x 197
371.1 644.3 0341 2030 2314 0.04985 093 135 331 x 105
426.7 699.3 (314 2,068 2529 005536 092 143 216 1¢°

Fuente: Geankoplis (1998)
De ecuacion (36)
LPxp?xg*Bx(Ty,—Ty)
u2
13 % 0,5962 % 9,80665 * 2,68x1073 x (100)

— _ 5
Gr = (1,295x10-3)2 =5,56x10

Gr =
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0,02510

1
h; = 0,59 % (5,56x10°)% « = 0,40 W/m? K

Por lo tanto, de acuerdo a ecuacion (33)

92 — 22

Qper = —7 L 005 1
04+25 "16,3+1 ' 242+2.56

=60,12 W = 216,4 Kj

Entonces el calor requerido, de acuerdo a la ecuacion (25) es:
Q; = Qp + Qe + Qper + Qce
Q; = 247 711,06 Kj

e. Cantidad de gas propano utilizado en el pasteurizado

La cantidad de gas a utilizar durante el proceso de pasteurizado, se determina

teniendo en cuanta al Poder Calorifico del gas como combustible, donde es la

cantidad de calor que se obtiene tras su combustién, durante la combustién, la

energia quimica del combustible se transforma en energia térmica, la cual se

transfiere en forma de calor.

De acuerdo a la siguiente ecuacion:

Qr = Myqgs * Pcgas * (t4 — t1)p vve vov vevvev e w10 (37)
Siendo:
Q: Calor total que ingresa al sistema 247 711,06 Kj
mg,s  Flujo mésico de gas ? Kag/h
Pcgas  Poder Calorifico de gas propano 50 450 Kj/Kg

Reemplazando en la siguiente ecuacion:

m = —
gas
P gas
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24771106 Kj

Myas = K

By
50 450Kg

491Kg

Por lo tanto, en un Bach de produccion se consumira 4,91 Kg de gas

De acuerdo al tamafio de planta se realizara dos Batch/dia, siendo 9,82 Kg de gas/dia.

Teniendo una produccion de 288 dias/afio, se consumira 2828,16 Kg de gas/afo.

5.6. SELECCION Y ESPECIFICACION DE EQUIPOS Y MATERIALES

La especificacion de los equipos se desarrolla previo busqueda y cotizacion en el

mercado, las cuales estan en el anexo N° 03.

Tabla 96
Balanza electrénica

Descripcion

Especificacion

La balanza
electrénica Digital,
brinda precision vy
exactitud, disefiada
especialmente para
calcular pesos vy

costos.

Funcion de restaurar
cifras, adicion de
cantidades y tiempos.
tiene la funcion de
medicién en Kilos o Libras.
Voltaje AC 110V/60 Hz
Soporte de Peso
300Kg/50g

L (m) A (m) H (m)

1,0 0,8 1,2

Fuente: Jarcon (2021)
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Tabla 97
Despedradora
Descripcién Especificacion Imagen
Disefiado para el proceso de - Motor de 1,0HP (total
extraccion de contaminantes 3HP)

pesados (como vidrio, tierra, - Capacidad de 300-
arenillas y metales), usa resistencia 500kg/h

del tamizador y vibraciones suaves.

Fuente: Innova SRL (2021)

Tabla 98
Zaranda o tamiz

Descripcion Especificacion Imagen

Zaranda para separar o Material: acero
clasificar el cereal, inoxidable AISI 340.
puede usarse al cambiar Potencia: 1.5 hp

las mallas para diversos Capacidad: 250 Kg/h
cereales: cebada, maiz, Suministro:

trigo. Monofésico o trifasico

L (m) - (m) H (m)
1,6 1,25 1,42

Fuente: Innova SRL (2021)
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Tabla 99

Transportador de chevrones

Descripcién Especificacion Imagen

Equipo indicado para Motor de 1,0HP-220-

transportar y elevar 380V-60hz ‘
Producto y conectar a la Tablero de control de

siguiente maquina mando £

dentro de la linea

productiva. Faja de

transporte sanitaria.

Laterales y tolva en
acero inoxidable AISI
304.

1.2 TM de quinua
transportada/ hora

Monofasico y trifasico

& ViLeANG)]

L (m)

A (m)

H (m)

2,1

0,5

24

Fuente: Vulcano Tec (2021)

Tabla 100
Lavadora tipo cilindro

Descripcion

Especificacion

Lavadora tipo cilindro
modelo L.

Lava granos y semillas
tales como frijol, lenteja,
quinua, cebada, etc.,
elimina residuos como
tierra, basura, abono,
insectos y pesticidas

adheridos al producto.

Construida en acero
inoxidable 304
Transmision con
motorreductor de 0.5
HP con catarinas,
cadena y guarda.
Cilindro en lamina
con perforaciones de
1/16, 3/32,

1/8, 3/16, 2 6 3/8” de

diametro,

L (m)

A (m)

1,22

0,5

Fuente: Famipack (2020)
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Tabla 101
Centrifuga CET-50X

Descripcién Especificacion

Maquina sobre una Potencia: Motor 4.0

base con tacos de HP 4P (Polos)
expansion y  base 50kg/batch de
cilindrica  con tapa suspension de
superior con visor producto. Tiempo de
Canasta de carga-proceso-
centrifugado con descarga=5 min

cafieria interna de Total produccion =

lavado. 600kg/hr
L (m) A (m) H (m)
1,2 1,0 1,65

Fuente: Jarcon (2021)

Tabla 102

Germinador de semillas

Descripcion Especificacion Imagen

Tiene las funciones de Control de

preservacion del calor, temperatura de ~

impermeable y precision

prevencion de la Ahorro de Energia y

corrosion. Puede proteccién del medio

realizar:  visualizacion ambiente

de temperatura, alarma
de alta temperatura,
adicion de agua

automatica. L (m) A (m) H (m)
2,4 1,4 1,8

Nota: NKUN Feedlot contenedor tipo Microgreen equipo
Fuente: Alibaba.com (2020)
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Tabla 103

Secadora de bandejas para germinados

Descripcién

Especificacion

Seca diversos
alimentos como: frutas,
hierbas, cereales, etc.
Garantiza secado
homogéneo. Control de
temperatura actual y
requerida.

Programacion de

28 bandejas de
600x885mm
Area de secado
efectivo = 15 m?
Motor de 2.0HP (1.5
kW), 220v, 50/60Hz,
monofasico.

Quemador para gas

tiempo de trabajo. propano.
L (m) A (m) H (m)
2,5 0,97 2,04
Fuente: Vulcano Tec (2021)
Tabla 104
Tostadora de granos
Descripcién Especificacion Imagen

Maquina disefiada para
realizar la coccion y pre
coccion de diversos
cereales, a través del
tostado uniforme de
cereales, leguminosas,
cebada, trigo, avena
habas, arvejas, quinua,

ajonjoli, etc.

Capacidad: 10-12
kg/batch
Motor: 2 Hp
(1.5 kw),
50/60Hz,

monofasico.

220v,

Usa gas propano

H (m)

15

Fuente: Vulcano Tec (2021)
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Tabla 105
Molino de matrtillos

Descripcién Especificacion Imagen
Camara de triturado Motor de 5.5 Hp
formado porunjuegode Material: Acero
martillos.  Aspiradora inoxidable  calidad
incorporada que AISI 304.
neumaticamente Granos y cereales:
transporta el producto al 70 - 150 kg/h
ciclon
principal.  Incorporado
de ciclén de mangas
L (m) A (m) H (m)
1,7 0,9 15
Fuente: Vulcano Tec (2021)
Tabla 106
Marmita con agitador orbital
Descripcion Especificacion
Méaguina disefiada para Material: Acero
la estandarizacién, inoxidable calidad
pasteurizaciéon y AISI 304.
formulacion de Variador de
productos liquidos y frecuencia para la
semiliquidos (néctares, velocidad del
yogurt, mermeladas, motorreductor.
jarabes, etc.). Con un
sistema de giro orbital
inverso de paletasy con 400 L/batch — 3 Hp L (m) A (m) H (m)
un quemador de gas 500 L/batch — 4 Hp 8:; (])_:8 igg

Fuente: Vulcano Tec (2021)
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Tabla 107
Carbonatador

Descripciéon

Especificacion

Imagen

Mezclador de
bebidas
carbonatadas.
Méaxima calidad con
estandares de
seguridad

alimentaria.

Equipo de ultima
generacion de acero
inoxidable

motor de 5 hp
capacidad 300 L/h

Fuente: Famipack (2020)

Tabla 108

Dosificador y embotelladora

Descripcion

Especificacién

Equipo de 100%
acero inoxidable,
puede llenar
capacidades de
100 a 4000 ml.
Tanque

alimentacién 40 L

6-10 boquillas
Dimensiones de
envases: diametro 5
a 15 cm, altura 13.5
—-30cm

1000 botellas por
hora.
Potencia méxima
instalada 220 v- 2.5

Kw/h-3HP

L (m)

A (m)

H (m)

4,75

2,02

1,87

Fuente: Famipack (2020)
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Tabla 109

Empacadora o envolvedora

Descripcién

Especificacion

Envolvedora Monoblock
Mb 64. Las
caracteristicas

principales de su disefio
ergonoémico son calidad
de construccion,
simplicidad de
operacion confiabilidad,

8 Pack/Minuto Max.

Depende del
producto. Aire: 6
BAR

Polietileno termo
contraible

Ancho (méx.) film:

Depende de la

facil limpieza y dimension del
operacion. formato. L (m) A (m) H (m)
4 1,1 2,2
Fuente: Famipack (2020)
Tabla 110
Carretilla hidraulica
Descripcion Especificacion Imagen
También llamada Capacidad de carga:
transpaleta, tiene un 2500 Kg
uso generalizado en la Altura minima de
manutencion y traslado elevacién: 20 cm
horizontal de cargas Con muelle  de ;
unitarias sobre paletas retorno automatico g{ji i
(palets). Ergonémico y seguro 8 \; -
con arco protector.
L (m) A (m) H (m)
1,6 0,9 1,3

Fuente: Hidraulica Mival S.AC. (2021)
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5.7. DISENO DE LA PLANTA

La disposicion de planta es el ordenamiento fisico de los factores de la produccion,
en el cual cada uno de ellos estd ubicado de tal modo que las operaciones sean
seguras, satisfactorias y econémicas en el logro de sus objetivos (Diaz y Jarufe,
2001).

Se aplicara el método Guerchet, este método permite una mejor distribucién de
equipos, materiales y espacios para circulacion de personal, logrando una mejor
utilizacion del espacio de las instalaciones de la planta.

5.7.1. Determinacion de areas de la planta

a. Areas delinea de produccion

Con el método Guerchet se dimensiona los ambientes a partir de una serie de

ecuaciones que interrelacionan el equipamiento u operacion en areas extra para la

circulacion y movimiento para el operario (Baca, 2001).
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Tabla 111
Metodologia Guerchet

Superficie Total (ST)

La superficie total del elemento a distribuir es la suma de tres superficies parciales:

ST = (SS+ SG + SE)*m o St =m SS* (1 + N)(1 + K)

Donde:

m:numero de unidades (equipos, muebles, etc.)

Superficie Estética Superficie de Gravitacion o Superficie de Evolucion
(SS) de Giro (SG) (SE)

Indica el area fija Superficie utilizada alrededor Esta superficie considera el espacio
minima trabaje o no del puesto de trabajo por el para los pasillos, movimiento de
la maquina, encaso obrero y por el material operarios y elementos mdviles que

de superficies acopiado. Indica el area se utiliza en la estacion de trabajo.
irregulares, se requerida con  maquina
toman las operando.
dimensiones
maximas.
SS=Lx*A SG=5S*N SE = (§S+SG) =K
Donde: Donde: Donde:
L: Largo del Equipo N: Numero de lado empleados K:coeficiente que varia de acuerdo
. de la maquina o mueble. al promedio ponderado de los
A: Ancho del Equipo elementos méviles y estaticos.
_ Him
T 2% Hgg

Hgy = Altura media hombres u
objetos desplazados.
Hpp = Altura media de maquinas
o0 equipos fijos.

Fuente: Cuatrecasas (2017) Ingenieria de procesos y de planta

Elaboracion propia
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Tabla 112
Determinacion del &rea de proceso

Equipos y operarios Unidad L(m) A(m) H(@m) N K SS(m2) SG(m2) SE(m2) Area total (m2)
Despedradora 1 1,9 1,7 21 2 0,552 3,23 6,46 5,35 15,04
Zaranda 1 1,6 1,25 1,42 2 0,552 2,00 4,00 3,31 9,31
Transporte de chevrones 1 2.1 0,5 24 1 0552 1,05 1,05 1,16 3,26
Lavadora tipo cilindro 1 1,22 05 1 2 0552 061 1,22 1,01 2,84
Centrifugador 1 1,2 1 1,65 1 0,552 1,20 1,20 1,33 3,73
Equipo de germinacion de semillas 1 24 14 1,8 1 0552 3,36 3,36 3,71 10,43
Secador de bandejas 1 25 097 204 1 0552 243 2,43 2,68 7,53
Molino de martillos 1 1,7 0,9 15 2 0,552 1,53 3,06 2,53 7,12
Marmita de maceracion y coccion 2 0,8 1 1,98 2 0552 0,80 1,60 1,33 7,45
Marmita formulacién 2 0,8 1 1,98 2 0552 0,80 1,60 1,33 7,45
Carbonatador 1 2,5 1,2 165 2 0552 300 6,00 4,97 13,97
Dosificador y embotelladora 1 475 202 187 1 0552 960 9,60 10,60 29,79
Ablandador de agua 1 0,32 048 0,83 2 0552 0,15 0,31 0,25 0,72
empacadora (envolvedora automatica) 1 4 1,1 22 2 0552 440 8,80 7,29 20,49
Operarios 12 05 05 1,7 1 0552 25 3,00
Mesa de acero inoxidable 2 1,8 1,2 085 2 0552 216 4,32 3,58 20,12
Tostador de granos 1 1,2 1,1 1,5 2 0552 132 2,64 2,19 6,15
Area Sub-total 168,00
margen de seguridad (15%) 25,20
Area total 193,00

Fuente: Elaboracion propia
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A continuacion, se determina las demas areas de la planta, usando la metodologia
escala.

Para lo cual, se tiene en cuenta el Decreto Supremo N° 007-98-SA. Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el Decreto Supremo N° 011-2006-
Vivienda, donde en la determinacién de areas, para el area de circulacién se utiliza
un factor de seguridad de 40% a 50% de tal manera se tenga acceso Yy circulacion a
las personas con discapacidad, éptima evacuacion para salidas, uso de escaleras
ademas la circulacion se realizara por rutas debidamente sefializadas con un ancho

minimo de 60 cm.

b. Areade almacén de materia prima

Se determiné el tamafio del almacén en funcion de la materia prima (quinua, kafihua
y cebada) que requiere la demanda del proyecto. Para ello se considera los siguientes
puntos:

e El almacén de materia prima tendra rotacion de 30 dias

e Se utilizaran pasillos de 0,50 metros reglamentario

e  Se utilizaran tarimas de 1,2*1,20*0,20 m y un solo nivel de almacenamiento.

e De acuerdo al balance de materia prima. Por dia se requiere 129,82 Kg, sumando

para 30 dias resulta en total 3 894,61 Kg/mes

Tabla 113
Célculos para el almacén de materia prima

Rubro Cantidad Unidad Presentaciéon N* de N . N tarim'as
sacos sacos/tarima necesarias
Quinua 1298,20 Kg 25 52 25 2
Kafiihua 1298,20 Kg 25 52 25 2
Cebada 1298,20 Kg 25 52 25 2
Total 3894,61 156 6
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Tabla 114
Area de almacén de materia prima

Descripcion n L A H Area total (m?)
Tarimas almacén de M.P. 6 120 120 0,20 8,99
Balanza electrénica 1 100 080 1,20 0,80
Catrretilla hidraulica 1 16 0,9 1,3 1,44
Espacio Tarima-Tarima 3 14 0,5 0,2 2.10
Espacio pared - tarima 3 12 05 0,2 1,80
Area de circulacion (50%) 756
TOTAL (m2) 22,69
Tabla 115
Area de insumos

Descripcion n L A H Area total (m?)
Tarimas para insumos 4 1,20 1,20 0,20 5,76
Estantes 1 1,20 0,80 2,00 0,96
Area de circulacion (40%) 3,36
TOTAL (m2) 10,08

c. Areade almacén de producto terminado

Se determind el tamafio del almacén en funcion a la produccién de producto
terminado, bebidas en botellas de 300 ml en empaques termo contraibles six pack.

Para ello se considera los siguientes puntos:

¢ El almacén tendra rotacion cada 5 dias.
e 3500 botellas de 300 ml por dia (17 500 por 5 dias)
e Se utilizaran pasillos de 0,50 metros

e Se utilizaran tarimas de 1,2*1,2*0,20 m y un solo nivel de almacenamiento.

Tabla 116
Célculos para el almacén de producto terminado

. . L, N° de N° N° tarimas
Rubro  Cantidad Unidad Presentacion ) : . .
embalaje embalaje/tarima necesarias

botellas

de 300 ml 17500 Unidad Six Pack 2917 240 12
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Tabla 117
Area de almacén de producto terminado

Descripcion n L A H Area total (m2)
Tarimas almacén de P.T. 12 1,2 1,2 0,20 17,28
Espacio Tarima-Tarima 4 0,25 0,25 0,20 0,25
Espacio pared - tarima 5 0,50 0,25 0,2 0,63
Carretilla hidraulica 1 1,6 0,9 1,3 1,44
Area de circulacion (50%) 9.80
TOTAL (m2) 29,39

d. Almacén de envases y embalajes

Tabla 118
Area de almacén de envases y embalajes

L Area
Descripcion n L A H total (m2)
Tarimas almacén de Envases y Embalajes 5 1,20 1,20 0,20 7.2
Estante para envases y embalajes 2 12 045 2 1,1
Mesa de trabajo 1 12 08 0,8 10
Area de circulacion-manipulacion (50%) 3,7
TOTAL (m2) 13
e. Areade almacén de control de calidad
Tabla 119
Area de control de calidad
o Area
Descripcion n L A H total (m2)
Mesa mayodlica + lavaderos 2 250 1,00 1,10 5,00
Sillas estandar para laboratorio 4 045 0,45 0,80 0,81
escritorio para laboratorio 1 120 065 0,75 0,78
Estante para laboratorio 1 1,20 0,35 2,00 0,42
Area de circulacion (40%) 3,51
TOTAL (m2) 11

f. Almacén de herramientas y repuestos de mantenimiento
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Tabla 120

Almaceén de herramientas y repuestos de mantenimiento

Descripcion n L A H Area total (m2)
Mesa de trabajo 2 200 080 080 3,20
Sillas estandar 2 040 040 0,80 0,32
Andamio para llaves y otros 1 1,20 030 2,00 0,36
Area de circulacion (50%) 1,94
TOTAL (m2) 538
g. Areade oficinas
Tabla 121
Oficina de jefe de planta
Descripcion n L A H Area total (m2)
Escritorio de jefe de planta 2 12 065 0,75 1,56
Silla de escritorio de jefe de planta 2 053 052 1.2 0,55
Estante para oficina de jefe de planta 1 12 045 2 0,54
sillas estandar de jefe de planta 4 04 04 08 0,64
Pared/Escritorio 1 12 05 0,60
Area de circulacion (50%) 1,95
TOTAL (m2) 5,84
Tabla 122
Oficina de administracion y contabilidad
Oficina de administracion y Contabilidad n L A H Area total (m2)
Escritorio administracién y contabilidad 2 1,2 0,65 0,75 1,56
Sillas de escritorio adm. y contab. 4 05 05 1,2 1
Estantes archivadores adm. y cont. 4 1,20 0,45 2,00 2,16
Sillas estandar de recepcion adm.y cont. 6 0,40 0,40 0,80 0,96
Pared/escritorio 2 12 0,8 1,92
Mesa escritorio adm. y cont. 2 14 1,15 1 3,22
Area de circulacion (50%) 5,41
TOTAL (m2) 16,2
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h. Area de vestuarios y servicios higiénicos

Tabla 123

Area de vestuarios de mujeres y varones

Descripcion n L A H Area total (m2)
Vestuario de varones

Bancas 250 0,45 0,50 1,13
Estante guarda ropas 3,50 0,70 2,00 2,45
Area de circulacion (40%) 1,79
Sub-Total (m2) 5,36
Vestuario de mujeres

Bancas 1 250 0,45 0,50 1,13
Estante guarda ropas 1 3,50 0,70 2,00 2,45
Area de circulacion (40%) 1,79
Sub-Total (m2) 5,36
TOTAL (m2) 10,73
Tabla 124
Area de servicios higiénicos

Descripcion n L A H Area total (m2)
S.S.H.H. Varones

Inodoro 2 0,5 0,5 0,75 0,50
Duchas 1 2 1,6 2 3,20
Lavamanos 2 0,6 0,45 0.9 0,54
Urinario 1 0,6 0,3 0.38 0,18
Area de circulacion (40%) 2,21
Sub-Total (m2) 6,63
S.S.H.H. Mujeres

Inodoro 2 0,5 0,5 0,75 0,50
Duchas 1 2 1,6 2 3,20
Lavamanos 2 0,6 0,3 0.9 0,36
Area de circulacion (40%) 2,03
Sub-Total (m2) 6,09
TOTAL (m2) 12,72
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i. Areade guardiania

Tabla 125
Area de guardiania

Guardiania n L A H Area total (m2)
Escritorio + estante 1 2,50 1,20 0,80 3,00
Silla para guardiania 1 0.50 0,60 0,80 0,30
Guardian 1 0,5 0,5 1,68 0,25
Area de Circulacion (40%) 1,78
TOTAL (m2) 5,33

j. Resumen del areatotal de la planta

Después de realizar los calculos mediante los célculos de Guerchet y escala, a

continuacién, se presenta el area total de la planta.

Tabla 126
Area total de la planta de produccién de bebida energética

Ambientes L(m A(m) H(m) AreaReal (m2)
Area de la sala de procesos 16,1 12,0 4,0 193,0
Almacén de insumos 34 30 30 101
Almacén de Materia prima 45 5.0 4.0 22,7
Almacén de envases y embalajes 43 30 30 12,9
Almacén de producto terminado 4,5 6,5 4,0 29,4
Area de control de calidad 4.2 25 30 105
Sala de mantenimiento de Maq./Eq. 392 18 30 58
Oficina de Jefe de Planta 29 20 30 58
Oficina de administracién y Contabilidad 46 35 30 16.2
Area de vestuarios 36 3.0 30 10.7
Area de servicios Higiénicos 4.2 30 30 12,7
Guardiania 3,6 15 3,0 53
Area construida 335
Area libre =2
Total (m2) 386

La longitud y ancho de ambiente se calcul6 mediante el método escala, ademas se

considera 51 m? para el patio de maniobras, resultando un total de 386 m?
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5.8. DISTRIBUCION DE PLANTA

De acuerdo a Baca (2001) la distribucion de planta se procede a analizar mediante el

método de SLP (Systematic Layout Planing), técnica que propone las distribuciones

con base en la conveniencia de cercania entre areas.

Tabla 127
Simbologia del método SLP

Letra Orden de proximidad Valor en lineas

A Absolutamente necesaria

E Especialmente importante

| Importante

O Ordinaria o normal

U sin importancia

X Indeseable AN e N AN NN
XX Muy indeseable

Fuente: Baca (2001)
SLP: Systematic Layout Planing

Ademas, de acuerdo a Diaz, Jarufe y Noriega (2001), existen razones para relacionar

las areas, las cuales indicaran su cercania o lejania entre ambientes.

Tabla 128

Razones de proximidad entre areas

NUmero

Razoén

o 0o~ WN PP

7

Continuidad
control
Higiene

seguridad
Energia
Ruido y vibracion
Circulacion

Fuente: Diaz, Jarufe y Noriega (2001)
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Seguidamente, se realiza el analisis de proximidad mediante el Matriz diagonal

(diagrama de correlacion), teniendo en consideracién las tablas 127 y 128, con las

cuales se determina la cercania o lejania entre ambientes, el objetivo es que la planta

este adecuadamente distribuido, buscando la optimizacién de tiempo, movimientos,

personas y materiales dentro de la planta (Baca, 2001)

1 Area produccion

2 Almacén de insumos

3 Almacén de Materia prima

4 Almacén de envases y embalajes
5 Almacén de producto terminado
6 Area de control de calidad

7 Sala de herramientas

8 Oficina de Jefe de Planta

9 Oficina de administracion y Contabilidad
10 Area de vestuarios

11 Area de senicios higiénicos

12 Guardiania

El

11
11 E3

02 12
E2 X4 12

X7 17 o7
u7 u2 X4 03

u7 u7 X3 X3
12 E1l X3 X3 02

07 X3 X3 02

o7 X3 X3 02

X3 X3 04
04 XX3 14

X2 14
X2 04

Figura 24 Relacién de proximidad mediante la Matriz diagonal

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 129
Valores de proximidad

Letra Valores

A © (1.3) (10.12)

E © (1.2) (1.4) (1.6) (3.6) (4.9) (5.6)

| (1.5) (1.7) (1.8) (2.3) (2.4) (2.5) (2.8) (4.5) (5.8) (5.12) (6.12) (7.8) (8.12) (9.12)
(10.12)

o (1.9) (1.10) (1.12) (2.6) (2.12) (3.4) (3.12) (4.6) (4.12) (5.9) (6.8) (6.9) (7.10) (7.12)
(8.9) (11.12)

U : (3.8)(3.9) (4.7) (4.8)

X (1.11) (2.7) (2.9) (2.10) (2.11) (3.5) (3.7) (3.10) (3.11) (4.10) (4.11) (5.7) (5.10)
(5.11) (6.7) (6.10) (7.9) (7.11) (8.10) (8.11) (9.10) (9.11)

XX (6.11)
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Para la distribucién y ubicacién de los ambientes se utiliza el método de balanceo de

lineas, consiste en alinear las actividades de trabajo secuencial en modulos de

servicio para obtener la maxima utilizacion de mano de obra y de equipo (Baca, 2001)

Para lo cual, a la tabla 129, se agrega cddigos de colores por lineas, tal como se

observa a continuacion

Tabla 130

Simbologia del método SLP con cddigos de color

Letra Orden de proximidad Color N° de lineas
A Absolutamente necesaria Rojo 4 rectas
E Especialmente importante Amarillo 3 rectas

I Importante Verde 2 rectas
0] Ordinaria 0 normal Azul 1 recta

U Sin importania

X Indeseable Plomo 1 zig-zag
XX Muy indeseable Negro 2 zig-zag

Fuente: Baca (2001)

A continuacién, se presenta la ubicacion relativa de las areas de trabajo, no se

considera el orden de proximidad “sin importancia”’, ademas las lineas a utilizar sera

el de colores.

177






9

12

Figura 26 Disposicion ideal de planta para bebida energética
Fuente: Elaboracion propia.

1 Area produccion

2 Almacén de insumos

3 Almacén de Materia prima

4 Almacén de envases y embalajes
5 Almacén de producto terminado
6 Area de control de calidad

7 Sala de herramientas

8 Oficina de Jefe de Planta

9 Oficina de administracién y Contabilidad
10 Area de vestuarios

11 Area de servicios higiénicos

12 Guardiania
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5.9. REQUERIMIENTO DE INSUMOS Y MANO DE OBRA

a. Requerimiento de materia prima

De acuerdo al tamafo de planta y los 10 afios de proyeccién del proyecto, se

determina el requerimiento de materia prima como se observa a continuacion:

Tabla 131

Requerimiento de materia prima

afos (PSS Quinua()  Kafihua () Cebada() Total ()
2022 60% 7,48 7,48 7,48 22,43
2023 75% 9,35 9,35 9,35 28,04
2024 85% 10,59 10,59 10,59 31,78
2025 95% 11,84 11,84 11,84 35,52
2026 100% 12,46 12,46 12,46 37,39
2027 100% 12,46 12,46 12,46 37,39
2028 100% 12,46 12,46 12,46 37,39
2029 100% 12,46 12,46 12,46 37,39
2030 100% 12,46 12,46 12,46 37,39
2031 100% 12,46 12,46 12,46 37,39

Elaboracion propia

De la tabla 131, el 2022 se requiere 7,48 t de materia prima, en partes iguales,

sumando total de 22,73 t/afio. La cantidad de materia prima, de igual cantidad, se

debe a la formulacién de la bebida en base a informacion de Ccoyllo (2019) en su

investigacion “Elaboracion de una bebida energética gasificada a partir de maltas de

guinua (Chenopodium quinoa), Kafilhua (Chenopodium pallidicaule) y cebada

(Hordeum vulgare)”

b. Requerimiento de envases, tapitas y empaque

Se necesita envases PET, tapitas y rollos de embalaje que sirve como empaque para

six pack.
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Tabla 132
Requerimiento de envases, tapitas y empaque

Unidad de
0 Rollo de
Afo /0. embalado En.vases y
Capacidad (100 m/i) tapitas (300
ml)
2022 60% 126 604 800
2023 75% 315 756 000
2024 85% 357 856 800
2025 95% 399 957 600
2026 100% 420 1 008 000
2027 100% 420 1 008 000
2028 100% 420 1008 000
2029 100% 420 1 008 000
2030 100% 420 1 008 000
2031 100% 420 1 008 000

Nota: 1 rollo de embalado equivale a 100 m

c. Requerimiento de mano de obra
Para la operacion del proyecto, es necesario contar con mano de obra calificada y no

calificada, las cuales se detallan a continuacion

Tabla 133
Mano de obra
AfRos

cargo 1 2a4 5al0
Operarios 8 12 12
Gerente Administrador 1 1 1
Secretaria 1 1 1
Contador 1 1 1
Jefe de Produccion 1 1 1
Jefe de control de calidad 1 1 1
Personal de seguridad 1 1 1
Personal de limpieza 1 1 1
Jefe de Marketing y ventas 1 1 1
Encargado de Almacén 1 1 1
TOTAL 17 21 21
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Para el primer afio de trabajo, se necesita 5 operarios como mano de obra directa y

9 personales como mano de obra indirecta. La contratacién de operarios es gradual

al crecimiento de la capacidad de planta.

5.10. REQUERIMIENTO DE AGUA

Se presenta la cantidad de agua requerida en el afio 5 del 100% de capacidad

instalada en el afio 2026.

Tabla 134
Requerimiento de agua

Requerimiento de agua (m3/dia) (m3/mes) (m3/afio)
Area de sala de produccion 1,32 39,53 474,36
Lavado de cereales 0,28 8,44 101,26
Maceracion de harinas 0,61 18,23 218,81
Agua tratada para el jarabe 0,43 12,86 154,29
Laboratorio 0,01 0,24 2,88
SS.HH. 1,22 29,28 351,36
Lavamanos 0,12 2,88 34,56
Inodoros 0,50 12,00 144,00
Urinarios 0,50 12,00 144,00
Ducha 0,10 2,40 28,80
Limpieza de materiales 0,20 4,80 57,60
Sub-total de agua (m3) 2,55 69,05 828,60
Factor de seguridad (25%) 0,64 17,26 207,15
Total 3,18 86,31 1 035,75
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Tabla 135
Requerimiento de agua durante el proyecto

Afos

Rubros 1 2 3 4 5a10
Lavado de cereales 348,97 453,66 488,56 593,25 697,94
Maceraciéon de harinas 161,27 209,65 225,78 274,16 322,54
Agua tratada para el jarabe 115,71 150,43 162,00 196,71 231,43
Laboratorio 1,44 1,87 2,02 2,45 2,88
SS.HH. 175,68 228,38 24595 298,66 351,36
Factor de seguridad (25%) 131,52 170,98 184,13 223,59 263,05
Total (m3/afio) 934,60 1214,98 1308,43 1588,81 186919

5.11. REQUERIMIENTO DE ENERGIA ELECTRICA
a. Energiaeléctrica en equipos y maquinarias

En este rubro se hace el sumado de la cantidad de energia eléctrica que requiere o

consumira los equipos y maquinarias en el proceso de bebida energética.

Tabla 136
Requerimiento de energia eléctrica en equipos y maquinarias

. A Potencia Horas de Consumo
Equipos y/o Maquinarias

Hp Trabajo Kw-h/afo
Despedradora 3 8 5154,3
Zaranda 15 8 2577,1
Transporte de chevrones 1 8 17181
Lavadora tipo cilindro 0.5 8 859,0
Centrifugador 4 8 6872,4
Secador de bandejas 2 8 3436,2
Tostador de granos 2 8 3436.2
Molino de martillos 55 8 9449,5
Marmita formulacion 4 8 6872,4
Carbonatador 5 8 8 590,5
Dosificador y embotelladora 3 8 5154,3
empacadora (envolvedora automatica) 3 8 5154,3
Total 34,50 59 274,20

Fuente: Elaboracion propia
Se necesita 59 274,20 Kwh/afio de energia eléctrica para todo el funcionamiento del

proyecto en su capacidad de funcionamiento al 100%.
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b. Sistema de alumbrado

Se procede de acuerdo a los siguientes puntos:

e Determinacién de iluminacion (Lux)

Se obtienen mediante el uso de parametros encontrados en el anexo N° 4

e Determinacion del indice de cuarto o indice de local (IC)

Es necesario conocer el indice de local (Ic) que se calcula con la siguiente ecuacion,
encontrada en el anexo N° 4

o= . (38)
Hx (L*A)
Donde
L : Largo de ambiente (m)
A :Ancho de ambiente (m)
H : Altura de montaje (m)

e Determinacion de coeficiente de utilizacién (CU)

Se calcula con el uso de la tabla de coeficiente de utilizaciéon (CU), se encuentra el
anexo 4. Teniendo en cuenta el tipo de iluminacién directa con lamparas fluorescente
de 3 x 40 watt.

e Determinacién de lumen

Para determinar el lumen con uso de tablas encontradas en el anexo 4 resultando

para todos 2500 de lumen.
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e Determinacion de numero de luminarias (lamparas)

Se considera un alumbrado interior que garantice una adecuada iluminacion artificial.

Para ello se emplea la siguiente ecuacion:

B E = Sl 39
"~ K * (lumen/lampara) (39
Donde
) . Numero de luminarias
E : lluminacién deseada en lux
S1 . Superficie en planta del ambiente
K : Factor de transmision; El factor K se obtiene con la siguiente
relacion:
K =CuxCc (40)
Donde
Cu . Coeficiente de utilizacion o rendimiento de utilizacion (anexo 4).
Cc . Coeficiente de conservacion o

(fm, factor de mantenimiento=0.65 6 0.8).

Para hacer uso de la tabla de coeficiente de utilizacion, se tiene en cuenta que para
el almacén de materia prima resulta de 50% - 50% (techo-pared), con artefacto de
Luz directa y lamparas fluorescentes de 3 x 40 w.

En base a las ecuaciones anteriores se elabora la tabla 137, donde se presenta el

namero de focos necesarios para cada uno de los ambientes que conforman la planta

de procesamiento.
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Tabla 137

Energia necesaria para iluminacion de las areas de la planta

) N° _ Artefai:tos

Ambientes (rl;"n) (ﬁq ) (Hm) /(*rrne;) LUXES* IC Codigo CU Lumen Lumi i‘}?fv”ﬁ')a |am(glaras ;

narias artefacto)
Area de la sala de procesos 16,1 12,0 4,00 193,00 250 1,72 F 0,56 2500 43 1,72 14
Almacén de insumos 34 30 300 1008 120 053 J 0,31 23500 2 0,08 1
Almacén de Materia prima 45 50 400 2269 120 059 J 031 2500 4 0,18 1
Almacén de envases y embalajes 43 30 300 1294 120 059 J 0,31 2500 3 0,10 1
Almacén de producto terminado 45 65 4,00 2939 120 067 | 0,39 2500 5 0,18 2
Area de control de calidad 42 25 300 1052 500 052 J 031 2500 g 0,34 3
Sala de mantenimiento de Magq./Eq. 32 1,8 3,00 5,82 350 039 J 0,31 2500 3 0,13 1
Oficina de Jefe de Planta 29 2,0 3,00 584 500 040 J 0,31 2500 5 0,19 2
Oficina de administracion y Contabilidad 4,6 3,5 3,00 1623 500 066 J 0,31 2500 13 0,52 4
Area de vestuarios 36 30 300 1073 120 054 J 031 2500 0,08 1
Area de servicios Higiénicos 38 30 300 11,30 120 056 J 0,31 2500 0,09 1
Guardiania 36 15 3,00 5,33 110 035 J 031 2500 0,04 0
factor de seguridad (10%) 9 0,36 3

TOTAL 100 4,01 33,42

Se necesita 100 luminarias (focos), las cuales estaran distribuidas en 33 artefactos compuestas por 3 luminarias
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Tabla 138
Requerimiento anual de energia eléctrica (Kw-h)

Afios

Rubros
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Magquinarias y Equipos 35 564,52 44 455,65 50 383,07 56 310,49 59 274,20 59 274,20 59 274,20 59 274,20 59 274,20 59 274,20
lluminacién artificial 554460 6930,76 7854,86 877896 924101 924101 924101 924101 924101 924101
Total (Kw/afio) 41 109,13 51 386,41 58 237,93 65089,45 68 515,21 68 515,21 68 515,21 68 515,21 68 515,21 68 515,21

Tabla 139
Requerimiento anual de GLP (Gas Licuado de Petréleo)

Afios
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
GLP (Kg/afio) 24605 30756 34857 3898 41008 41008 41008 41008 41008 4100,8
Total (Kg/afio) 2460,5 30756 34857 389,8 41008 41008 41008 41008 41008 4100,8

Rubros
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5.12. CONTROL DE CALIDAD

“El objetivo en la elaboracién de la bebida energética gasificada a partir de maltas de
quinua, kafiihua y cebada es reducir la contaminacion, ya que la calidad e inocuidad en
el procesamiento no es casual, se logra con recursos empresariales, tecnologia y
esfuerzo de involucrados, aplicando programas y gestionando sistemas en toda la
cadena alimentaria, pues la calidad es el grado en el que un conjunto de caracteristicas
inherentes cumple con los requisitos fisicas, quimicas o bioldgicas, sensoriales,

ergonomicas y funcionales”. (Codex Alimentarius, 1999).

a. Manipulador de alimentos

“El manipulador de alimento es todo aquel que entra en contacto directo o indirecto con
el alimento, desde que es transportado hasta cuando es servido al consumidor y la
gestion del proceso de elaboracién y manipulacién de la bebida energética es importante
para garantizar la calidad y seguridad alimentaria, siendo el operario o manipuladores,
piezas claves en la calidad final, ya que, una manipulacién incorrecta puede crear
problemas para la salud del consumidor, por ellos todo manipulador tiene que cumplir
las normas establecidas en el manual de Buenas Practicas de Manufactura” (Correia,

Aradjo, Fernandes, Leao y Pinheiro, 2012).

b. Programas de certificacion alimentaria

“Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) cumplen los prerrequisitos primordiales
para la implementacion del sistema de Gestion de Calidad Total o los Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control, en inglés (HACCP), estos dos tienen como
objetivo principal garantizar la calidad sanitaria evitando afectar la salud humana”.
(Correia, et al., 2012).
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c. Puntos criticos de control

e Tratamiento del agua
El agua a usar pasa por un proceso de tratamiento y se purifica el agua para asegurar
que el producto cumpla con los mas altos estdndares de calidad. Pues el agua puede

presentar riesgos hioldgicos, riesgos quimicos.

e Mezcla del jarabe

Se mezcla el endulzante concentrado y agua purificada, durante el proceso de las
bebidas energéticas es necesario que el responsable de control de calidad realiza
registros de las evaluaciones de calidad.

e Lavado de botellas
Las botellas de PET es necesario que pase por examinacioén total, el cual consiste en
lavado, enjuagado e inspeccidn visual, si es posible electrénica, para asegurar la calidad

del producto.

e Llenado y embotellado
El responsable de control de calidad es el encargado de verificar el proceso de llenado

y embotellado, hasta el empaquetado.

d. Normas de calidad

Segun Codex Alimentarius (1999) “La bebida se presenta en botellas PET de 300 ml,
listo para beber, que se singulariza por poseer los colores caracteristicos y el nombre
de la marca, con un disefio atractivo para el mercado objetivo. El producto sera
elaborado bajo la normativa vigente nacional e internacional para alimentos: DIGESA,
Norma Técnica Peruana 214.002:1974 (NTP) elaboracion de bebidas y Codex

Alimentarius”.
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e. Clasificaciéon de los parametros analiticos

Los parametros que se describen a continuacion estan de acuerdo a Ccoyllo (2019)
investigacion “Elaboracion de una bebida energética gasificada a partir de maltas de
quinua (Chenopodium quinoa), kafiihua (Chenopodium pallidicaule) y cebada (Hordeum
vulgare)” las cuales pasaran una calificacion de calidad de acuerdo a la NTP 214.002

elaboracion de bebidas.

e Andlisis fisicoquimico

La bebida energética gasificada presento los siguientes resultados fisicoquimicos

Tabla 140
Composicion fisicoquimico de bebida energética de maltas de
quinua, kafiihua y cebada

Componentes Resultado
Solidos solubles (%) 11,00
pH 3,50
Acidez (g/cm3) 0,19
Densidad (g/cm3) 1,04

Fuente: Ccoyllo (2019)

“La bebida energética, posee 11° Brix (solidos solubles), pues las bebidas no alcohdlicas
deben contener entre 9° a 14° Brix, de igual manera cumple con los requisitos
establecidos en la Norma Técnica Peruana 214.002, bebidas carbonatadas entre 8° a
15° Brix. El pH de 3,5 cumple con lo establecido por Charley (2016) quien menciona que
para preservar la vida til las bebidas deben contener entre 3,00 a 4,0 de pH”. (Ccoyllo,
2019).
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e Composicion quimica proximal

Tabla 141
Composicién quimica proximal de bebida
energética de maltas de quinua, kafiihua y

cebada

Componente Resultado (%)
Contenido de agua 83,50
Proteinas 1,87
Grasa 0,73
Carbohidratos 13,46
Azucares totales 15,34
Cenizas 0,36
Fibra 0,08
Valor calérico (kcal/g) 67,89

Fuente: Ccoyllo (2019)

e Anélisis microbiolégico

Tabla 142

Andlisis microbiolégico de la bebida energética
gasificada de bebida energética de maltas de quinua,
kafiihua y cebada

Microorganismo Recuento
Mesofilos viables (UFC/mL) Ausente
Coliformes totales (NMP/mL) Ausente
Mohos (UFC/mL) Ausente
Levaduras (UFC/mL) Ausente

Fuente: Ccoyllo (2019)

Cumplen con los requisitos exigidos por la NTP INTINTEC 214.001 (1985) para bebidas
gasificadas y jarabeadas, que establece como maximo permisible para mesofilos viables
50 UFC/mL, coliformes totales ausencia total, mohos y levaduras 30 UFC/mL. (Ccoyllo,
2019).
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5.13. CONSTRUCCIONES CIVILES

La construccién de la planta se hara de acuerdo al reglamento nacional de
construcciones del Perl y Norma Técnica de Metrados para obras de edificacion y
habilitaciones urbanas del Ministerio de Construccién y Saneamiento de Vivienda.

Los metrados se detallan en el anexo N° 05

v" Planos de distribucion de planta, ver anexo N° 06 A
v" Plano Lay-Out de proceso productivo, ver anexo N° 06 B
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CAPTITULO VI
EVALUACION DEL IMPACTO AMBIENTAL

En el presente capitulo, se conocen los impactos ambientales que se veran durante la
ejecucion del negocio, para los cuales se disefia mitigantes y control de riesgos, con el
objetivo de que el negocio sea amigable con el medio ambiente.

6.1. ESTUDIO DE IMPACTO AMBIENTAL

Impacto ambiental; de acuerdo a Perevochtchikova (2012) el término impacto, viene
de impactus, en latin "chocar", sin embargo, en el afio 1960 se le refirio a la accion de
fuerte y perjudicial. Por lo tanto, incluyendo la palabra ambiental, quiere decir impacto
ambiental, significa un efecto producido en el medio ambiente por las acciones
humanas, las cuales pueden ser actividades amigables y no amigables con el medio
ambiente.

Gestion Ambiental; de acuerdo a Acufia, Figueroa y Wilches (2017) La gestion
ambiental es un canal para llegar al cliente final, dando a conocer el marketing verde,
resultados de una produccién limpia y un efecto minimo de impacto ambiental, ademas,
disminucién de consumo de recursos naturales, menor desperdicio y mejores niveles de
productividad.

La gestion ambiental, en el Perl, de acuerdo a INEI (2014) extraido del Anuario de
Estadisticas Ambientales, menciona que es un proceso constante, dirigido a hacer uso
eficiente y conservacion de los recursos naturales, con los cuales lograr mejor calidad

de vida.
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6.1.1. Legislacién y normas de control ambiental en el Peru

El estado peruano, de acuerdo al articulo 2°, numeral 22 de la Constitucién Politica del

Peru, consagra el derecho que tiene toda persona, a gozar de un ambiente equilibrado

y adecuado al desarrollo de su vida; ademas, del inciso d) del articulo 36° de la Ley N°

27783, Ley de Bases de la Descentralizaciéon, sefiala que dentro de las competencias

compartidas de los Gobiernos Regionales esta la gestion sostenible de los recursos

naturales y el mejoramiento de la calidad ambiental. Por lo tanto, el Peru cuenta con

instrumentos que regulan y normalizan la politica ambiental, las cuales son las siguiente:

Tabla 143
Legislacibn ambiental en Peru

Legislacion

Descripcién

Ley N° 27783 Ley de Bases de la

Descentralizacion

Ley N° 28611, Ley General del
Ambiente

Ley N° 28245, Ley Marco
del Sistema Nacional de Gestion

Ambiental.

Decreto Supremo N° 031-2008-AG

Inciso d) del articulo 36°sefala que dentro de las
competencias compartidas de los Gobiernos
Regionales esta la gestion sostenible de los
recursos naturales y el mejoramiento de la
calidad ambiental.

Articulo 3°establece que el Estado en materia
ambiental tiene el rol de disefiar y aplicar las
politicas, normas, instrumentos, incentivos y
sanciones gque sean necesarias para garantizar
el efectivo ejercicio de los derechos y el
cumplimiento de las  obligaciones vy
responsabilidades contenidas en la citada Ley.

Articulo 17°establece que las autoridades
sectoriales ejercen sus funciones ambientales
sobre la base de sus leyes correspondientes, de
conformidad con la Politica Ambiental Nacional
y las politicas sectoriales, en el marco de los
principios de la gestibn ambiental.

Establece que la Direccién General de Asuntos

Ambientales Agrarios, es el 6rgano de linea
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Legislacion Descripcién

articulo 63° del Reglamento de encargado de ejecutar los objetivos y
Organizacion y Funciones (ROF) disposiciones del Sistema Nacional de Gestion

del Ministerio de Agricultura Ambiental en el dmbito de competencia del
sector.

DECRETO SUPREMO Medidas para garantizar:

N° 019-2012-AG a) El uso racional del agua.

Reglamento de Gestion b) La conservacién de la cobertura vegetal,

Ambiental del Sector Agrario evitando la deforestacion.

¢) La valorizacion biofisica de los servicios

ambientales que proveen los bosques

(conservacion de suelos, fuentes de agua,

preservacion de aire y paisaje) y su valor

econdémico, ambiental y social.

g) La salud o seguridad de las personas.
DECRETO SUPREMO Tiene por finalidad orientar, integrar, coordinar,
N° 008 - 2005 — PCM supervisar, evaluar y garantizar la aplicacion de
Reglamento de la Ley Marco del las politicas, planes, programas y acciones
Sistema Nacional de Gestion destinados a la proteccion del ambiente y
Ambiental. contribuir a la conservacion y aprovechamiento

sostenible de los recursos naturales.

Fuente: Ley N° 28611 Ley General del Ambiente

6.1.2. Gestion de residuos en la industria alimentaria

“Los impactos ambientales, en la industria alimentaria, se generan como consecuencia
de la actividad productiva, desde el ingreso de recursos, como la materia prima hasta la
salida, productos final y residuos”. (Acufia, et al., 2017).

De acuerdo a la Lara (2008) menciona que, dentro de la gestién de residuos, es

necesario realizar las tres erres:
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1. REDUCIR: Consumo y uso de recursos naturales de forma consiente y eficiente.

2. REUTILIAZAR: los recursos, mercancias u objetos usados, se ve la posibilidad de
reutilizar, antes de tomar la decision de reciclar.

3. RECICLAR: los objetos reciclados, tienen la posibilidad de recuperar un sub producto
mediante tratamiento o proceso, con el fin de disminuir el efecto de contaminacion

ambiental.

De acuerdo a Paredes (2012) dentro de la industria alimentarias se generan emisiones
gaseosas, residuos sélidos y efluentes.

A
Materias primas i Productos
PROCESO
Insumos PRODUCTIVO
Energia i i Subproductos
v v

' Efluentes |

Reducir, Reutilizar, Reciclar.

Figura 27 Residuos generados en la Industria Alimentaria
Fuente: Paredes (2012)
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6.2. EVALUACION DE IMPACTO AMBIENTAL DEL PROYECTO

El proyecto “Estudio de Prefactibilidad para la instalacion de una planta procesadora de
bebida energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa Willd.),
kafiihua (Chenopodium pallidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la regién de
Ayacucho” consiste en la construccion de una planta y operacién de produccion de
bebida energética a base de quinua, kafiihua y cebada. La planta estard ubicada en el
distrito de Andrés Avelino C4ceres, lejos y fuera de &reas protegidas, patrimonio cultural,
tampoco a fauna susceptible a impacto ambiental.

Se realizaréa la evaluacion al medio ambiente mediante la matriz de IRA (indice de riesgo
ambiental), con esta matriz, se identifica impactos significativos que afectan al medio
ambiente, luego es posible establecer medidas preventivas para reducir el impacto,
ademas, se tomara en cuenta la disposicion de envases para residuos y cumplir las tres
erres y tener apoyo de la municipalidad, area de segregacion de residuos soélidos.

Para calificar los impactos ambientales se utilizard la matriz de Evaluacion de Riesgo
Ambiental, en la cual se describira los aspectos ambientales e impactos que se generan

en cada proceso, al definirlos se usara la siguiente ecuacion:

IRA= (IF +IC + AL) *IS ... ... ... .. ... ... (41)
Descripcion

IRA : Indice de Riesgo Ambiental

IF : indice de Frecuencia 1/
IC : Indice de Control
AL . Alcance?

IS : Indice de Severidad

1/. Frecuencia de ejecucion de las actividades asociadas a los aspectos ambientales.

2/. Evaluacién en espacio o radio de accién que genera el impacto ambiental.
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Tabla 144
Funcion del indice de riesgo ambiental

Descripcién Alcance (AL) Descripcién Frecuencia (IF)
Area de trabajo 1 Rara vez 1
Toda la planta 2 Anual 2
Areas vecinas 3 Mensual 3
Comunidad 4 Semanal 4
Regiones 5 Diario 5
indice de Criterio de L
o ; Descripcioén
control significancia
5 Muy baja Sin documentacién, sin experiencia
4 Baja Entrenamiento incipiente, casi nulo
3 Media Entrenamiento del personal es minimo
2 Alta Con entrenamiento, son responsables
Con documento, personal entrenado y capacitado,
1 Muy alta
muy responsables
indice de Criterio de o
. S : Descripcion
severidad significancia
1 Muy baja Incidencia de impacto insignificante, casi no visible
2 Baja Impacto visible con incidencia insipiente
3 Media Presencia del impacto sin causar efectos sensibles
4 Al Incidencia del impacto con nitida precision, causantes
a

de efectos sensibles en el medio ambiente.

Fuente: Alegre y Chavez (2016)

Tabla 145
Indice de Riesgo Ambiental (IRA)

IRA=(IF +IC+ AL) IS Nivel de Riesgo
<=10 Bajo
11-32 Moderado
33-59 Importante
60-75 Severo

Fuente: Alegre y Chavez (2016)

Con este matriz, se determina cudles son los procesos que ocasionan impacto ambiental

y establecer medidas oportunas para ser amigables con el medio ambiente.
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Tabla 146
Matriz de evaluacion riesgo ambiental

EVALUACION DE RIESGO AMBIENTAL

. Aspecto Impacto
Proceso Entradas Salidas SIGNIFICATIVO
ambiental ambiental AL IS IF IC IRA
Sl oNO
Quinua, Mermas y y Contaminacion
. ) Generacion de )
Recepcion Cebada 'y Residuos o del 1 1 4 3 8 Bajo NO
_ . desperdicio
Kafiihua Sélidos Suelo
Generacion de Contaminacién
o ) 1 2 5 2 16 Moderado NO
Materia prima, ruido sonora
) ) . Merma, Consumo de Agotamiento de
Lavado y remojo Materia Prima y agua ) 1 2 5 2 16 Moderado NO
saponina y agua recurso (agua)
agua Merma o Contaminacion
o 1 2 5 2 16 Moderado NO
desperdicio del suelo
. Mermay Contaminacion
Materia prima o 1 3 5 3 27 Moderado NO
) ) ) ) desperdicio del suelo
Germinado Materia Prima germinado, o o
Emisiones Contaminacion .
Calor ) 1 1 5 2 8 Bajo NO
gaseosas del aire
Material . L
. . . Emisiones Contaminacion .
Secado Material germinado germinado y ) 1 1 5 2 8 Bajo NO
gaseosas del aire
humedad
Contaminacion
Mermay Mermay 2 2 5 3 20 Moderado NO
. o o del suelo
Tostado Producto germinado emisiones emisiones L
Contaminacion
gaseosos gaseosas ) 2 2 5 2 18 Moderado NO
del aire
) Contaminacion )
Tamizado Producto tostado Merma Merma 1 5 3 9 Bajo NO
del suelo
Harina de
. cereales, Mermay Contaminacion de .
Triturado Producto tostado . O 1 5 3 9 Bajo NO
polvillo y desperdicio suelo
merma
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EVALUACION DE RIESGO AMBIENTAL

) Aspecto Impacto
Proceso Entradas Salidas . . SIGNIFICATIVO
ambiental ambiental AL IS | IC IRA
Sl o NO
Macerado, Harina + Bagazo + Contaminacion
8 y ) Mosto y bagazo ) 1 2 5 3 18 Moderado NO
coccion y filtrado Agua + calor residuos del suelo
Contaminacién de
y Merma de 3 5 2 27 Moderado NO
Formulacion y . Bagazo + agua
9 L Bagazo + insumos ) bagazo +vapor o
pasteurizacion insumos Emisiones
de agua 2 3 5 2 27 Moderado NO
gaseosas
Mezcla de bebida + Generacion de
Merma de agua L
10 Carbonatado agua tratada y gas mermas y Emisién de gas 2 2 5 2 18 Moderado NO

(carbonatacion)

+gas

emisién de gas

Fuente: Fuente: Alegre y Chavez (2016)

Elaboracion Propia

De acuerdo al Matriz IRA, del presenten estudio de impacto ambiental, dentro del proceso productivo de bebida energética, tiene

impactos bajos y moderados, significa que no son significativos, siendo un buen indicador de que el proyecto cuidara del medio

ambiente.
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6.2.1. Impactos y medidas de mitigacion en el proceso productivo

Tabla 147

Impactos y medidas de mitigacion ambiental en el proceso productivo.

Operacion

Impacto

Mitigacion

Recepcién
pesado

Lavado y remojo

Germinado
secado

Tostado

Tamizado

Triturado

Macerado
coccioén

y

y

y

Se genera polvos por

ingreso de camiones con

carga de materia prima.

- Generacion de mermas,
palos, piedrecillas.

- Uso de agua para lavado y
remojo.

- Vertido de aguas de lavado
hacia el desagtie.

No se presenta algin

impacto significativo.
Solamente es evaporacion
de agua.

En el tueste se utiliza GLP,
Gas Licuado de Petroleo,
combustible y se genera
emision de gases; gases por
combustion

Se genera mermas, residuos
sélidos y polvillos.

Generacion de mermas.
Ruido por el molino

No se genera impacto
ambiental significativo

Los ambientes de circulacion de
vehiculos estaran cubiertos por
piedra chancada.

- Para las mermas y residuos
sélidos, en coordinaciéon con la
Municipalidad de la jurisdiccion,
se llevard& a puntos de
segregacion de basuras o
botaderos.

- Se hara uso eficiente del agua y
buscar posibilidad de recircular,
ademas, el agua a escurrir no
contiene sustancias téxicas o
insuMos que generen impacto
ambiental.

Se aplicara las Buenas Précticas

de Manufactura.

Realizar un tueste homogéneo y
no hacer quemar los cereales.
Mantener limpio el tostador.
Utilizar eficientemente el Gas
Licuado de Petroéleo.

Para las mermas se dispondras
contenedores y para los polvillos
se tendrd mangas de yute, para
capturar polvillos y no dejar salir
del area de tamizado.

Para las mermas se dispondras
contenedores y el ruido que emite
el molino es de bajo decibel, los
operarios tendran audifonos.

Se utilizara el manual de BPM.
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Operacion Impacto

Mitigacién

Filtrado Se genera, bagazo y mosto

Formulacion No se genera impacto
ambiental significativo

Uso de energia, emision de
gases y evaporacion. No

generan impacto negativo.

Pasteurizacién

El bagazo de destina de acuerdo
al plan de segregaciéon, o buscar
alternativas de generacion de un
sub producto o utilizar para
produccion de humus.

Se utilizara el manual de BPM

Se utiliza el manual de BPM.

Dosificacion y No se genera impacto Se implementaralas BPM.
carbonatado significativo.
Elaboracion Propia.
Tabla 148
Inversion manejo de residuos
Costo Costo
Descripcion Unidad Cantidad o
Unitario (S/) total (S/)
Ambiente para manejo de residuos Unid. 1 5 000,00 5 000,00
Transporte de residuos Kg 10 000,00 0,15 1 500,00
Otros (10% sub total) 650
TOTAL (S/.) 7 150,00

Se invierte, 5 000 soles para adecuacion de amb

ientes y disposiciéon de los residuos

sélidos, mermas y bagazo (sélidos de cereal), ademas 1 500 soles por afio para el

traslada hacia el botadero municipal.

Tabla 149
Gastos de impacto ambiental

AfRos de operacién

Rubros
1 2 3 4 5-10
Transporte de residuos so6lidos 2357,28 2946,60 3339,48 373237 392881
Cuidado de medio ambiente 589,32 736,65 834,87 933,09 982,20
TOTAL (S/)) 2946,60 3683,26 4174,36 466546 4911,01
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6.2.2. Impacto ambiental y medidas de mitigacién en obras civiles

Durante la construccion de la planta, se generard volimenes considerables de residuos

sélidos, entre estos; despuntes de acero, madera, restos de PVC, embalajes, restos de

cemento, para mitigar el impacto, es necesario aplicar el buen almacenado y reciclado

de materiales.

Tabla 150

Matriz de impacto ambiental en la construccién de la infraestructura

Rubro Descripcién

Acciones

Actividades para la edificacion:

oSQ St 0o o0 T D

(R —

. Excavacion, Nivelacion y limpieza de terreno
. Relleno y compactacién

. cimientos, encofrado y desencofrado

. zapatas, columnas y vigas

. Tarrajeo de ambientes

Carpinteria

. Vidrios
. instalacion de agua y desague

instalaciones eléctricas
Eliminaciéon de material de desechos de construccion.

Impacto

Construccion  de
planta, de material 1)
noble.
2)
3)

Residuos so6lidos: bolsa de cemento, restos de alambre,
clavos, cal, tubos de PVC, etc.

Emisiones de gas: Ninguno, solo polvos de tierra.

Ruidos: de equipos y maquinarias, durante los trabajos.

Mitigacion

1)

CONSTRUCCION DE PLANTA DE PROCESOS

2)

3)

Para residuos sélidos, se utiliza cubos de colores para
aplicar las tres erres (relsa, recicla y reutiliza), ademas,
coordinar con la Municipalidad para identificar zonas de
segregacion y botaderos.

Para mitigar los polvos, se utilizard agua no potable para
humedecer el suelo y aplicar separadores como arpilleras en
el contorno de las obras.

Para los ruidos se trabajara en horas donde las personas
estan en actividad para no generar incomodidad.

Fuente: Chavez (2014)
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6.3. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Siendo la seguridad y la salud muy importantes durante la operacién de una planta
industrial, por lo tanto, para proteger la vida, la salud y bienestar de los trabajadores e
considera y se toma en cuenta la Ley N° 29783 Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo
asi mismo, el Decreto Supremo N° 005-2012-TR Reglamento de la Ley de Seguridad y

Salud en el Trabajo.

Ademas, se tendrd en cuenta la Ley N° 23407 Ley General de Industrias Capitulo 11l de
la Seguridad e Higiene Industrial Articulo 103 desarrollar actividad sin afectar al medio
ambiente y equilibrio del ecosistema y el Articulo 104 cumplir con normas de seguridad
e higiene industrial, en resguardo de la integridad fisica de los trabajadores.

La planta procesadora de bebida energética gasificada a partir de maltas de quinua,
kafiihua y cebada; considera el DECRETO SUPREMO N° 42-F para salvaguardar la
vida, salud e integridad fisica de los trabajadores y terceros.

6.3.1. Edificios, Estructuras, Locales de trabajo y patios.

El edificio sera de construccién segura y firme, para evitar el riesgo de desplome, los
techos resistentes a lluvias y viento, de acuerdo a las condiciones climatoldgicas de la

Huamanga.

6.3.2. lluminacién

Todo espacio interior de la planta tendra iluminacion artificial cuando la natural sea
insuficiente, esta iluminacion tendra una intensidad uniforme y adecuada y distribuida de

tal manera que cada maquina, equipo, estén separadamente iluminados.

Las demas consideraciones como ventilacion, proteccion contra incendios, resguardo de
maquinarias, equipo eléctrico, manipulacién y transporte de materiales y equipo de
proteccion del personal, se realizard mediante la elaboracion de un Manual de Seguridad

y Salud en el trabajo por especialistas calificados para opera responsablemente.
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CAPITULO VII

EVALUACION DE LA VIABILIDAD ECONOMICA

La inversibn comprende; inversion en activos fijos, inversion en activos intangibles e

inversion e capital de trabajo (Baca, 2001).

7.1. INVERSION

7.1.1. Inversion fijatangible

Este paquete incluye el dinero requerido para adquirir infraestructura e implementacion

de la planta, tales como maquinaria, equipos, herramientas, muebles de oficina,

computadoras, software, terrenos, edificios, vehiculos, etc. (Ramirez y Cajigas, 2004).

Tabla 151
Inversién fija tangible

Rubros Monto (S/)

Terreno 514 450,00
Resumen de Costo de edificacién 250 970,72
Maquinarias y Equipos 309 093,00
Bienes Fisicos de laboratorio 3 950,00
Indumentarias 1 595,00
Productos y materiales de limpieza 546,00
Bienes Fisicos de vestuarios 550,00
Equipos auxiliares, herramientas y otros 4 898,25
herramientas para mantenimiento 542,85
Bienes fisicos de oficina 13 035,00
Bienes fisicos para los almacenes 6 110,00
Inversion para manejo de residuos 7 150,00
Total tangibles (S/) 1109 890,82

Elaboracidn propia, estudio financiero del proyecto
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a. Terreno

El proyecto requiere 385 m? de terreno para la construccién de la planta y requiere una

inversion de 510 125 soles.

Tabla 152
Inversion de terreno

Area

Concepto Unidades (m2)

Total

2
S/m (S

Terreno m? 386

1325 511 450

b. Construcciones

Los costos unitarios de construccién estan en el Anexo N° 05 (metrados), el proyecto

requiere inversion de 250 970,72 soles para construir 334 m?, ya que 51 m? es de area

libre.

Tabla 153
Inversiéon de construccion

item Descripcién S/
01.01 ESTRUCTURAS 121 715,81
01.02 ARQUITECTURA 99 343,06
01.03 INSTALACIONES SANITARIAS 4 511,58
01.04 INSTALACIONES ELECTRICAS 25 400,28
Total 250 970,72

Elaboracion propia, estudio financiero del proyecto

c. Magquinarias y equipos

La inversion para las maquinarias y equipos, asciende a 309 093 soles. Esta de acuerdo

a las cotizaciones presentadas en el Anexo N° 3.
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Tabla 154
Inversion de maquinarias y equipos

Costo Costo

Magquinarias y Equipos Capacidad Unidad Unitario total

(S) (S)

Balanza electrénica 300 1 500 500
Despedradora 300 Kg/h 1 18 000 18 000
Zaranda 750 Kg/h 1 16 500 16 500
Transporte de chevrones 500 Kg/h 1 14 800 14 800
Lavadora tipo cilindro 500 Kg/h 1 27 450 27 450
Centrifugador 50 Kg/batch 1 18 500 18 500
Equipo de germinacion de semillas 300 Kg/batch 1 20 750 20 750
Secador de bandejas 300 Kg/batch 1 14 600 14 600
Tostador de granos 12 Kg/batch 1 9 880 9 880
Molino de martillos 150 Kg/h 1 16 030 16 030
Marmita de maceracién y coccién 500 L 2 11 600 23 200
Marmita formulacion 500 L 2 15 000 30 000
Carbonatador 300 L/h 1 35 805 35 805
Dosificador y embotelladora 1800BPH 1 36 829 36 829
Ablandador de agua 17LPM 1 9417 9417
empacadora (envolvedora automatica) 8 pack/min. 1 11 133 11 133
Carretilla hidraulica 2500 Kg 2 1650 3 300
Mesa de acero inoxidable 2 1200 2 400

Total S/ 309 093,00
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d. Bienes fisicos de laboratorio

Son materiales y equipos necesarios para realizar el control de calidad y otros. La

inversion asciende a 3 950 soles.

Tabla 155

Inversion en bienes fisicos de laboratorio

Bienes fisicos Unidad Cantidad Uni?aoris(:O(S ) TciZISEg )
Balanza analitica (500 g *0.1 mg) Unid. 1 750 750
Selladora Eléctrica Unid. 1 160 160
Brixometro Unid. 1 120 120
pH-metro digital Unid. 1 650 650
Reactivos global 1 500 500
Estante para laboratorio unid. 1 150 150
Termdmetro unid. 2 35 70
Materiales de vidrio global 1 350 350
Mesa de acero inoxidable unid. 1 1200 1200
Total (S/) 3950

e. Indumentarias

Son para uso de los operarios y responsables en la operacion de la planta, asciende a

1 595 soles

Tabla 156

Inversiéon de indumentarias

. . . Costo Costo
Indumentarias Unidad Cantidad Unitario (S/) Total (S/)
Uniformes para operarios Unid. 10 35 350
Zapatos de seguridad Pares 10 80 800
Toca y naso bucal Unid. 10 15 150
Guardapolvos Unid. 3 50 150
Otros (10%) 145
Total 1595
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f. Productos y materiales de limpieza

Son necesarios para garantizar la calidad de todos sus productos, la empresa debera de

aplicar y medir permanentemente el Sistema de Limpieza y Desinfeccion (SLD). El costo

de inversion resulta de 546 soles.

Tabla 157
Inversion de productos y materiales de limpieza

Costo Costo

Productos Unidad Cantidad Unitario total
(Sh (S
Detergentes Industrial kg 20 3 70
Jabon liquido Lt 10 5 50
Desinfectante Lt 7 10 70
Escobas grande PVC Unid. 10 10 100
Recogedores de plastico Unid. 10 5 50
Tachos Unid. 10 15 150
Trapeador Unid. 3 10 30
Otros (5% sub total) 26
Total 546

g. Bienes fisicos de vestuarios

Estos bienes son las bancas y estantes que formaran parte del area de vestuarios de

varones y mujeres.

Tabla 158
Costos de bienes fisicos de vestuarios
Costo Costo
Bienes Unidad Cantidad Unitario Total
(sh (s
Bancas unid. 2 55 110
Estante guarda ropas unid. 2 220 440
Total 550

209



h. Equipos auxiliares y de seguridad

Los bienes auxiliares, son herramientas para disponer como apoyo durante la operacion
de la planta y los de seguridad para prevenir o corregir algun incidente dentro de la planta

de produccion.

Tabla 159
Costos de bienes auxiliares y de seguridad

Equipos auxiliares Unidad Cantidad Uni?aorfgo( s/ t(igls zg )
Tarimas unid. 27 65 1755
Estantes unid. 10 180 1800
Mesa de trabajo unid. 1 250 250
Reloj de pared unid. 2 15 30
Botiquin con medicamentos  unid. 1 80 80
Extintor 6 Kg unid. 3 250 750
Otros (5% sub total) 233
Total 4 898,25

i. Herramientas para mantenimiento

Consta de herramientas para el mantenimiento preventivo, a causa de alguna averia que

pueda suscitar.

Tabla 160
Costos de herramientas para mantenimiento

Costo Unitario Costo Total

Herramientas Unidad Cantidad s/ (s))
Caja con herramientas Unid. 1 350 350
Laves de 7 piezas Unid. 1 50 50
Llave inglesa Unid. 1 27 27
Andamio para llaves y otros Unid. 1 90 90
Otros (5%) 25,85
Total 542,85
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j. Bienes de oficina

Corresponde a la adquisicion de muebles, utiles de oficina, equipos de computacion y

otros, necesarios para el area administrativa.

Tabla 161
Costos de bienes de oficina

. - . . Costo Costo
Bienes de oficina Unidad Cantidad Unitario (S/)  Total (S/)
Escritorio de jefe de planta Unid. 2 350 700
Silla de escritorio de jefe de planta Unid. 2 150 300
Estante para oficina de jefe de planta Unid. 1 450 450
Escritorio administracion y contabilidad  Unid. 2 1200 2 400
Sillas de escritorio adm y contabilidad Unid. 4 200 800
Estantes archivadores Unid. 4 450 1 800
Sillas estandar de recepcién unidad 6 50 300
Computadora e impresora unidad 2 2 400 4 800
Mesa para guardiania Unid. 1 250 250
silla estandar guardiania Unid. 1 50 50
Otros (10%) 1185
Total 13035

k. Bienes fisicos para almacén

Servirdn para el control de parametros en almacén de materia prima y producto

terminado.

Tabla 162
Costo de hienes fisicos para almacén

. . . Costo Costo
Bienes para los almacenes Unidad Cantidad Unitario (S/)  Total (S))
Termo higrémetro Unid. 2 120 240
Termostato Unid. 2 185 370
Deshumidificador Unid. 2 850 1700
Equipo de Aire Acondicionado Unid. 2 1900 3800
Total 6 110
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I. Costos de manejo de residuos

Inversién para construccion de un ambiente de manejo de residuos y traslado de

residuos.

Tabla 163
Costos de manejo de residuos

Costo Costo

Descripcion Unidad Cantidad Unitario Total
(S) (S)
Ambiente para manejo de residuos Unid. 1 5000 5000
Transporte de residuos Kg 10 000 0,15 1500
Otros (10% sub total) 650
Total 7 150

7.1.2. Inversion fija intangible

“El activo intangible es el conjunto de bienes necesarias para su funcionamiento y que
incluyen: patentes, marcas, disefios comerciales, asistencia técnica o transparencia de
tecnologia, gastos pre operativos, de instalacion y puesta en marcha, contrato de
servicios (luz, teléfono, agua, servicios notariales), estudios de ingenieria”. (Baca, 2001,
p. 171).

A continuacion, se describe, los que se han costeado para el proyecto:

a. Estudios previos

Son gastos de investigacion, egresos cargados a la formulacién del presente proyecto,

estudios de ingenieria, actualizacion de datos, estudio en general y otros, asciende a un

monto de 12 000 soles.
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b. Organizacion y constitucion

Son gastos de formalizacién y constitucién de la empresa y algunos procedimientos

administrativos y de gestion, la inversion asciende a un monto de 1 550 soles.

c. Gastos de patentesy licencias

Es la inversion en el disefio y registro de marca, obtener permiso municipal y registro

sanitario y composicién bromatolégica del producto. La inversion requerida es de 2 950

soles.

d. Gastos de puesta en marcha

Gastos que se origina del traslado de los equipos, instalacion y pruebas preliminares.

Ascienden a 12 000 soles.

Tabla 164
Inversion fija intangible

Descripcion 5233‘; Cantidad P.U(S) Total (S))
Estudios Previos

Estudio definitivo Unidad 1 12 000 12 000
Gastos de Organizacion y constitucion

Gastos legales de constitucién Global 750 750
Procedimientos administrativos y de gestion Global 800 800
Gastos de Patentes y licencias

Disefio de marca Global 1 1200 1,200
Permiso municipal Unidad 1 750 750
Registro Sanitario Global 1 1 000 1000
Gastos de puesta en marcha

Gastos de transporte de equipos global 1 5000 5000
Gasto de instalacién de equipos Global 1 5000 5000
Pruebas preliminares Global 1 2000 2000
Intereses pre operativos Global 1 54 100,00 54 100,00
Total (S/) 82 600,00
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7.2. CAPITAL DE TRABAJO

“El capital de trabajo, es el dinero necesario para que inicie su funcionamiento la
empresa, estan las materias primas, sueldos de trabajadores, efectivo para gastos
diarios de la empresa. Su estimacidn se realiza basandose en la politica de ventas de la
empresa, condiciones de pago a proveedores, nivel de inventario de materias primas,
etc.”. (Cérdoba, 2011, p. 192)

Para el proyecto, el capital de trabajo se obtuvo teniendo en cuenta veinte dias de
trabajo, significa que en veinte dias se tiene rotacion de dinero para hacer los pagos
correspondientes.

Tabla 165
Capital de trabajo

Costo Costo

Concepto Unidad Cantidad Unitario total
(S (sh

Materia Prima
Quinua perlada Kg 519,28 6,50 3 375,33
kafihua Kg 519,28 7 3 634,97
Cebada Kg 519,28 3,8 1973,27
Envases y Empaque
Rollo de embalado (100 m/r) rollo 8,75 50,00 437,50
Envases PET (300 mL) Unid. 42 000 0,13 5 460,00
Tapitas PET Unid. 42 000 0,07 2 940,00
Insumos 3447,46
Azlcar Kg 656,9 3 1970,73
Acido Citrico Kg 0,0 50 1,48
Sorbato de potasio Kg 4,8 45 217,27
Lapulo Kg 11,8 80 945,95
Esencia de vainilla Kg 62,4 5 312,03
Suministros
Energia eléctrica KW-h 2 469,76 0,83 2 042,00
Agua m3 19,76 2,35 46,45
GLP Kg 170,87 3,80 649,29
Operarios Sueldo 8 1,200,00 9 600,00
Energia eléctrica KW-h 385,04 0,83 319,23
Agua m3 23,39 2,35 54,97
Desinfectante Global 1 4,86 4,86
Productos de Limpieza Global 1 8,33 8,33
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Costo Costo

Concepto Unidad Cantidad Unitario total
(S)) (S

Jefe de Produccion Sueldo 1 2 000,00 2 000,00
Jefe de control de calidad Sueldo 1 1 666,67 1 666,67
Gerente Administrador Sueldo 1 2 000,00 2 000,00
Secretaria Sueldo 1 1333,3 13333
Personal de seguridad Sueldo 1 1 200,00 1 200,00
Personal de limpieza Sueldo 1 666,67 666,67
Encargado de almacén Sueldo 1 1 000,00 1 000,00
Contador Sueldo 1 1 666,67 1 666,67
Gtiles de oficina Global 1 80,00 80,00
teléfono Global 1 20,00 20,00
Internet Global 1 60 60
Jefe de Marketing y ventas Sueldo 1 1 333,33 1 333,33
Gastos de transporte Global 1 3712,80 3712,80
Insumos y P.T.
Distribucion de producto Global 1 2 268,00 2 268,00
en Lima Metropolitana
Total (S/) 54 081,54

A continuacion, se muestra el resumen de la inversion y capital de trabajo.
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Tabla 166
Resumen de inversion y capital de trabajo

Costo

Rubro Total (S/)
INVERSION FIJA TANGIBLE
Terreno 511 450,00
Resumen de Costo de edificacion 250 970,72
Maquinarias y Equipos 309 093,00
Bienes Fisicos de laboratorio 3 950,00
Indumentarias 1 595,00
Productos y materiales de limpieza 546,00
Bienes Fisicos de vestuarios 550,00
Equipos auxiliares, herramientas y otros 4 898,25
herramientas para mantenimiento 542,85
Bienes fisicos de oficina 13 035,00
Bienes fisicos para los almacenes 6 110,00
Inversién para manejo de residuos 7 150,00
INVERSION FIJA INTANGIBLE
Estudios Previos 12 000,00
Gastos de Organizacién y constituciéon 1 550,00
Gastos de Patentes y licencias 2 950,00
Gastos de puesta en marcha 12 000,00
Intereses Pre Operativos 54 100,00
CAPITAL DE TRABAJO
Capital de Trabajo 54 081,54
IMPREVISTOS 2% 24 931,45
TOTAL INVERSION (S/) 1271 503,82

7.3. CRONOGRAMA DE INVERSIONES
También llamado calendario de inversiones trata de establecer las fechas en que se van

a llevar a cabo las inversiones ya que estas en la mayor parte de los casos no pueden

efectuarse simultdneamente.
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Tabla 167

Cronograma de ejecucion financiera

MESES
CONCEPTO TOTAL S/.
2 3 4 5 6 7 8 9

INVERSION FIJA 1192 490,8
TANGIBLES 1109 890,8
Terreno 511 450,0 511 450,0
Resumen de Costo de edificacion 250 970,7 83656,9 83656,9 83656,9
Maquinarias y Equipos 309 093,0 154 546,5 77 273,3 77 273,3
Bienes fisicos de laboratorio 3950,0 1975,0 1975,0
Indumentarias 1595,0 1595,0
Productos y materiales de limpieza 546,0 546,0
Bienes fisicos de vestuarios 550,0 275,0 275,0
Equipos auxiliares, herramientas y otros 4898,3 4898,3
herramientas para mantenimiento 5429 271,4 2714
Bienes fisicos de oficina 13 035,0 13 035,0
Bienes fisicos para los almacenes 6 110,0 6 110,0
Inversion para manejo de residuos 7 150,0 7 150,0
INTANGIBLES 82 600,0
Estudios Previos 12 000,0 12 000,0
Gastos de Organizacion y constitucion 1550,0 775,0 775,0
Gastos de Patentes y licencias 2 950,0 1475,0 1475,0
Gastos de puesta en marcha 12 000,0 12 000,0
Intereses Pre Operativos 54100,0 18033,3 18033,3 18033,3
CAPITAL DE TRABAJO 54 081,5
Capital de Trabajo 54 081,5 54 080,7
IMPREVISTOS 2% 24931,4 27702 2770,2 2770,2 2770,2 2770,2 2770,2 2770,2 2770,2 2770,2
INVERSION TOTAL MENSUAL 328035 215785 533028,5 86427,1 86427,1 2424486 93789,8 102749,8 72251,0
INVERSION TRIMESTRAL 587 410,5 415 302,7 268 790,6
INVERSION TOTAL 1271 503,82
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7.4. FINANCIAMIENTO

De acuerdo a Erossa (2004) financiamiento son fondos que provienen de ahorro
propio, créditos y cofinanciamientos, asi mismo Sapag (2007) menciona que, al
recurrir a una linea de crédito para financiar el proyecto, la empresa debe asumir el

costo financiero.

7.4.1. Fuentes de financiamiento

De acuerdo a Miranda (2005) se establecen primeramente la cantidad de dinero que
el proyecto necesita y seguidamente identificar las posibles fuentes de financiacion.

Para el proyecto, se obtendra primero, mediante recursos propios, constituida por el
aporte de promotores, que pasara a formar parte del patrimonio de la empresa en
forma de capital social, y segundo mediante créditos.

En base a la Superintendencia de Banca y Seguros, se evalué las Tasas de Interés
del sistema bancario por tipo de crédito, entre las empresas evaluados fueron: BBVA,
BCP, Interbank y Mibanco, se encontr6 que estas empresas ofrecen mudltiples
opciones para financiar proyectos empresariales, entre estas opciones se encuentran
los créditos para activo fijo, para capital de trabajo y créditos hipotecarios, se elige a
BBVA Continental, quien tiene facilidades de préstamo y tiene una tasa de interés

minima de 12,71% anual.

Tabla 168
Opciones de financiamiento

Institucién BBVA Banco de ]
. ) o Inter Bank Mi Banco
Bancaria Continental Crédito BCP
T.E.A. 12,71% 16,02% 16,55% 19,77%

Nota: TEA=Tasa Efectiva Anual

Fuente: Superintendencia de Banca y Seguros, octubre 2021

Link: http://www.sbs.gob.pe/estadisticas/tasa-de-interes/tasas-de-interes-promedio
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La empresa BBVA Banco Continental, menciona, una vez presentado el proyecto o
perfil de proyecto factible, se lleva documentos que acrediten los bienes que serviran
como garantia, esperar la solicitud y acudir al intermediario financiero para recibir el

desembolso del préstamo, ademas de los siguientes requisitos:

e Copia del DNI titular.

e Vigencia de poder de la empresa

e Copia del Testimonio de constitucion.
e Copia Literal de la empresa.

¢ Otros que permitan consolidar el financiamiento.
Caracteristicas de financiamiento por BBVA Banco Continental
BBVA Banco Continental, financiara el 70% de la inversion total y el 30% sera

complementada con el aporte propio, con las siguientes condiciones sujeto a

restricciones del reglamento:

Monto requerido via crédito : S/ 890 055,54
Tasa de interés efectiva anual (TEA) :12,71%
Forma de pago : Trimestral
Tiempo de gracia : 02 trimestres
Periodo de gracia : 0 afios
Periodo de amortizacion : 5 aflos

7.4.2. Estructura de financiamiento

El proyecto “Estudio de Pre factibilidad para la instalacion de una planta procesadora
de bebida energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa
Willd.), kafihua (Chenopodium pallidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la region
de Ayacucho” requiere una inversion total de 1 271 503,82soles, de los cuales el
Banco BBVA Continental financiara con el 70% (890 055,54 soles) y el 30% sera

aporte propio de los accionistas de la empresa (381 448,28 soles).
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Tabla 169
Estructura de financiamiento del proyecto

Costo BBVA APORTE
Rubro Total (S/) Continental PROPIO
% S/ % S/
INVERSION FIJA TANGIBLE
Terreno 511 450,00 53.85% 275390,25 46,16% 236 059,75
Resumen de costo de edificacion 250 970,7 100% 250 970,7 0%
Magquinarias y equipos 309 093,0 100% 309 093,0 0% -
Bienes fisicos de laboratorio 3950,0 100% 3950,0 0%
Indumentarias 1595,0 100% 1595,0 0%
Productos y materiales de limpieza 546,0 100% 546,0 0%
Bienes fisicos de vestuarios 550,0 100% 550,0 0%
Equipos auxiliares, herramientas y otros 4 898,3 100% 4 898,3 0%
herramientas para mantenimiento 5429 100% 5429 0%
Bienes fisicos de oficina 13 035,0 100% 13 035,0 0%
Bienes fisicos para los almacenes 6 110,0 100% 6 110,0 0%
Inversion para manejo de residuos 7 150,0 100% 7 150,0 0%
Sub Total de Inversién Fija Tangible 1109890,82 78,73% 873831,08 21,27% 236 059,75
INVERSION FIJA INTANGIBLE
Estudios previos 12 000,0 0% 100% 12 000,0
Gastos de organizacion y constitucion 1550,0 0% 100% 1550,0
Gastos de patentes y licencias 2 950,0 0% 100% 2 950,0
Gastos de puesta en marcha 12 000,0 0% 100% 12 000,0
Intereses pre operativos 54 100,00 0% 100% 54 100,00
Sub total de Inversion fija Intangible 82 600,00 0% - 100% 82 600,00
CAPITAL DE TRABAJO
Capital de trabajo 54 081,54 30,00% 16224,46 70,00% 37 857,08
Sub total de capital de trabajo 54 081,54 30,00% 16 224,46 70,00% 37 857,08
IMPREVISTOS 2% 24 931,45 0.00% 100,00% 24 931,45
TOTAL INVERSION (sh 1271503,82 70,00% 890 055,54 30,00% 381 448,28

7.4.3. Servicio de la deuda

El banco BBVA Continental, financiara 890 055,54 soles, corresponde el 70% del total
de inversion, a una tasa de interés efectiva anual de 12,71% (3,0364% trimestral), por
un periodo de 5 afios, considerando 2 trimestres de gracia. En el trimestre de gracia

solo habr& pagos de interés.
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e Determinacidn del porcentaje de interés trimestral

TET = (1+ TEA)% -1 (42)
siendo
TET : Tasa de interés Efectiva Trimestral 3,0364%
TEA : Tasa de interés Efectiva Anual 12,71%
m . Meses en un trimestre 3
n . Meses en un afio 12

e Célculo de cuota a efectuar en el periodo

La formula que se aplica es:

[P(1+ D)™ *i]

a1 )
siendo
R : Anualidad constante o pago a efectuar en el periodo ¢?
P : Préstamo S/ 890 055,54
i . Interés del periodo trimestral 3,0364%
n : Numero de periodo de devolucién del préstamo 20 trimestres

(5 afos)

De la ecuacion (43) R,

_ [890 055,54 * (1 + 3,0364%)>° * 3,0364%]
[(1+ 3,0364%)20 — 1]

R =60027,14
El pago constante a efectuar en cada periodo es de S/ 60 027,14 monto que

representa tanto la amortizacion como el interés correspondiente.
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Tabla 170
Servicio de la deuda

afios Trimestre  cuota interés amortizacion saldo
890,055.54
0 1 27,025.51 27025.51 0.00 890,055.54
2 27,025.51 27025.51 0.00 890,055.54
3 60,027.14 27025.51 33,001.63 857,053.91
1 4 60,027.14 26023.45 34,003.69 823,050.22
5 60,027.14 24990.97 35,036.17 788,014.04
6 60,027.14 23927.14 36,100.01 751,914.04
7 60,027.14 22831.00 37,196.14 714,717.90
5 8 60,027.14 21701.59 38,325.56 676,392.34
9 60,027.14 20537.87 39,489.27 636,903.07
10 60,027.14 19338.83 40,688.32 596,214.75
11 60,027.14 18103.37 41,923.77 554,290.98
3 12 60,027.14 16830.41 43,196.74 511,094.24
13 60,027.14 15518.79 44,508.36 466,585.88
14 60,027.14 14167.34 45,859.80 420,726.08
15 60,027.14 12774.86 47,252.28 373,473.80
4 16 60,027.14 11340.10 48,687.04 324,786.76
17 60,027.14 9861.78 50,165.37 274,621.39
18 60,027.14 8338.56 51,688.58 222,932.80
19 60,027.14 6769.10 53,258.05 169,674.76
5 20 60,027.14 5151.98 54,875.17 114,799.59
21 60,027.14 3485.76 56,541.39 58,258.20

22 60,027.14 1768.94 58,258.20 0.00

De acuerdo al servicio de deuda, a continuacion, se detalla los montos de interés

pagados por afio, asimismo las amortizaciones.

Tabla 171
Amortizaciones e intereses

Afios
CONCEPTO
1 2 3 4 5
INTERESES (S/) 101 967,08 84 409,29 64 619,91 42315,30 17 175,78

AMORTIZACIONES (S/) 138 141,50
Total (S/) 240 108,58

155 699,29 175 488,67 197 793,28 222 932,80
240 108,58 240 108,58 240 108,58 240 108,58
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7.5. PRESUPUESTO DE COSTOS

“El presupuesto de costos, permite la determinacion los costos incurridos en cada
actividad del proceso productivo del negocio”. (Rojas, 2007, p. 9) y “los ingresos son
pagos por el producto que realizan los clientes a precio de mercado”. (Cruz, Guzman
y Noboa, 2002).

El presupuesto de egresos, engloba a los costos de produccién, gastos de operacion,
gastos financieros, gastos de impacto ambiental, depreciacion, amortizacion e

imprevistos, los cuales se detallan a continuacion.

7.5.1. Costos de produccién

“Los costos de produccion pueden ser directos e indirectos. Los costos directos estan
compuestos de los materiales directos y la mano de obra directa (incluye
remuneracion y cargas sociales). Los costos indirectos se componen por la mano de
obra indirecta (jefes de produccién, personal de Limpieza, etc.); materiales indirectos
(combustible, utiles de aseo); y los gastos indirectos como energia (electricidad, gas),
comunicaciones (teléfono, internet), amortizaciones y depreciaciones”. (Baca, 2001).

A. COSTOS DIRECTOS

Son aquellos relacionados directamente con el proceso productivo, las cuales se

describe continuacion:

a. Materia prima

Segun Chiliquinga y Vallejos (2017) la materia prima es todo aquel elemento que se

transforma e incorpora en un producto final.
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Tabla 172
Costo anual de materia prima

Afios de Operacién

Rubro
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Quinua perlada Kg 7 477,65 9347,06 10593,33 11839,61 12462,75 12462,75 12 462,75 12 462,75 12 462,75 12 462,75
Costo S/kg 6,50 6,50 6,57 6,63 6,70 6,76 6,83 6,90 6,97 7,04
Costo (S/) 48 604,71 6075589 6954524 78504,31 8346247 84297,10 85140,07 85991,47 86851,38 87 719,90
Kafiihua Kg 7 477,65 9347,06 10593,33 11839,61 12462,75 12462,75 12 462,75 12462,75 12462,75 12 462,75
Costo S/kg 7,00 7,00 7,07 7,14 7,21 7,28 7,36 7,43 7,50 7,58
Costo (S/) 52 343,54 65429,42 74894,88 84543,10 8988266 90781,49 91689,30 92606,20 93532,26 94 467,58
Cebada Kg 7 477,65 9347,06 10593,33 11839,61 12462,75 12462,75 12 462,75 12462,75 12462,75 12 462,75
Costo S/kg 3,80 3,80 3,84 3,88 3,92 3,95 3,99 4,03 4,07 4,11
Costo (S/) 28 415,06 35518,83 40657,22 45894,83 4879345 49281,38 49774,19 5027194 5077466 5128240
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b. Insumos de formulaciéon

Comprende insumos necesarios para realizar la formulacién del jarabe para la bebida

energética.

Tabla 173
Costo de insumos de formulacién

Afios de operacion

Rubros

1 2 3 4 5-10
Azlcar 28 379 35473 40 203 44 933 47 298
Acido Citrico 21 27 30 34 35
Sorbato de potasio 3129 3911 4432 4 954 5215
Lapulo 13622 17 027 19 297 21568 22 703
Esencia de vainilla 4 493 5617 6 365 7114 7 489
Total (S/) 49 643 62 054 70328 78 602 82 739

c. Envasesy Empaques

Comprende los materiales necesarios que se incorpora como parte del producto, en

este caso el embalaje termo contraible que forma el six pack del producto.

Tabla 174
Costo de envases y empaqgues

Afios de operacién

Rubros

1 2 3 4 5-10
Rollo de embalado
(100 m/r) 126 315 357 399 420
Costo S/unidad 50 50 50 50 50
Sub-total 6 300 15 750 17 850 19 950 21 000
Envases PET (300 ml) 604 800 756 000 856800 957 600 1 008 000
Costo S/unidad 0,13 0,13 0,13 0,13 0,13
Sub-total 78 624 98 280 111384 124488 131040
Tapitas PET 604 800 756 000 856 800 957 600 1 008 000
Costo S/unidad 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07
Sub-total 42 336 52 920 59 976 67 032 70 560
Costo total (S/) 127 260 166 950 189210 211470 222600
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d. Suministros directos

Se consideran a los servicios de energia eléctrica, agua y gas licuado de petréleo

(GLP), que se involucran directamente en la obtencidon de los productos terminados.

Tabla 175
Costo de suministros directos

Afios de operacion

Rubros 1 2 3 z 5-10
Energia eléctrica (kw-hr) 35 564,52 44 455,65 50 383,07 56 310,49 59 274,20
Costo S/kw-hr 0,83 0,83 0,83 0,83 0,83
Sub-total 29 404,75 36 755,93 41 656,72 46 557,51 49 007,91
Agua (m3) 284,62 355,77 40321 450,64 474,36
Costo S/m3 2,35 2,35 2,35 2,35 2,35
Sub-total 668,85 836,06 947,53 1059,01 1114,74
GLP Kg 246048 307560 348568 389576 4 100,80
Costo S/Kg 3,80 3,80 3,80 3,80 3,80
Sub-total 9349,82 11687,28 1324558 14803,89 15 583,04
Costo total (S) 3942342 4927927 5584984 6242041 65 705,69

e. Mano de obra directa

Son las personas que participan directamente en el proceso de transformacién

del producto, entre ellos estan los obreros, operarios, etc.

Los costos de planilla se calculan en funcion al nimero de trabajadores, por el
sueldo mensual que perciben, mas las bonificaciones y las leyes sociales fijadas
por el gobierno, en esta incluye las cargas sociales como EsSalud, AFP u ONP, CTS

y gratificaciones las cuales se detallan en el anexo N° 07.
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Tabla 176
Sueldos de mano de obra directa

Afos de operacion

Rubros
2-4 5-10
Operarios 5 10 12
Sueldo (S/) 108 000 216 000 259 200
Carga social (S/) 59 152 59 152 59 152
Total (S/) 167 152 275 152 318 352

B. COSTOS INDIRECTOS

Son recursos que la organizacion requiere para atender las operaciones distintas de
la produccion, estos son los gastos administrativos, gastos de ventas, servicio
telefonico, sueldos del personal administrativo, etc.

a. Materiales Indirectos

Compuesta principalmente por productos y materiales de limpieza e indumentarias de

operacion en el proceso.

Tabla 177
Costos de materiales indirectos

Afios de operacién

Rubros
1 2 3 4 5
Desinfectantes y productos de limpieza 546 546 546 546 546
Total (S/) 546 546 546 546 546

b. Mano de obra Indirecta
Se considera el costo del personal que interviene indirectamente en el proceso

productivo, como se detalla a continuacion.
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Tabla 178

Costos de mano de obra indirecta

Afios de operacion

Rubros
1 2 3 4 5-10

Jefe de Produccion 1 1 1 1 1
Total sueldo bésico anual 36 000 36 000 36 000 36 000 36 000
Total carga social anual 12 323 12 323 12 323 12 323 12 323
Sub-total (S/) 48 323 48 323 48 323 48 323 48 323
Jefe de control de calidad 1 1 1 1 1
Total sueldo bésico anual 30 000 30 000 30 000 30 000 30 000
Total carga social anual 10 269 10 269 10 269 10 269 10 269
Sub - total (S/) 40 269 40 269 40 269 40 269 40 269
Total (S/.) 88 593 88 593 88 593 88 593 88 593

c. Mantenimiento y reparacion

Son los gastos que incurre la empresa, por el servicio de mantenimiento de las

maquinas y equipos, cuando existe el plan de mantenimiento preventivo.

Tabla 179

Costo de mantenimiento y reparacion

Rubros

ARos de operacién

2 3 4 5-10

Especialista mecanico y eléctrico

Total (S/)

3750
3750

3750 3750 3750 3750
3750 3750 3750 3750
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d. Suministros indirectos

Son los servicios de energia eléctrica y agua que se involucran indirectamente en la

obtencidn de los productos terminados.

Tabla 180
Costos de suministros indirectos

ARos de operacion

Rubros

1 2 3 4 5-10
Energia eléctrica (kw-hr) 554460 6930,76 785486 877896 924101
Costo S./kw-hr 0,83 0,83 0,83 0,83 0,83
Sub-total 458428 5730,35 6494,40 725844 764047
Agua (m3) 336,83 421,04 477,18 533,32 561,39
Costo S./m3 2,35 2,35 2,35 2,35 2,35
Sub-total 791,56 989,45 1121,38 1253,30 1319,27
Total (S/) 537584 6719,80 761577 8511,75 8959,73

7.5.2. Gastos de Operacion

“Comprende los gastos administrativos y gastos de comercializacién o ventas. Dentro
de los gastos de administracién se considera la remuneracion de los empleados.
Utiles de oficina, impuestos, etc., mientras que los gastos de ventas son por marketing

y la distribucion oportuna del producto al mercado”. (Baca, 2001)

A. Gastos administrativos

Son gastos que incurren basicamente en la administracion de la empresa, estas
remuneraciones incluyen beneficios y cargas sociales como: EsSalud, AFP u ONP,

CTS y gratificaciones, los calculos de los beneficios sociales se detallan en el anexo
N° 07.
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Tabla 181

Gastos administrativos

Afios de operacion

Rubros
1 2 3 4 5-10
Gerente Administrador 1 1 1 1 1
Sueldo béasico 36 000,00 36 000,00 36 000,00 36 000,00 36 000,00
Carga social 12 323,33 12 323,33 12323,33 12323,33 12 323,33
Subtotal (S/) 48 323,33 48 323,33 48 323,33 48 323,33 48 323,33
Secretaria 1 1 1 1 1
Sueldo basico 24 000,00 24 000,00 24 000,00 24 000,00 24 000,00
Carga social 8 215,56 821556 821556 821556 821556
Subtotal (S/) 32 215,56 3221556 3221556 3221556 32215,56
Personal de seguridad 1 1 1 1 1
Sueldo basico 21 600,00 21 600,00 21600,00 21600,00 21600,00
Carga social 7 394,00 739400 739400 7394,00 7 394,00
Subtotal (S/) 28 994,00 28994,00 28994,00 28994,00 28994,00
Personal de limpieza 1 1 1 1 1
Sueldo basico 12 000,00 12 000,00 12 000,00 12000,00 12 000,00
Carga social 4 107,78 4107,78 4107,78 4107,78 4107,78
Subtotal (S/) 16 107,78 16 107,78 16 107,78 16 107,78 16 107,78
Encargado de Almacén 1 1 1 1 1
Sueldo basico 18 000,00 18 000,00 18 000,00 18 000,00 18 000,00
Carga social 6 161,67 6 161,67 6 161,67 6 161,67 6 161,67
Subtotal (S/) 24 161,67 24 161,67 24161,67 24161,67 24161,67
Contador 1 1 1 1 1
Sueldo basico 30 000 30000 30000 30000 30000
Carga social 10 269,4 10 269,4 10 269,4 10 269,4 10 269,4
Subtotal (S/) 40 269,4 40269,4 40269,4 402694 402694
Total (S/) 190 071,78 190 071,78 190 071,78 190 071,78 190 071,78
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Tabla 182
Gastos en Utiles de oficina, teléfono e internet

Afios de operacién

Rubros

1 2 3 4 5-10
Utiles de oficina 960 960 960 960 960
Teléfono 240 240 240 240 240
Internet 720 720 720 720 720
TOTAL (S/) 1920 1920 1920 1920 1920

B. Gastos de comercializacion y ventas

Comprende el sueldo del jefe de marketing y ventas; gastos de publicidad y promocion
(radio, television, muestras gratis, exposiciones, ofertas, etc.), gastos de transporte
de (envases y empaques) y transporte de productos terminados en Lima
Metropolitana.

Tabla 183
Gastos de comercializacion y ventas

Afios de operacién

Rubros

1 2 3 4 5-10
Jefe de Marketing y ventas 24000 24000 24000 24000 24000
Sueldo basico 8216 8216 8216 8216 8216
Carga social 32216 32216 32216 32216 32216
Subtotal (S/)
Gastos de transporte Insumos y P.T. 53464 66830 75741 84652 89107

Distribucién de producto en
Lima Metropolitana

Total (S/) 118 339 139 870 154 224 168 578 175 755

32659 40824 46267 51710 54432
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7.5.3. Gastos Financieros

Son gastos que comprenden el pago de los intereses del préstamo al Banco BBVA

Continental.

Tabla 184
Gastos financieros

Afios de operacién

Rubros
1 2 3 4 5

Intereses generados 101 967,1 84 409,3 64 619,9 42 315,3 17 175,8
Total (S/) 101967,1 84409,3 646199 423153 17175,8
7.5.4. Gastos de mitigacién ambiental

Se consideran los gastos del transporte de residuos ocasionados durante la
produccién y gastos de mitigacion ambiental.

Tabla 185

Gastos de mitigacion ambiental

Afios de operacién
Rubros
1 2 3 4 5-10

Transporte de residuos sélidos 2 357,28 2946,60 3339,48 373237 3928381
Cuidado de medio ambiente 589,32 736,65 834,87 933,09 982,20
Total(S/) 2946,60 3683,26 417436 466546 491101

7.5.5. Depreciacion de activo fijo y amortizacién de Intangibles

“La depreciacion se referirse a la pérdida contable de valor de activos fijos. El mismo

concepto referido a un activo intangible o nominal se denomina amortizacion del

activo intangible”. (Sapag y Sapag, 2008)
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a. Depreciacién de activo fijo

Para el proyecto se tuvo en cuenta las tasas fijadas por la SUNAT y se calculé con el

método de linea recta, el cual resulta de la divisidbn del costo del activo sobre el

namero de afios, meses o dias de la probabilidad de vida util.

D P * dn (44)
n
Siendo
D . Depreciacion anual
P . Costo del Activo
dn . N° de afios a depreciar
n :Vida util probable del activo

De acuerdo a la ecuacién (44) se tiene una depreciacion de 471 146,99 soles en 10

afos de operacion de proyecto y se obtiene un valor residual de 150 582,43 soles.

Tabla 186
Gastos por depreciacion de tangibles

. L Vida  Depreciacion V"%'Of
Equipos y Maquinaria costo il anual Resuiual
(10 afios)
Resumen de Costo de edificacion 250 970,72 25 10 038,83 150 582,43
Magquinarias y Equipos 309 093,00 10 30 909,30 -
Bienes fisicos de laboratorio 3 950,00 5 790,00 -
Indumentarias 1 595,00 1 1 595,00 -
Productos y materiales de limpieza 546,00 1 546,00 -
Bienes fisicos de vestuarios 550,00 5 110,00 -
Equipos auxiliares, herramientas y otros 5 512,50 5 1 102,50 -
herramientas para mantenimiento 542,85 5 108,57 -
Bienes fisicos de oficina 13 035,00 10 1 303,50 -
Bienes fisicos para los almacenes 6 110,00 10 611,00 -
Total (S/) 591 905,07 47 114,70 150 582,43

NOTA: SUNAT https://www.mef.gob.pe/contenidos/conta_publ/instructivos/INSTRUCTIVO_002.pdf
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Tabla 187
Resumen de gastos por depreciacion de tangibles

Afios de operacion

Rubro

1 2 3 4-10
Depreciacion 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85
de tangibles
Total (S/) 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85

b. Amortizacién de Intangibles

Los intangibles no tienen una vida util definida, diferente a la depreciaciéon de activos

fijos.

Tabla 188
Gastos de amortizacion de intangibles

Valor inicial Vida atil  Amortizacion
Rubro ~
(S) (afios) anual (S/)
Estudios Previos 12 000 10 1200
Gastos de Organizacion y constitucion 1550 10 155
Gastos de Patentes y licencias 2 950 5 590
Gastos de puesta en marcha 12 000 5 2 400
Total (S/) 28 500 4 345
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Tabla 189
Resumen de presupuesto de ingresos y egresos (S/)

CONCEPTO ANOS

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1. COSTOS DE PRODUCCION 611119,42 814764,08 876159,83 938007,28 1013404,91 1015626,30 1017 869,89 102013593 1022 424,63 1024 736,21
A. COSTOS DIRECTOS 512842,19 715139,74 775637,42 836586,79 91153538 91375677 916000,37 918266,41 92055510 922 866,68
1.1. Materiales directos 296 046,73 37793341 430157,18 482832,64 51044428 51266566 51490926 51717530 519463,99 52177558
Quinua perlada 48604,71 6075589 6954524 7850431  83462,47  84297,10  85140,07 85991,47  86851,38 87 719,90
Kafiihua 5234354 6542942 7489488 8454310 8988266 9078149  91689,30 9260620 9353226 94 467,58
Cebada 2841506 3551883  40657,22  45804,83 4879345 4928138 4977419  50271,94 5077466 51 282,40
Rollo de embalado (100 m/r) 6300,00  15750,00  17850,00  19950,00  21000,00  21000,00  21000,00  21000,00  21000,00 21 000,00
Envases PET (300 mL) 78 624,00  98280,00 111384,00 124488,00 131040,00 131040,00 131040,00 131 040,00 131040,00 131 040,00
Tapitas PET 42336,00 52920,00 5997600 6703200 7056000  70560,00  70560,00  70560,00  70560,00 70 560,00
Energia eléctrica (kw-hr) 29404,75 3675593  41656,72  46557,51  49007,91 4900791  49007,91  49007,91 4900791 49 007,91
Agua (m3) 668,85 836,06 947,53 1059,01 1114,74 1114,74 1114,74 1114,74 1114,74 111474
Gas Licuado de Petréleo Kg 9349,82 1168728 1324558  14803,89 1558304 1558304  15583,04  15583,04 1558304 1558304
1.2. Insumos en general 4964346 6205433 7032824  78602,15 8273911  82739,11 8273911  82739,11 8273911  82739,11
ﬁ)‘fﬁg; '\%‘;:ﬁfc'do citrico, 4964346  62054,33 7032824 7860215 8273911 8273911 8273911  82739,11  82739,11  82739,11
1.3. Mano de obra Directa 167 152,00 275152,00 275152,00 275152,00 318352,00 31835200 318352,00 318352,00 318352,00 318 352,00
Operarios 167 152,00 275152,00 275152,00 275152,00 318352,00 31835200 318352,00 318352,00 318352,00 318 352,00
B. COSTOS INDIRECTOS 98277,23 9962434  100522,41 10142049 101869,53 101869,53 101 869,53 101 869,53 101869,53 101 869,53
2 1. Materiales Indirectos 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00
Desinfectantes y productos de limpieza 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00
2.2. Mano de obra Indirecta 88502,78 8859278  88592,78  88502,78 8859278 8859278  88502,78 8859278 8859278  88592,78
Jefe de Produccién 48323,33 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333
Jefe de Control de Calidad 40269,44 4026944 4026944 4026944 4026944 4026944 4026944 4026944 4026944 40 269,44
2.3. Mantenimiento y reparacion 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00
Especialista mecanico y eléctrico 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00
2.4. Suministro 5 388,45 6 735,56 7 633,64 8531,71 8 980,75 8 980,75 8 980,75 8 980,75 8 980,75 8 980,75
Energia eléctrica (kw-hr) 4596,89 5 746,11 6 512,26 7 278,41 7 661,48 7 661,48 7 661,48 7 661,48 7 661,48 7 661,48
Agua (m3) 791,56 989,45 1121,38 1253,30 1319,27 1319,27 1319,27 1319,27 1319,27 1319,27
2. GASTOS DE OPERACION 317 670,85 347 256,73 362368,40 377517,96 385530,34 386407,53 38732858 38829568 38931114 390 377,37
A. GASTOS ADMINISTRACION 192231,78 192231,78 192231,78 192231,78 192231,78 192231,78 192231,78 192231,78 19223178 192 231,78
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ANOS

CONCEPTO

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Gerente Administrador 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333 4832333  48323,33  48323,33
Secretaria 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556
Personal de seguridad 28994,00 2899400 2899400  28994,00 2899400 2899400 2899400  28994,00 2899400 28 994,00
Personal de limpieza 16107,78  16107,78  16107,78 16107,78  16107,78  16107,78  16107,78  16107,78  16107,78 16 107,78
Encargado de Almacén 24 161,67  24161,67 2416167 2416167 24161,67 2416167 2416167  24161,67 24161,67 24 161,67
Contador 40 269,44  40269,44 4026944  40269,44  40269,44 4026944 4026944 4026944  40269,44 40 269,44
Utiles de oficina 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00 1 200,00
Teléfono 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00 240,00
Internet 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00 720,00
B. GASTOS DE COMERCIALIZACION 125439,08 155024,96 170136,63 185286,18 193298,56 19417575 195096,80 196 063,90 197 079,36 198 145,59
Jefe de Marketing y ventas 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556 3221556
Gastos de transporte Insumos y P.T. 53 464,32 66 830,4 75 741,12 84 651,84 89 107,2 89 107,2 89 107,2 89 107,2 89 107,2 89 107,2
?ﬁifﬁ@gg&%gﬁf“aoe” 32 659,2 40 824 46 267,2 51 710,4 54 432 54 432 54 432 54 432 54 432 54432
Gastos de promocién 7 100 15155 15913 16 708 17 544 18 421 19 342 20 309 21 325 22 391
3. GASTOS FINANCIEROS 101 967,08  84409,29 6461991 4231530 1717578 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Intereses generados 101 967,08  84409,29 6461991 4231530 1717578 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
4. GASTOS DE IMPACTO AMB. 2 946,60 3 683,26 4174,36 4 665,46 4911,01 4911,01 4911,01 4911,01 4911,01 4911,01
Transporte de residuos sélidos 2357,3 2 946,6 3339,5 37324 3928,8 3928,8 3928,8 3928,8 3928,8 3928,8
Cuidado de medio ambiente 589,3 736,7 834,9 933,1 982,2 982,2 982,2 0982,2 982,2 982,2
5. G. AMORTIZACION Y DEPRECIACION ~ 51336,85 5133685 5133685 5133685 5133685 5133685 5133685 5133685 5133685 5133685
Amortizacion de intangibles 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00
Depreciacion de tangibles 46991,85  46991,85  46991,85 4699185  46991,85  46991,85 4699185 4699185  46991,85 46 991,85
COSTO SUB TOTAL 1085040,80 130145021 1358659,35 1413842,85 147235888 1458281,68 1461446,33 1464 679,47 1467 983,62 1471 361,44
IMPREVISTOS (2%) SUB TOT. 21700,82 2602900 2717319  28276,86  29447,18 2916563 2922893  29293,59  29359,67 2942723
COSTO TOTAL 1106 741,62 1327 479,21 1385832,54 1442119,71 1501806,06 1487 447,31 149067526 1493973,06 1497 343,29 1500 788,66
COSTO UNITARIO (S/xKg) 1,83 1,76 1,62 1,51 1,49 1,48 1,48 1,48 1,49 1,49
MARGEN DE UTILIDAD 0,67 0,74 0,88 0,99 1,01 1,02 1,02 1,02 1,01 1,01
PRECIO DE VENTA (S/xKg) 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50

En el primer afio del proyecto, se obtiene un Costo Unitario de 1,83 soles, al cual se aplica un margen de utilidad de 36,60%

y se obtiene precio de venta de 2,50 soles por una botella de 300 ml.
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7.6. PRESUPUESTOS DE INGRESOS

Es el ingreso por ventas del producto al mercado objetivo.

7.6.1. Costo unitario de produccion (CUP)

El costo unitario de produccién, permite a la empresa ver hasta que monto puede el
proyecto soportar ante una desmesurada baja de precio, se determina de acuerdo a

la siguiente ecuacion.

Costo de produccion

CUP = Volumen de Produccién =~ T (45)

Tabla 190
Costo unitario de produccion al 60% de capacidad de planta

ANO
Concepto
1
Costos de Produccion S/ 1106 741,62
UP|dad de botellas de 300 ml en el primer 604 800,00
afno de proyecto
Costo de produccion unitario (S/Kg) 1,83

7.6.2. Precio Unitario de Venta (PUV)

El valor de venta de los productos se calcula empleando la siguiente relacion
matematica.

Precio o Valor de Venta = CUP + %Utilidad
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Tabla 191
Precio de venta

ANO

Concepto
1

Costo de Produccién S/ 1106 741,62
U~n|dad de botellas de 300 ml en el primer 604 800,00
afio de proyecto
Costo de produccion unitario (S/Kg) 1,83
Utilidad en soles (36,6%) 0,67
Precio de venta S/Unidad 2,50

7.6.3. Ingresos por ventas

Teniendo en cuenta los precios de venta y los volimenes de produccién, los ingresos

por ventas resultan de la siguiente relacion:

Ingresos = Volumen de produccion * precio

Tabla 192
Ingreso por ventas

Afios

Concepto

1 2 3 4 5-10
Unidad de botellas de
Bebida energizante 604 800 756 000 856 800 957 600 1 008 000
(300 ml)
Precio (S/) 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50
Total (S/) 1512 000 1890 000 2 142 000 2 394 000 2520000

7.7. DETERMINACION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES
Los costos fijos; son costos que se obtienen en un periodo determinado,

independientemente del nivel de produccién y los costos variables son aquellos que
dependen del nivel de produccién”. (Sapag y Sapag, 2011, p. 59).
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Tabla 193

Costos fijo y costos variables (S/)

Afos

Concepto

1 2 3 2 5 6 7 8 9 10
1. COSTOS VARIABLES 62121253 849369,14 925364,93 1001 771,89 1085 067,76 1087 007,60 1089 314,50 109164519 1093 999,97 1096 379,11
Materia Prima 12936331 161704,14 185097,34 20894223 22213858 224359,97 226 603,57 228869,60 23115830 233 469,88
Embalaje y envases 127 260,00 166 950,00 189 210,00 211470,00 222600,00 222 600,00 222 600,00 222 600,00 222 600,00 222 600,00
Insumos de formulacion 4964346 6205433 7032824 7860215 8273911 8273911 8273911 8273911 8273911 8273911
(azucar, pululo, etc.)
Sumisito de energia 3942342 4927927 5584984 6242041 6570569 6570569 6570569 6570569 6570569 65 705,69
eléctrica, agua y GLP
Mano de obra directa 167 152,00 275152,00 275152,00 275152,00 318352,00 318352,00 318352,00 318352,00 318352,00 318 352,00
Desinfectantes y 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00 546,00
productos de limpieza
Gastos deransporte INSUMOS g5 ys) 37 5346432 5346432 5346432 5346432 5346432 5346432 5346432 5346432 53 464,32
y producto terminado
Distribucion de producto a 32659, 40 824 46 267,2 51710,4 54 432 54 432 54 432 54 432 54 432 54 432
Lima Metropolitana
Imprevistos 21700,82 2602900 27173,19  28276,86  29447,18 2916563 2922893 2929359 2935967 29 427,23
2. COSTOS FIJOS 485529,00 478110,07 460467,61 440347,82 41673830 40043971 401360,76 402 327,86 403 343,32 404 409,55
Mano de obra indirecta 120808,33 120808,33 12080833 12080833 120808,33 120808,33 120808,33 12080833 12080833 120 808,33
Mantenimiento y reparacion 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00 3 750,00
Suministro de energia 5 388,45 6 735,56 7 633,64 8531,71 8 980,75 8 980,75 8 980,75 8 980,75 8 980,75 8 980,75
eléctrica y agua
Gastos de administracion 192231,78 192231,78 19223178 192231,78 192231,78 192231,78 19223178 192231,78 19223178 192 231,78
Gastos financieros 101967,08 8440929 6461991 4231530 17 175,78 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Gastos de impacto ambiental 2 946,60 3 683,26 4174,36 4 665,46 4911,01 4911,01 4911,01 4911,01 4911,01 4911,01
Gastos de amortizacion 51336,85 5133685 5133685 5133685 5133685 513368 5133685 5133685 5133685 5133685
y depreciacion
Gastos de promocion 7 100 15155 15913 16 708 17 544 18 421 19 342 20 309 21 325 22 391
TOTAL 1106 741,62 132747921 138583254 144211971 1501 806,06 1487 447,31 149067526 1493973,06 1497 343,29 1500 788,66
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7.8. PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio, no determina la rentabilidad de inversion, es una importante

referencia para saber cuanto es que se debe producir en determinado tiempo, para

no perder ni ganar.

El punto de equilibrio se define matematicamente como:

CF
Punto de equilibrio (volumen ) = SR € 15)
cv
p—==
Q
Donde:
CF : Costos Fijos
P : Precio de venta
CV : Costos variables
Q : Cantidad
Tabla 194
Punto de equilibrio por método analitico (primer afio)
Q INGRESO C.F CV C.T
0,00 0,00 485 529,09 0,00 485 529,09
604 800,00 1512 000,00 485529,09 621212,53 1106 741,62

De la ecuacion (46)

CF =485 529,09
CV=621212,53
P =250

Q =329 650,00
Qe(%) = 54,51

Costo Fijo
Costo Variable

Precio de venta de Force Energy drink

Punto de equilibrio en cantidad, unidad de botellas de 300 ml Force
energy drink

Nota: Q=Cantidad de produccién, P=precio, Qe=punto de equilibrio en cantidad, Qe(%)=punto de

equilibrio en porcentaje.

El punto de equilibrio, para el primer afio de operacion, resulta de 54,51% significa:

producir 329 650 unidades de botellas de 300 ml no genera ganancias ni pérdidas.
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Figura 28 Punto de equilibrio, primer afio, por método grafico

100.00

A continuacién, se muestra los puntos de equilibrio durante la proyeccién del proyecto

hasta el quinto afio donde llega la capacidad maxima de planta.

Tabla 195

Punto de equilibrio durante la ejecucion del proyecto

Rubro

Afios/Capacidad de planta

1/(60%) 2/(75%) 3/(85%) 4/(95%) 5/ (100%)

Punto de equilibrio (%)

Unidad de envases de 300 ml

Litros de bebida energizante

54.51 45.94 37.85 31.63 29.04
329650 347339 324279 302879 292747
98895 104202 97284 90 864 87 824
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7.9. ESTADOS ECONOMICOS Y FINANCIEROS

En el presente capitulo, se muestra el resumen de la situacién econdémica y financiera
durante los 10 afios de ejecucion del proyecto, en base a los ingresos y costos
efectuados, se muestran los estados de pérdidas y ganancias, flujo de caja econémico

y financiero.

7.9.1.Estado de ganancias y pérdidas

Llamado también Estado de Resultados, permiten conocer los ingresos, los egresos
y las utilidades que genera la empresa durante los 10 afios proyectados.

El Impuesto a la Renta de acuerdo a la Superintendencia Nacional de Aduanas y de
Administracion Tributaria (SUNAT) se produce por la participacion conjunta tanto del
trabajo como la inversion de capital, citando el articulo 55 de la Ley del Impuesto a la
Renta, los contribuyentes que perciban rentas de tercera categoria estan gravados
en tres tipos de tasas. Hasta el 2014, la tasa aplicable fue de 30%; periodo de 2015-
2016, fue de 28%, y a partir del 2017 en adelante, la cifra es de 29,5 %.

Tabla 196

Impuesto a la renta
Ejercicio Tasa aplicable
Hasta 2014 30%
2015 - 2016 28%
2017 en adelante 29,5%

Fuente: SUNAT, 2021
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Tabla 197

Estado de pérdidas y ganancias

RUBROS

ANOS

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

INGRESOS
Ingresos por ventas de productos
Ingresos por ventas de subproductos

Valor residual

Valor de recuperacion
del capital de trabajo
EGRESOS

Costos directos

Costos indirectos

Gastos administrativos

Gastos de comercializacion y ventas
Gastos financieros

Gastos de impacto ambiental
Depreciacion

Amortizacién de intangibles
Imprevistos

UTILIDAD ANTES DEL IMPUESTO
Impuesto a la renta (29.5%)

1,512,000.00 1,890,000.00 2,142,000.00 2,394,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,762,354.42
1,512,000.00 1,890,000.00 2,142,000.00 2,394,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00 2,520,000.00

150,582.43
91,771.99

1,106,741.62 1,327,479.21 1,385,832.54 1,442,119.71 1,501,806.06 1,487,447.31 1,490,675.26 1,493,973.06 1,497,343.29 1,500,788.66
512,842.19  715,139.74  775,637.42 836,586.79  911,535.38  913,756.77  916,000.37  918,266.41  920,555.10  922,866.68
98,277.23 99,624.34 100,522.41  101,420.49 101,869.53  101,869.53 101,869.53 101,869.53  101,869.53  101,869.53
192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78  192,231.78
125,439.08  155,024.96  170,136.63  185,286.18 193,298.56  194,175.75  195,096.80 196,063.90  197,079.36  198,145.59

101,967.08 84,409.29 64,619.91 42,315.30 17,175.78 - - - - -
2,946.60 3,683.26 4,174.36 4,665.46 4,911.01 4,911.01 4,911.01 4,911.01 4,911.01 4,911.01
46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85 46,991.85
4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00 4,345.00
21,700.82 26,029.00 27,173.19 28,276.86 29,447.18 29,165.63 29,228.93 29,293.59 29,359.67 29,427.23

405,258.38  562,520.79  756,167.46  951,880.29 1,018,193.94 1,032,552.69 1,029,324.74 1,026,026.94 1,022,656.71 1,261,565.76
119,551.22  165,943.63  223,069.40 280,804.69 300,367.21  304,603.04 303,650.80 302,677.95 301,683.73  372,161.90

UTILIDAD NETA

285,707.16  396,577.16  533,098.06 671,075.61 717,826.73  727,949.64  725,673.94 723,348.99 720,972.98  889,403.86

UNXMES
UNXDIA
UN=Utilidad Neta

23,808.93 33,048.10 44,424.84 55,922.97 59,818.89 60,662.47 60,472.83 60,279.08 60,081.08 74,116.99
992.04 1,377.00 1,851.03 2,330.12 2,492.45 2,527.60 2,519.70 2,511.63 2,503.38 3,088.21
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7.10. FLUJO DE CAJA

“En el flujo de caja, se incorpora datos sobre los efectos tributarios de la depreciacion,
de la amortizacion, valor residual, utilidades y pérdidas” (Sapag y Sapag, 2008, p.
292).

7.10.1. Flujo de caja econémico

“El flujo de caja econdémico refleja las entradas y salidas de los efectivos, sin
considerar el aspecto de la financiacion del proyecto, por tanto, el producto de la
operacion es independiente a la modalidad de financiamiento”. (Sapag y Sapag,
2008).

7.10.2. Flujo de caja financiero
“El flujo de caja financiero se caracteriza por reflejar las entradas y salidas efectivas
de dinero, considerado o incluyendo la financiacion del proyecto, se considera la

cancelacion de cuotas por amortizacion de capital y el pago de interés del préstamo

obtenido”. (Sapag y Sapag, 2008).

244



Tabla 198
Flujo de caja

RUBROS ANOS

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
BENEFICIOS 0.00 1512 000,00 1890 000,00 2142 000,00 2394 000,00 2520000,00 2520000,00 2520000,00 2520000,00 2520000,00 2762 354,42
Ingresos por ventas 1512 000,00 1890 000,00 2142000,00 2394 000,00 2520000,00 2520000,00 2520000,00 2520000,00 2520000,00 2520 000,00
Valor residual 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 150 582,43
g;'%;ﬂﬁ;ggﬁgg;}g” 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 91 771,99
COSTOS 1271503,82 1132438,00 1417531,40 1554077,55 1691873,94 1784997,50 1792050,36 1794326,06 1796651,01 1799 027,02 1872 950,56
Inversion fija tangible 1109 890,82
Inversion fija intangible 82 600,00
Capital de trabajo 54 081,54 8 112,23 8517,84 9 795,52 11 264,85
Costos y gastos de produccion 931 736,88 1165 704,07 1242702,59 1320190,70 1403846,26 1406944,83 1410109,48 1413342,62 1416 646,77 1420 024,59
Depreciacion 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85 46 991,85
Amortizacién de intangibles 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00 4 345,00
Impuesto a la renta (29.5%) 119 551,22 165 943,63 223069,40 280804,69 300367,21 30460304 30365080 302677,95 301683,73 372161,90
Imprevistos 24 931,45 21 700,82 26 029,00 27 173,19 28 276,86 29 447,18 29 165,63 29 228,93 29 293,59 29 359,67 29 427,23
FLUJO DE CAJA ECONOMICO -1271503,82 379562,00 472468,60 58792245 702126,06 73500250 727 949,64 725673,94 723 348,99 720 97,98 889 403,86
Préstamos 890 055,54
Amortizacién de la deuda 138 141,50 155 699,29 175 488,67 197 793,28 222 932,80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Intereses 101 967,08 84 409,29 64 619,91 42 315,30 17 175,78 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
FLUJO DE CAJA FINANCIERO  -381 448,28 139453,42 232360,02 347 813,87 462017,48 494893,92 727949,64 725673,94 723348,99 720972,98 889 403,86
Aporte de capital propio 381 448,28 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
SALDO DE CAJA RESIDUAL 0.00 139 453,42 232 360,02 347 813,87 462017,48 494 893,92 727949,64 725673,94 723348,99 720972,98 889 403,86
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7.11. EVALUACION ECONOMICA Y FINANCIERA

Evaluar un proyecto de inversion es medir su valor econémico y financiero a través de
ciertas técnicas e indicadores de evaluacién con respecto a la toma de decision a la

ejecucién o no del proyecto.
7.11.1. Evaluacion econdmica
“En este punto, se han considerado indicadores de evaluacion como: el Valor Actual
Neto (VAN), la Tasa Interna de Retorno (TIR), el Periodo de Recuperacién de la Inversion
(PRI) y la Relacion Beneficio Costo (B/C)”. (Sapag y Sapag, 2008).
“Los indicadores VAN y TIR son los mas usados para saber si un proyecto puede ser
viable o no. Se empleara la tasa del Costo Ponderado de Capital (WACC) para descontar
el Valor Actual Neto Econdmico (VANE) y el Costo de Oportunidad (COK) para descontar
el Valor Actual Neto Financiero (VANF)”. (Sapag y Sapag, 2008).
7.11.2. Costo de oportunidad de capital (COK)
Se empleara el Modelo de Precios Activos de Capital (CAPM)
COK =Rf +P.............(47)

P=Bu*x(Rm—Rf)+Rp..........(48)
El cual considera la siguiente informacion:
Riesgo Pais (Rp)*: Hace referencia a la probabilidad de que un pais, emisor de deuda,

sea incapaz responder a sus compromisos de pago de deuda, en capital e intereses, en

los términos acordados.

Shttps://estadisticas.bcrp.gob.pe/estadisticas/series/mensuales/resultados/PN01129XM/html/2019-1/2020-1/
Cotizaciones internacionales/>Spread - EMBIG Peru (pbs).
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https://estadisticas.bcrp.gob.pe/estadisticas/series/mensuales/resultados/PN01129XM/html/2019-1/2020-1/

Tasa Libre de Riesgo (Rf)* Es el rendimiento que se puede obtener libre del riesgo de
incumplimiento. Se considero el rendimiento ofrecido por los bonos del tesoro americano.
Rentabiliad de mercado(Rm)®: Es la tasa de rendimiento esperado de acuerdo
informacion historica del mercado en el sector de la industria de interés.

Prima de riesgo®: Diferencia entre el interés que se paga por la deuda de un pais y el
que se paga por el otro. Prima de Riesgo (rm-rf).

Beta’: mide el riesgo de endeudamiento de una empresa sin apalancamiento en el

mercado. Procesamiento de Alimentos, Beta 0,88.

Por lo tanto, para tener el Costo de Oportunidad de Capital (COK), se tiene la siguiente
informacion y se remplaza en la ecuacion (47) y (48):

Tabla 199
Costo de Oportunidad de Capital (COK)

Rp : Riesgo de pais = 1,14%
Rf : Tasa Libre de Riesgo = 1,5%
Rm : Rentabilidad de Mercado = 22,39%
Bu : Beta (riesgo sistemético) = 0,88
Costo de Oportunidad de Capital 21%

7.11.3. Valor Actual Neto Econémico (VANE)

“Se calcula el valor actual de todos los flujos futuros de caja, proyectados a partir del
primer periodo de operacion y le resta la inversion total”. (Baca, 2011).

Para el VANE se utiliza la siguiente ecuacion:

By — G

(1+nr) (49

n
VANE = —I, + Z
t=0

“https://estadisticas.bcrp.gob.pe/estadisticas/series/diarias/resultados/PD04719XD/htm|/2012-01-14/2020-
02-21/

Renta al bono del tesoro americano en 10 afios

5 hitps://www.bvl.com.pe/estadist/mercindicesmercado.html

indice General de la Bolsa de Valores de Lima.

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

7 http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home Page/datafile/Betas.html
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https://www.bvl.com.pe/estadist/mercindicesmercado.html
http://pages.stern.nyu.edu/~adamodar/New_Home_Page/datafile/Betas.html

Donde:

B, — C; : Beneficio neto en el periodo t (Ingresos menos Costos)
B; : Beneficios brutos en el periodo t
C; : Costos en periodo t (1:1,2,3,...,1)
t : Ultimo periodo de la vida (til del proyecto
r : Tasa de rentabilidad minima esperada (COK)
I, : Inversién total

Reemplazando en le ecuacion (49) se obtiene una VANE de 1 148 160,03 soles.

Tabla 200
Valor Actual Neto Econémico

- VALOR
ANOS FCE FSA ( 1/(1+COK)" ACTUALIZADO
0 -1,271,503.82 1.00000 -1,271,503.82
1 379,562.00 0.82631 313,635.46
2 472,468.60 0.68279 322,595.12
3 587,922.45 0.56419 331,701.40
4 702,126.06 0.46620 327,329.22
5 735,002.50 0.38522 283,139.80
6 727,949.64 0.31831 231,715.91
7 725,673.94 0.26302 190,870.35
8 723,348.99 0.21734 157,212.56
9 720,972.98 0.17959 129,479.43
10 889,403.86 0.14840 131,984.59
VANE= 1,148,160.03

Nota: FCE - Flujo Caja Econdémico y FSA - Factor Simple de Actualizacion

Para una tasa de costo de capital de 21 %, se tiene un retorno positivo, reflejado en

Valor Actual Neto Econémico de 1 148 160,03 soles.
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7.11.4. Tasa Interna de Retorno Econémico (TIRE)

“Es la maxima tasa que se puede pagar por el financiamiento del proyecto. Expresa el
rendimiento del proyecto cuando no se producen pérdidas ni ganancias, es decir, que la

TIRE es la tasa de interés que hace que el VAN = 0”. (Baca, 2011).

VANE = 0 = 1+zn: B — G 50
—0=—1, 2 v TiREY . (50)

Para determinar la TIRE, se aplica la formula de interpolacién lineal, la cual consiste en
considerar varios valores de tasa de actualizacion y utilizar los valores que arrojan como

resultado un valor VANE que sea positivo y otro negativo, pero correlativas.

Tabla 201
VANE Para diferentes tasas

TIRE VANE
30% 499 067,94
35% 250 415,35
40% 54 533,92
41,62 0,0
45% -102 385,63
50% -230 013,64

De acuerdo a la tabla 201, se hace una interpolacion para VANE = 0, resultando una
TIRE de 41,62%.
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Graficamente se tiene lo siguiente:

600000.00
499067.94

400000.00
250415.35

200000.00
54533.92

0.00

VANE s/

20% 30% 40%; 60% 70%

-200000.00
41,62%

-400000.00 -423107.48

-600000.00
TIRE

Figura 4. Interpolacién grafica de TIRE en base a un VANE=0

La TIRE obtenida es 41,62% supera a la tasa minima exigida por el proyecto de 21%,

por lo tanto, es proyecto es rentable.
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7.12. EVALUACION FINANCIERA

La evaluacion financiera determina la capacidad del proyecto para que este cumpla con
las obligaciones contraidas de pago, intereses de deuda contraida o las amortizaciones

de las mismas.

7.12.1.Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC o WACC)

La inversion del proyecto sera financiada con un 70% y un 30% de Inversién propia. Se
utiliza el costo de oportunidad de capital (COK) y el costo de la deuda (TEA) asi como la
estructura de financiamiento para calcular el Costo Promedio de Capital Ponderado
(WACC).

COKf = COK (% Inversion propia) + (I. Financiero)(%Invesion financiera) (51)

Reemplazando en la ecuacién (51), se obtiene un CPPC de 15,20%, como se detalla a
continuacion:

Tabla 202
Costo Promedio Ponderado de Capital (CPPC)

Costo de Oportunidad de Capital (COK) = 21%
Inversion Propia = 30%
Tasa de Interés Activa (Interés financiero) = 12,7%
Inversién Financiera = 70%
CPPC o WACC 15,2%

7.12.2.Valor Actual Neto Financiero (VANF)
Es igual al flujo neto econdmico mas los préstamos y menos el servicio de la deuda, lo

gue nos da el flujo neto financiero, el que se debe actualizar a una tasa que corresponde

al costo promedio ponderado del capital (CPPC).
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Tabla 203

Valor Actual Neto Financiero

ANOS FCF FSA (1/(1+COK)n VALOR ACTUALIZADO
0 -381 448,28 1,0000000 -381 448,28
1 139 453,42 0,8680328 121 050,15
2 232 360,02 0,7534810 175 078,86
3 347 813,87 0,6540462 227 486,35
4 462 017,48 0,5677336 262 302,84
5 494 893,92 0,4928114 243 889,36
6 727 949,64 0,4277765 311 399,72
7 725 673,94 0,3713240 269 460,15
8 723 348,99 0,3223214 233 150,88
9 720 972,98 0,2797856 201 717,84
10 889 403,86 0,2428631 216 003,34

VANF= 1880 091,21

Nota: FCE - Flujo Caja Financiero y FSA - Factor Simple de Actualizacion

El VAN Financiero obtenido para el proyecto es de S/ 1 880 091,21 mayor al VANE, por

lo tanto, el proyecto genera beneficios para el inversor, significa que es un proyecto

rentable.

7.12.3. Tasa Interna de Retorno Financiera (TIRF)

Se define como la tasa de actualizacién que hace cero al valor actual neto financiero

(VANF), es decir que iguala los beneficios netos futuros actualizados a la inversion inicial.

Tabla 204

VANF Para diferentes tasas

TIRF VANF
50% 243 063,21
60% 104 931,32
70% 10 655,84
71,39 0,0
80% -56 471,24
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90% -106 002,30

De la tabla 204, considerando un VANF = 0, se realiza una interpolacién para obtener la
TIRF. La TIR financiera obtenida es de 71,39% y supera el Costo de Oportunidad del
Capital del inversionista (15,21%). El proyecto genera rentabilidad.

1600000.00
1417013.42
1400000.00

1200000.00

1000000.00

Py
@ 800000.00
g
>
600000.00
200000.00 I
10455.84

0.00 -56471.24

L]
20% 30% 40% 50% 60% 0% L 0002‘3&%6?_{1%&“/1 oo 120%
B g6481.87
-200000.00

(TIRF)

Figura 29 Interpolacion grafica de TIRF en base a un VANF=0

De acuerdo a la figura, se obtiene una TIRF de 71,39% siendo mayor a la TIRE, significa
que el proyecto es rentable.
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7.13. RELACION BENEFICIO COSTO (B/C)

Se calcula mediante el método de indice de Rentabilidad (IR), es la relacion entre el valor
presente de los flujos futuros de efectivo y el gasto inicial. Se puede expresar de la
siguiente manera.

B Y(Bt x (FSA))

S (TG R (52)
Donde:
B/C . coeficiente beneficio/costo econdmico
Bt . beneficios brutos totales
Ct . costos totales
FSA . Factor simple de actualizacion. (1/(1+COK)")
Tabla 205

Relacion Beneficio Costo (B/C)

AROS BENEFICIOS COSTOS BENEFICIO*FSA COSTO*FSA

(S) (sh ( 1/(1+COK)" ( 1/(1+COK)"

0 0,00 1271 503,82 0 00 1271 503,82
1 1512 000,00 1132 438,00 1249 379,03 935 743,57
2 1 890 000,00 1417 531,40 1290 466,23 967 871,11
3 2 142 000,00 1554 077,55 1208 500,21 876 798,80
4 2 394 000,00 1691 873,94 1116 076,15 788 746,93
5 2 520 000,00 1784 997,50 970 761,72 687 621,92
6 2 520 000,00 1792 050,36 802 149,04 570 433,12
7 2 520 000,00 1794 326,06 662 822,87 471 952,52
8 2 520 000,00 1796 651,01 547 696,43 390 483,86
9 2 520 000,00 1799 027,02 452 566,42 323 086,99
10 2 762 354,42 1872 950,56 409 924,25 277 939,66

TOTAL 8 710 342,35 7 562 182,32

BIC

La relacion Beneficio/Costo del proyecto resulta 1,15 mayor a 1, por lo tanto, existe un
excedente de S/ 0,15 por cada unidad monetaria invertida, valor que indica que el

proyecto genera utilidades.
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7.14. PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION (PRI)

“El periodo de recuperacion de la inversion (PRI) es un indicador que mide en cuanto
tiempo se recuperara el total de la inversion a valor presente. Puede revelarnos con
precision, en afos, meses y dias, la fecha en la cual sera cubierta la inversién inicial”
(Fernandez, 2007).

De acuerdo a Conexion ESAN (2017) se utiliza la siguiente ecuacion:

b—c
PRI=a+——............ ... ... ...(53)
d

Donde:
a Afio inmediato anterior en que se recupera la inversion.
b Inversidn Inicial
c Flujo de Efectivo Acumulado del afio inmediato anterior en el que se recupera la inversion
d : Flujo de efectivo del afio en el que se recupera la inversion

Tabla 206
Periodo de Recuperacion de la Inversiéon (PRI)

- Flujo de Efectivo a Flujo de Efectivo

ANOS Valor Presente (S/) Acumulativos (S/)

0 1271 503,82 0.00

1 313 635,46 313 635,46
2 322 595,12 636 230,58
3 331 701,40 967 931,98
4 327 329,22 1295 261,20
5 283 139,80 1578 401,00
6 231 715,91 1810 116,92
7 190 870,35 2 000 987,27
8 157 212,56 2158 199,83
9 129 479,43 2 287 679,26
10 131 984,59 2 419 663,85

De la ecuacion (53) se puede apreciar que en el segundo afio se recupera la Inversion

inicial, como se detalla a continuacion:
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Tabla 207
Periodo de Recuperacion de la Inversion (PRI)

Datos PRI
a 2
b 127150382  _ 3,92 ,
(3 afios, 10 meses y 30 dias)
c 636 230,58
d 331701,40

7.15. ACEPTACION O RECHAZO DEL PROYECTO

De acuerdo a la evaluacién econémica y financiera, el proyecto demuestra rentabilidad

para el inversionista, por lo tanto, se acepta.

Tabla 208
Resumen de aceptacion o rechazo del proyecto

Resultados Analisis de decision

Evaluacion Econémica

VANE (S/) = 1148160,03 VANE > 0, EL proyecto es rentable , se acepta
TIRE (%) = 41,62 (41,62%) > COK (21%)
B/C = 1,15 Es mayor a 1, se acepta el proyecto
PRI = 3,92 3 afos, 10 meses y 30 dias

Evaluacion Financiera
VANF (S/.) = 1880091,21 VANF > VANE, Cumple el efecto palanca.
TIRF (%) = 71,39% Es TIRF> TIRE, Cumple efecto palanca.

7.16. ANALISIS DE SENSIBILIDAD

“Es el procedimiento por medio del cual se puede determinar cuanto se afecta o que tan
sensible es la TIR ante cambios en determinadas variables del proyecto”. (Baca, 2011).
“Para el andlisis se considera la variacion de los ingresos y de los egresos, dentro de los
ingresos se analiza la variable precios de venta y para los egresos se analiza la variable
costos de materia prima, se consideran tres escenarios, los cuales son el escenario

optimista, probable y pesimista”. (Baca, 2011).

256



7.16.1. Sensibilidad con el precio de venta

El precio del producto es una variable muy importante dentro del proyecto, ya que su

variacion influird de gran manera en los ingresos monetarios.

Tabla 209

Sensibilidad con precios de venta

PRECIOS

VANE

Escenarios (S/Und) VARIACION ) TIRE VANF TIRF
o 2,88 15% 2062 434,78 56,32% 3025201,59 109,97%
optimista 2,63 5% 1455 228,34 46,71% 2263 490,23 84,38%
Probable 2,50 0% 1148 160,03 41,62% 1880091,21 71,39%
2,38 -5% 848 021,90 36,62% 1501 778,87 59,85%
Pesimista 2,13 -15% 240 815,45 25,71% 740 067,51 36,69%
2,00 -20% -62 787,77 19,75% 359 211,83 25,57%

Con el proyecto, en el escenario probable, el precio del producto es S/ 2,5 por botella de

300 ml, si elevamos el precio, el proyecto ingresa al escenario optimista generando

mayor utilidad. Pero, si disminuimos el precio de venta, el proyecto ingresa al escenario

pesimista, soportando solo hasta S/ 2,13 por botella de 300 ml. Menores a este este

precio, el proyecto se convierte en no rentable ya que la TIRE y la TIRF son menores al

COK y el CPPC (21,02% y 15,20%)

De acuerdo a los resultados de la sensibilidad de precios del producto, se fortalece la

sensibilidad con precios de productos sustitutos de acuerdo a la tabla 47, donde los

productos de la competencia tienen precios minimos de 2.20 soles en caso de Volt.; 2.20
soles en 220V y 2.00 soles en bebida 360°.

Marca Presentacion Precio final S/

Red Bull LATA DE ALUMINIO DE 250 ML 7,50
220V BOTELLA 450 ML 2,20
360 LATA DE ALUMINIO 269 ML 4,30

ENVASES PET 300 ML 2,00
Volt Botella 300ml 2,20
Camu Blast Pet 250 ML 3,90
Vortex Coca Enery PET 300 ML 3,50

Referencia: Tabla 47.
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7.16.2. Sensibilidad con costo de materia prima

La variacién de precio de materia prima, traeria como consecuencia modificaciones en

la utilidad del proyecto.

Tabla 210

Sensibilidad con costo de materia prima

. PRECIOS % DE
Escenarios

(S/Kg) VARIACION

VANE (S/)

TIRE

VANF

TIRF

Quinua
Kafiihua 30%
Cebada
Quinua

Pesimista  Kafiihua 20%
Cebada
Quinua
Kafiihua 10%
Cebada
Quinua 6,50

Probable  Kafihua 7,00 0%
Cebada 3,80
Quinua
Kafiihua -10%
Cebada
Quinua

Optimista  Kafiihua -20%
Cebada
Quinua
Kafihua -30%
Cebada

495 488,19

714 200,50

932 912,81

1148 160,03

1370 337,43

1589 049,73

1807 762,04

30,44%

34,32%

38,08%

41,62%

45,31%

48,82%

52,28%

1 058 561,02

1333 252,20

1607 943,37

1880 091,21

2 157 325,73

2432 016,90

2706 708,08

46,35%

54,73%

63,27%

71,39%

80,79%

89,75%

98,80%

En el proyecto, si los precios de los costos directos, como es el caso de la materia prima

disminuye, el proyecto ingresa al escenario optimista ya que a menor costos directos

mayor utilidad. Pero, si los costos directos, como la materia prima incrementan, el costo

de produccion incrementa, por lo tanto, al precio de S/ 2,5 por botella, el proyecto no

seria rentable.
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CAPITULO VI

ORGANIZACION DE LA EMPRESA

De acuerdo a Sapag y Sapag (2008) cada proyecto es singular y es posible lograr la
estructura organizativa que mejor se adapte a la demanda y exigencia de su operacion,
por lo tanto, conocer esta estructura es primordial para definir la cantidad de personal
calificado para la gestion y precisar los costos indirectos de mano de obra directa e
indirecta.

En el presente capitulo, se presentan los requisitos de ambito legal que se deben cumplir
para la correcta implementacién y operacion del proyecto, ademas, se detalla la
estructura interna de la organizacion, se describe sus funciones principales y se

determina el requerimiento del personal.

8.1. ESTUDIO LEGAL

8.1.1. Normas legales

Se presentan los requisitos de ambito legal que se deben cumplir para la correcta
implementacién y operacion del proyecto.

De acuerdo al Decreto Supremo N° 013-2013-PRODUCE, publicado el 28 de diciembre
del 2013 se promulga el Texto Unico Ordenado de la Ley de Impulso al Desarrollo
Productivo y al Crecimiento Empresarial y sus modificatorias de la Ley N° 28015 y Ley

30056, se encuentra los siguientes:
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En el Articulo 2 de la Ley 28015, encontramos ye la Micro y Pequefia Empresa es la
unidad econdmica constituida por una persona natural o juridica, bajo cualquier forma
de organizacion o gestién empresarial contemplada en la legislacion vigente, que tiene
como objeto desarrollar actividades de extraccion, transformacién, produccion,
comercializacion de bienes o prestacién de servicios. Cuando en esta Ley se hace

mencién a la sigla MyPE, se esta refiriendo a las Micro y Pequefias empresas.

El Articulo 11 de la Ley N° 30056, menciona que las micro, pequefias y medianas
empresas deben ubicarse en alguna de las siguientes categorias empresariales,

establecidas en funcién de sus niveles de ventas anuales:

» Microempresa: ventas anuales hasta el monto maximo de 150 Unidades Impositivas
Tributarias (UIT)

» Pequefia empresa: ventas anuales superiores a 150 UIT y hasta el monto méaximo
de 1700 Unidades Impositivas Tributarias (UIT

» Mediana empresa: ventas anuales superiores a 1700 UIT y hasta el monto méaximo
de 2300 UIT.

Las entidades publicas y privadas promoveran la uniformidad de los criterios de medicion
a fin de construir una base de datos homogénea que permita dar coherencia al disefio y

aplicacion de las politicas publicas de promocién y formalizacion del sector.

De acuerdo a lo mencionado, tomar en consideraciéon, que aln existentes instituciones
publicas o privadas que a las MyPEs las caracterizan por la cantidad de trabajadores y

otras por el nivel de ingresos en UIT.

Sin embargo, considerando el Articulo 11 de la Ley N° 30056, la empresa productora de
bebida energética de maltas de quinua, kafiihua y cebada, tendra un ingreso en ventas
anuales de 343.6 UIT en el primer afio y 687.3 UIT en el quinto afio, por lo tanto, durante

sus afios de operacion se caracterizara por ser una Pequefia Empresa.
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8.1.2. Modalidad empresarial

En este punto se detalla el tipo de personeria que la empresa adquirira, de acuerdo a
SUNAT (2020) se tiene dos opciones:

a. Persona Natural: Es una persona que ejerce derechos y asume a titulo personal
las obligaciones de la empresa; es decir, garantiza con su patrimonio y bienes a su

nombre las deudas que pueda contraer el negocio.

b. Persona Juridica Es una empresa que ejerce derechos y cumple obligaciones a
nombre propio de la empresa creada. A diferencia de la persona natural, es la
empresa y no el duefio quien asume todas las obligaciones y deudas, pues la
responsabilidad quedara limitada a los bienes a nombre de la empresa.

Para constituirse como Persona Juridica se ha de elegir entre cuatro formas de

organizacion empresarial: una individual y tres colectivas.

Tabla 211
Formas de organizacién empresarial

Modo Formas de Organizacion
Individual Empresa Individual de Responsabilidad Limitada (E.l.R.L)
Colectivo Sociedad Comercial de Responsabilidad Limitada (S.C.R.L.)
Sociedad Anénima Cerrada (S.A.C.)
Sociedad An6nima (S.A.)

Fuente: SUNAT (2020) y Ley general de sociedades, Ley N° 26887
Elaboracion Propia

La empresa se constituira como una empresa de Sociedad Anénima Cerrada (SAC).

Debido a que se presentan las siguientes caracteristicas:
» Para el inicio del proyecto se tiene pensado 5 accionistas.

» Se constituye por los fundadores al momento de otorgarse la escritura publica que

contiene el pacto social y el estatuto.
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» El capital social esta conformado por los aportes de los socios (sélo dinero en

efectivo, bienes o derechos), los cuales limitan la responsabilidad de los socios a

dichos aportes (los socios no responden personalmente por las deudas sociales).

De acuerdo al tipo de sociedad elegido, para el proyecto, existen los siguientes 6érganos

en la empresa:

» Junta general de accionistas: lo constituyen los socios de la empresay es el 6rgano

supremo de la sociedad.

> Gerente: persona que representa legalmente la empresa.

8.1.3. Constitucion y formalizacion de la Empresa

De acuerdo a la Guia de Formalizacion por el Ministerio de Produccién (2018) después

de elegir el tipo de sociedad de la empresa, se procede a realizar la constitucion de la

misma.

Tabla 212

Constitucion y formalizacion de empresa

N° Pasos

Descripcién

01 Busqueday reserva

de nombre:

02 Elaboracion de minuta

de constitucion:

03 Elaboracion de la

escritura publica:

El tramite de busqueda de nombre se realiza en SUNARP, la
respuesta es inmediata y tiene un costo de S/ 5. Posteriormente,
se realiza la reserva de nombre que tiene un costo de S/ 22,
dicho tramite otorga la prioridad de inscribir el nombre
seleccionado de la empresa por 30 dias.

Este documento debe ser realizado y firmado por un abogado y
debe contener los estatutos de la empresa. (Denominacion
social de la empresa, capital social: constituido por los aportes
dinerarios y no dinerarios (bienes y/o derechos) de cada uno de
los socios.

La escritura publica sirve para darle formalidad a la minuta de
constitucion, es firmado por los socios de la empresa frente a un

notario, por lo que constituye un documento publico.
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N° Pasos Descripcién

04 Inscripcién en Después de firmada la escritura publica, se procede a la
registros publicos: inscripcion en registros publicos en el Registro de Personas

Juridicas en la SUNARP, este paso puede ser realizado por los
s0cios o por el notario.

05 Inscripcion en el Obtenida la transcripcion de la empresa ante SUNARP, Io
Registro Unico de siguiente es realizar este tramite con la finalidad de control del
Contribuyentes (RUC): tributo por parte del estado. Se realiza en la SUNAT sin costo

alguno. En este paso también se asigna el tipo de renta en el
que debe contribuir la empresa. Ademas, se obtiene la clave
SOL que permite realizar varios trdmites y acceder a servicios
que ofrece la SUNAT.

06 Inscripcién en Se procede a inscribir a los trabajadores de la empresa al
ESSALUD: servicio de ESSALUD.

07 Registro de planillas: Se realiza el registro de las planillas de los trabajadores ante la

autoridad administrativa de trabajo.

08 Legalizacion de libros  La legalizacion implica que los libros contables sean
contables: reconocidos por el notario Los libros contables que deben

legalizarse son el Libros de Ventas e Ingresos y el Libro de
Compras.

09 Inscripcién en el Mediante este registro se reconoce a la empresa como MYPE
Registro Nacional de para que puedan acceder a los beneficios de la Ley MYPE. Se
Micro y Pequefia puede realizar online mediante el RUC y Clave SOL de la
Empresa (REMYPE): empresa.

10 Solicitar licencia de Tramitar la licencia municipal de funcionamiento ante el

funcionamiento e
inspeccién de

seguridad:

Solicitar
autorizaciones y/o

permisos especiales:

municipio donde estara ubicada la planta. Para el caso del
Proyecto sera la Municipalidad Distrital de Andrés Avelino
Céceres. Conjuntamente con la licencia de funcionamiento
municipal se solicita la inspeccion técnica de seguridad basica
por parte del Instituto Nacional de Defensa Civil (INDECI).
Se solicitan los permisos necesarios para el proyecto en base al
rubro al cual se dedica. Los permisos a solicitar seran los
siguientes:

a. Registro sanitario de alimentos: Expedido por DIGESA,

para la solicitud se presenta el expediente de solicitud,
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N° Pasos Descripcién

el analisis microbiolégico y el analisis fisico quimico
(Digesa, 2018)

b. Registro de marcas y otros signos: Se realiza en
INDECORPI, el pago es equivalente al 13,90% de la UIT,
es decir, de S/. 534,99 y se realiza en el Banco de la

Nacion ubicado en Huamanga.

Fuente: Guia de Formalizacion por el Ministerio de Produccién (2018)
Nota: Se utilizé como referencia Tesis de Bocanegra (2019)

Elaboracién Propia
8.2. TRIBUTACION
8.2.1.Régimen tributario
De acuerdo a SUNAT (2020) encontramos cuatro regimenes tributarios:
1. Nuevo Régimen Unico Simplificado — Nuevo RUS
En este régimen no estoy obligado a pagar el Impuesto General a las Ventas —
IGV.
Régimen Especial del Impuesto a la Renta — RER
Régimen Mype Tributario

Régimen General del Impuesto a la Renta

Para mas detalles, se muestra la siguiente tabla:
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Tabla 213

Regimenes tributarios

Concepto Nuevo RUS Régimen Régimen MYPE  Régimen
especial de tributario general
renta
Persona Natural  Si Si Si Si
Persona no Si Si Si
Juridica
Limite de Hasta S/ 96 000 Hasta S/ 525 Hasta 1700 UIT  Sin limite
ingreso brutos anuales 000 anuales de  de ingresos
0 S/ 8000 ingresos netos netos
mensuales
Limite de Hasta S/ 96 000 Hasta S/ 525 Sin limite Sin limite
compra brutos anuales 000 anuales
0 S/ 8000
mensuales
Comprobante Boleta de venta, Boleta de venta, Factura, boleta Factura, boleta
de pago que ticket que no ticket que no de ventay los de ventay los

pueden emitir

Declaracién
anual renta

Pago de tributos
mensuales

Activos fijos

Trabajadores

genera crédito
fiscal gasto o
costo

No

Por categorias

Hasta S/ 70 000
(no se computan
predios ni
vehiculos)

Sin limite

genera crédito
fiscal gasto o
costo

No

Renta: cuota de
1,5 % de
ingresos netos
mensuales
IGV: 18%
(incluye el
impuesto de
promocion
municipal)

Hasta S/ 126
000 (no se
computan
predios ni
vehiculos)
Méximo 10 por
turno (30
trabajadores)

demas
permitidos

Si

Renta: pago a
cuenta mensual
- hasta 300 UIT:
1% alos
ingresos netos
obtenidos en el
mes

- mas de 300
UIT hasta 1700
coeficiente 0 1,5
%.

IGV: 18%
(incluye el
impuesto de
promocion
municipal)

Sin limite

Sin limite

demas
permitidos

Si

Renta: pago a
cuenta mensual
el que resulte
mayor entre un
coeficiente o el
1,5 % sobre
ingresos y un
pago de
regularizacion
anual al cierre
del ejercicio
IGV: 18%
(incluye el
impuesto de pro

Sin limite

Sin limite

Fuente: Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo (2018)
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De acuerdo al andlisis en el proyecto; la Empresa serd constituida como personeria
juridica y con la modalidad de Sociedad Andénima Cerrada (S.A.C.) y se acogera al
Régimen Mype Tributario.
8.2.2. Tributos
a. Impuesto ala Renta
Para el caso de la empresa, al estar en el Régimen Mype Tributario, pagara Renta
pago a cuenta mensual:
- Hasta 300 UIT: 1 % a los ingresos netos obtenidos en el mes 'y
- Més de 300 UIT hasta 1700 coeficiente 0 1,5 %.
b. Impuesto General a las Ventas
“Se contribuira con el 18% de las ventas realizadas por concepto de IGV, dicho 18%
comprende una tasa de 16% en las operaciones gravadas con IGV y una tasa de
2% del Impuesto de Promocion Municipal (IPM)”. (SUNAT, 2020).
c. Arbitrios Municipales
Son las tasas que se pagan por conceptos de limpieza publica, recoleccion y
transporte de residuos sélidos, mantenimiento de areas verdes publicas y seguridad
ciudadana.

d. Impuesto predial

Se pagara en la municipalidad distrital donde se ubica el predio. Este impuesto se

aplica a todos los predios urbanos y rusticos en base a su autoevalto.
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8.3. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

La estructura organizacional tendra a la cabeza a la junta general de socios, luego al

gerente general, para después dividirse en dos areas, area de produccion y area de

comercializacion. En la figura 139, se muestra mayor detalle de la estructura mediante

el organigrama de la empresa.

Junta de
Accionistas

DIRECTORIO

Gerente
General

Contabilidad y
Finanzas

Area de produccion

Jefe produccion

Control de Calidad

Operarios

Figura 30 Organigrama de la empresa.
Fuente: Elaboracion propia

Secretaria

Area de
Comercializacion

Jefe de ventas
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8.3.1. Organizacion y funciones principales

Se presenta una descripcion general del perfil de cada puesto vacante en la empresa

productora de bebida energética a base de maltas de quinua, kafiihua y cebada.

a. Directorio
Organo méaximo con facultades deliberadas y ejecutivas en la administracion de la
empresa sus miembros participantes los constituyen los socios que intervienen con
Sus acciones y estaran sujetas a las directivas que rige en el estatuto. Las principales

funciones que desempefia son:

- Renovar a los gerentes y designar a sus reemplazantes.

- Modificar el estatuto.

- Aumentar o reducir el capital social.

- Acordar la transformacion, fusion, reorganizacién y disolucion de la sociedad, asi
como resolver sobre su liquidacion, etc.

- Elaborar, establecer y decidir la modificacion del estatuto de la empresa

- Aprobar el plan de inversiones, reinversiones, los estados financieros y

operaciones de préstamo.

b. Gerente general
Es el representante legal de la empresa, tendra bajo su responsabilidad la direccion

y control de los trabajos de la gerencia de produccion, comercializacion y otros.

Es el responsable directo de controlar las actividades de produccion, abastecimiento,

comercializacion, administracién y contabilidad de la empresa, tiene las siguientes

funciones:

- Participar en la elaboracién de los planes estratégicos establecidos por la direccion
general.

- Trazar pautas para que los departamentos y divisiones desarrollen sus actividades
conforme a los objetivos estratégicos.

- Expedir constancia y certificaciones respecto del contenido de los libros y

registros de la sociedad.
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- Celebrar y/o ejecutar los actos y/o contratos ordinarios correspondientes al objeto
social.

- Ordenar pagos y otorgar recibos y cancelaciones. Girar cheques.

- Realizar todas las operaciones financieras en el banco.

- Celebrar convenios de cooperacion interinstitucional, etc.

c. Secretaria
Responsable del cumplimiento de las funciones inherentes a las actividades del
secretariado, como atender la correspondencia, los archivos y el movimiento
administrativo de la empresa. Est4 bajo las 6rdenes del gerente general, debera

conocer todo el mecanismo de trdmite documentario y correspondencia.

d. Jefe de planta
Es el jefe de produccion, es responsable de la gestion de la planta, de toda la
producciony a su cargo esta el personal de produccidn; tiene las siguientes funciones:
- Planificacién y control de la produccion.
- lIdentificar los cuellos de botella e implementar mejoras.
- Manejo eficiente de los inventarios y pedidos.
- Supervisar a los operarios y al almacenero.

- Velar por 6ptimas condiciones de trabajo para las personas que tiene a cargo.

e. Jefe de control de calidad

Responsable de la calidad e inocuidad en la produccion, asi como los aspectos

ambientales de la actividad y del equipo de laboratorio. Tiene las siguientes funciones:

- Garantizar el cumplimiento de las metas programadas para el sistema de calidad
e inocuidad.

- Ejecutar y llevar el seguimiento a los aspectos ambientales y programas de
gestion ambiental de la empresa.

- Verificar el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en toda la
planta, tanto a nivel de los productos fabricados, como a nivel del funcionamiento
de las areas de produccion.

- Establecer requerimientos de calidad a proveedores para la compra de insumos.
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- Visitar clientes para asegurar la resolucion de no conformidades, tomar acciones

correctivas y brindar un excelente servicio al cliente.

Realizar otras funciones que le sean asignadas por su superior inmediato y estar en

constante comunicacion con el jefe de produccion.

f. Jefe de Ventas

Se encarga de toda la gestion de ventas hacia el mercado objetivo y velar por el

cumplimiento de las metas puestas por la empresa.

Tiene las siguientes funciones:

- Tener contacto directo con la cartera de clientes

- Visitas y contactos telefénicos con clientes para medir su nivel de satisfaccion,
investigacion del nicho de mercado.

- monitorear los diferentes factores del entorno que puedan incidir en las
estrategias de publicidad y ventas de la organizacion.

- Debe liderar las campafias de promocion y conocer a detalle las estrategias de

la competencia.

g. Operarios
Personal calificado para llevar a cabo las labores de produccién, su conocimiento
practico y competencia son necesarios para la creacién de medidas preventivas de la
planta.
Tienen las siguientes funciones:
- Ejecutar los trabajos que se les sea asignado por el jefe de produccion.
- Realizar operaciones de almacenamiento, estiba y desestiba de la materia prima
- Realizar operaciones de almacenaje de producto terminado.
- Ejecutar las Buenas Practicas de Manufactura
- Alertar a sus supervisores o al empresario de posibles riesgos.
- solicitar a la empresa que adopte las medidas oportunas y presentar propuestas

para reducir los riesgos o eliminarlos en su origen.
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h. Almacenero

El personal de almacén es el encargado de organizar y administrar el departamento

de almacenes. Tiene las siguientes funciones:

Recibir para su cuidado y proteccion todos los materiales y suministros: materias
primas, productos terminados y otros para la oficina.

Proporcionar materiales y suministros, mediante solicitudes autorizadas, a los
departamentos que los requieran.

Controlar los productos terminados para su posterior destino.

Mantener el almacén limpio y en orden, teniendo un lugar para cada cosa y
manteniendo cada cosa en su lugar.

Custodiar fielmente todo lo que se le ha dado a guardar, tanto su cantidad como
su buen estado.

Llevar registros al dia de sus existencias.

i. Personal de mantenimiento

8.3.2.

Reparar los equipos o cambiar con otras piezas si amerita un cambio correctivo.
Verificar, constantemente, los equipos y el buen funcionamiento de cada uno.
Realizar mantenimiento preventivo y correctivo de acuerdo a fechas fijadas.
Velar por la buena instalacién de los cables eléctricos.

Disefiar un plan de inspeccién periédico en la planta de producciéon

Servicio de terceros

a. Servicio de Vigilancia

Funciones del personal de vigilancia:

Ejercer la vigilancia y proteccion de bienes muebles e inmuebles, asi como la
proteccion de las personas dentro de la empresa.

Efectuar controles de identidad en el acceso a la empresa

Evitar la comisién de actos delictivos o infracciones en relacion con el objeto de

Su proteccion.
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Servicio de limpieza

Se contratara este servicio a terceros para la limpieza de la planta y las oficinas
administrativas.

Funciones:

- Limpieza general de todas las oficias, servicio higiénico

- Limpieza de todos los patios y veredas.

- Retiro diario de la basura y entrega a la empresa encargada por la municipalidad.
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CAPITULO IX

EVALUACION DE APLICACION DEL PROYECTO DE CARACTER PROFESIONAL

El planteamiento de objetivos e hipétesis del trabajo, para realizar el estudio de pre
factibilidad del proyecto para la instalacion de una planta procesadora de bebida
energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd), kafiihua
(Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la region de Ayacucho, fue
crucial, ya que sirvi6 para determinar y establecer la guia en la busqueda de
antecedentes de proyectos e investigaciones afines al proyecto, para cumplir con los
objetivos planteados.

De acuerdo a la hipétesis del trabajo: Demostrar la factibilidad técnica, de mercado y
econdémico financiero para la instalacion de una planta procesadora de bebida energética
gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium quinoa willd), kafiihua
(Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la region de Ayacucho. se

logré demostrar los siguientes:

Se demostrd que la existencia de empresas que tienen disponibilidad de tecnologia para

producir esta bebida energética, por ello es viable técnicamente.

Se demostro, que existe demanda insatisfecha de bebidas energéticas en el mercado
segmentado de Lima Metropolitana, encontrando un nicho de mercado en la zona 7 de
Miraflores, San Isidro, San Borja, Surco y la Molina, por personas de 15 a 54 afos de
edad, del Nivel Socio Econdémico A y B. Ademas, mediante encuesta se descubrié que
el 63,84% de personas dan aceptacion de consumo de bebidas energizantes de quinua,
kafiihua y cebada. Por ello, queda demostrado la factibilidad de mercado.

Mediante la evaluacién econdmico y financiero, el proyecto genera utilidades y el VANE,
TIRE, VANF Y TIRF son positivos, existiendo efecto palanca, por lo tanto, el proyecto es

viable y factible econémica y financieramente.
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CONCLUSIONES

Se logré realizar el estudio de Pre factibilidad para la Instalacion de una planta
procesadora de bebida energética gasificada a partir de maltas de quinua (Chenopodium
quinoa willd), kafihua (Chenopodium callidicaule) y cebada (Hordeum vulgare) en la

region de Ayacucho.

Se evalud la disponibilidad de materia prima; quinua, kafiihua y cebada, encontrando
que; la region Ayacucho no cuenta registros de produccidon de kafiihua siendo un
limitante, sin embargo, existe disponibilidad de materia prima en cuanto a la quinua y

cebada.

Se logro realizar el estudio de mercado mediante informacién secundaria y encuesta,
encontrando que existe demanda insatisfecha y aceptacion de 63,84% de consumo de
bebidas energizantes a base de maltas de quinua, kafihua y cebada. Ademas, se
encontré un nicho de mercado en Lima Metropolitana, zona 7. Personas de 15 a 54 afios

de edad del Nivel Socio Econémico Ay B.

Mediante la evaluacion de ranking de factores se determiné la macro localizacién y micro
localizacién, situandose en la provincia de Huamanga y distrito de Andrés Avelino
Céceres, respectivamente, dentro de la regién de Ayacucho. y con el método Guerchet
y escala se determind el dimensionamiento de la planta, requiriendo 386 m? de ambiente
total, destinando 335 m2 a la construccién de la planta, donde se producira 604 800

botellas de 300 ml en el primer afio a una capacidad de 60%.

El tamafio de planta es 1 008 000 envases (botellas PET de 300 ml) al 100% de la
capacidad de instalacion de la planta, significa que; se obtendra 1 050 litros/dia (3 500
envases/dia). El porcentaje de participacién en el primer afio es 15,6% de la demanda
insatisfechay en el quinto afio es de 25,6%. La localizacion de la planta es en la provincia
de Huamanga, distrito de Andrés Avelino Caceres, especificamente Yanamilla, Urb.

César Mujica Cacho.

Econdmicamente y financieramente el proyecto demuestra un VANE (S/ 1 148 160,03)
positivo y VANF (S/1 880 091,21) mayor que VANE; TIRE (41,62%) mayor que COK
(21%) y TIRF (71,39%) mayor que TIRE; B/C de 1,15 por lo tanto, el proyecto técnica,

econdmica y financieramente es viable y factible.
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RECOMENDACIONES

Realizar un estudio de factibilidad y ejecutar, ya que; de acuerdo a los indicadores
econdémicos y financieros el proyecto es rentable y viable, ademas, existe una

investigacion de la elaboracién de esta bebida energética.
Realizar estudio de mercado, de bebida energética gasificada a partir de maltas de
quinua, kafiihua y cebada, mediante una institucién especializada en investigacion de

mercado, para el nicho de mercado Lima Metropolitana.

Conversar con cooperativas y asociaciones productivas, para que puedan producir
kafihua, ya que en Ayacucho existe déficit en la produccién de kafihua.
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ANEXO N° 01

FORMATO DE ENCUESTA PARA BEBIDAS ENERGIZANTES GASIFICADAS DE
QUINUA, KANIHUA Y CEBADA EN LIMA METROPOLITANA

Buenos dia, soy egresado de la Universidad Nacional San Cristobal de Huamanga —
Ayacucho, estoy realizando una encuesta de opinién sobre el consumo de bebidas

energizantes, su opinion es confidencial y que seréan utilizadas unicamente académicas.

1. sexo: F[ | M 6. ¢.Con qué frecuencia consume bebidas
energizantes?
|:] |i| Diario
2. ¢Enquérango de edad se encuentra? |:| De 2 a 3 veces a la semana

Menos de 17 afios Una vez por semana

Una vez al mes
Otro:

Entre 18 y 25 afios

Entre 26 y 35 afios

Entre 36 y 45 afos

Entre 46 y 54 afios 7. ¢En donde suele comprar una bebida
energizante?

Mayores de 55 afios

HiIEEEE

3. ¢Consume bebidas energizantes? 8. ¢Compraria ud. una bebida energizante
natural, hecho de quinua, kafihua y
cebada?

sif | No[ | (veaitems) si[ | No|[ |

4. (En qué situaciones consume con 9. ¢;Cuéanto estaria dispuesto a pagar? (300
mayor frecuencia? Puede marcar mas ml)
del

Trabajo |:] Estudio |:] Entre 1.5y 2 soles |:|
Fiesta |:] Deporte |:] Entre 2.1y 3 soles |:|
Otras: Entre 3.1y 4 soles |:|
Mas de 4 soles |:|
5. ¢Qué bebida energizante consume
usted?

Red Bull |:] Volt |:] Gracias.
Monster | | Maca Blast [ ]
Burn |:] V220 Green |:]

Otros:
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ANEXO N° 02

RESULTADO DE INVESTIGACION DE MERCADO

1. Género

Género N° %
Masculino 257.0 67%
Femenino 127.0 33%

Total 384 100%
GENERO
Femenino;

33%

Masculino;

Para la primera pregunta de la encuesta, los hombres representan un 67% de las

personas encuestadas y las mujeres un 33%.

2. ¢Enquérango de edad se encuentra?

Edad N° %
Menos de 17 afios 23 6.0%
Entre 18 y 25 afios 112 29.2%
Entre 26 y 35 afios 121 31.5%
Entre 36 y 45 afios 83 21.6%
Entre 46 y 54 afios 39 10.2%
Mayores de 55 afios 6 1.6%
Total 384 100.0%
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¢EN QUE RANGO DE EDAD SE ENCUENTRA?

M de 55 aii
Entre 46 y 54 aiios; ayc')rle:;?xe anos Menos de 17
y +.070
10.2% D\ | / afios ' 6.0%

Entre 36y 45
anos; 21.6%

N\ \~_  Entre 18y25

afos ;29.2%

Entre 26y 35
anos; 31.5%

El mayor porcentaje de la muestra encuestada, es 31.5% representada por personas
que estan en el rango de 26 y 35 afios de edad, le sigue las personas entre 18 y 25 afios

con 29.2%, personas entre 36 y 45 afios con 21.6% y las personas entre 46 y 54 afios

con 10.2%.

3.  ¢Consume bebidas energizantes?

Edad N° %
Si 307 77.5%
No 89 22.5%
396 100.0%

¢ CONSUME BEBIDAS ENERGIZANTES?

No; 22.5%

Si; 77.5%
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El 77.5% de personas que fueron encuestadas consumen bebidas energizantes y los

gque no consumen representan a 22.5%.

4.  ¢En qué situaciones consume con mayor frecuencia? Puede marcar més de

1
Situacién de consumo N° %
Trabajo 105 34.2%
Estudio 75 24.4%
Fiesta 12 3.9%
Deporte 115 37.5%
Total 307 100.0%

SITUACION DE CONSUMO

Deporte Trabajo
37.5% 34.2%

Fiesta
3.9% Estudio

24.4%
De las personas que forman parte de la muestra, se observa que; 37.5% consumen las
bebidas energéticas mientras hacen deporte, el 34.2% en el trabajo, el 24.4% mientras

estudian y 3.9% en fiestas.

5.  ¢Qué bebida energizante consume usted?

Consumo de bebida energizante N° %

Red Bull 129 42.0%

Volt 58 18.9%

Monster 41 13.4%

Maca Blast 11 3.6%

Burn 31 10.1%

V220 Green 27 8.8%

otro 10 3.3%

Total 307 100%
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¢ QUE BEBIDA ENERGIZANTE CONSUME USTED?

otro
3.3%

V220 Green
8.8%

Burn

0,
10.1% ~Red Bull
Maca Blast 42.0%

3.6%

Monster __—
13.4%

Volt
18.9%

De la 307 encuestados, el 42% consume Red Bull, seguida por Volt 18.9%, Monster
13.4%, Burn 10.1%, V220 Green 8.8%, Maca Blast 3.6% y otros en 3.3%, entre los 3.3%
estan: Ciclén, 360 Energy Drik, etc.

¢ Con qué frecuencia consume bebidas energizantes?

Frecuencia de consumo N° %
Diario 78 25%
De 2 a 3 veces a la semana 100 33%
Una vez por semana 48 16%
Una vez al mes 54 18%

Otro 27 9%
Total 307 100%
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FRECUENCIA DE CONSUMO
Otro

Diario
9%
T~ 25%

/

Una vez al mes
18%

\

Una vez por
semana

16%
\Dez a3vecesa

la semana
32%

El mayor porcentaje de las personas encuestadas, representan al 32% que consumen
de 2 a 3 veces ala semana, el 25% indica que consume a diario, el 18% una vez al mes,
el 16% una vez a la semana y finalmente el 9% consume raras veces, al afio, cuando le

invitan, etc.

7. ¢En dbénde suele comprar una bebida energizante?

Lugar de compra N° %
Supermercados 121.00 39%
Grifos 96.00 31%
Bodegas 65.00 21%
Méquinas dispensadoras 14.00 5%
Farmacias 5.00 2%
otros 6.00 2%

307.00 100%
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LUGAR DE COMPRA

Magquinas
dispensadoras;
5%

Farmacias; 2%_] otros ; 2%

Supermercados;

Bodegas; 21%_\ 39%

Grifos; 31%___——

Los canales donde el publico obtiene su bebida energizante, el 39% menciona los
supermercados, el 31% en grifos, el 2% en bodegas el 5% maquinas dispensadoras, el

resto en farmacias, ambulantes, quioscos.

8. ¢Compraria Ud. una bebida energizante natural, hecho de quinua, kafiihuay

cebada?
Edad N° %
Si 196 63.84%
No 111 36.16%
307 100.0%
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¢ COMPRARIA UD. UNA BEBIDA ENERGIZANTE NATURAL,
HECHO DE QUINUA, KANIHUA Y CEBADA?

Si
63.84%

El 63.8% aprueba que, si comprarian una bebida energizante gasificada a base de

quinua, kafihua y cebada.

9. ¢Cuéanto estaria dispuesto a pagar? (300 ml)

Disposicion de pago x 300 ml N° %
Entre 1.5y 2 soles 15.00 8%
Entre 2.1y 3 soles 96.00 49%
Entre 3.1y 4 soles 65.00 33%
Més de 4 soles 20.00 10%

DISPOSICION DE PAGO POR 300 ML

Entre 1.5y 2

Mas de 4 soles
0,
soles 8%
10%

Entre 3.1y 4 _
soles
33% Entre 2.1y 3
soles

49%

| -

La bebida energizante gasificada a base de quinua, kafiihua y cebada, el 49% de las
personas pueden pagar de 2.1 soles hasta 3 soles, el 33% pueden pagar de 3.1 hasta 4

soles.
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ANEXO N° 03

COTIZACIONES

L INNEVA

SENORES: Leo ZUNIGA RONDINEL
CIUDAD: Ayacucho

Es grato saludarlo por medio del presente y a la vez presentarle la siguiente cotizacion
de maquinaria para el procesamiento de quinua.
https://www.facebook.com/maquinariasinnova/?ref=page _internal

LINEA DE PROCESO PRIMARIO PARA CEREALES

CANT. DETALLE P. U. P.T.

01 MAQUINA  : DESPEDRADORA 18,000.00 18,000.00
MODELO : PC-MD- 500
MOTOR :3HP

CAPACIDAD: 300 — 500 kG/HORA

02 MAQUINA : ZARANDA 16,500.00 16,500.00
MOTOR 1.5 HP

MATERIAL: acero inoxidable AISI 340.
CAPACIDAD: 250 Kg/h
SUMINISTRO: Monofasico o trifasico

-~
=

& >

=
Y 4
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https://www.facebook.com/maquinariasinnova/?ref=page_internal

DEPOSITAR EN EL BANCO CONTINENTAL EN S/.

Cta cte. 0011 0228 0100093707 46 CCl 011 228 000100093707 46

CONDICIONES:

- FORMA DE PAGO

40% ADELANTO

40 % ENTREGA EN PLANTA.

20 % INSTALACION Y ENTREGA.

- INCLUYE EL IGV 18%

- TIEMPO DE ENTREGA 200 DIAS.

- GARANTIA 1 ANO

- OFERTA VALIDA 30 DIAS

- LOS GASTOS DE TRANSPORTE DE MAQUINAS, PASAJE PARA PERSONAL,
ESTADIA, HOSPEDAJE SERAN CUBIERTOS POR EL COMPRADOR.

ATENTAMENTE
Percy Coaquira Turpo

Juliaca, enero de 2021
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VULCANO Vulcano Tecnologia Aplicada

FABRICANTE DE MAQUINARIA PARA LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA Desde

1987

Vulcano Tecnologia Aplicada EIRL
RUC: 20120302745
Av. Coronel parra 107 Pilcomayo Huancayo Junin

PERU.

Huancayo : 10 de enero del 2021
Cotizacién : 653--20

Empresa : Sr. Leo ZUNIGA RONDINEL
Teléfono : 993147686

Lugar de Destino : Ayacucho

Estimado Sr. Leo Zufiiga Rondinel
Agradecemos su interés en nuestras maquinas.
A continuacion, encontrara informacién de los equipos solicitado.

De tener alguna consulta adicional no dude en ponerse en contacto con nosotros

Saludos,

Lide Acuia

VULCANO =

TECNOLOGIA EN MAQUINARIA PARA ALIMENTOS

Av. Coronel Parra 107, Pilcomayo — Huancayo
TIf.: +51.64.261224 / m: +51.954.015381

www.vulcanotec.com
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YULCANO Vulcano Tecnologia Aplicada

FABRICANTE DE MAQUINARIA PARA LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

Desde

1987

Elevador de Chevrones ECHV2.5-|

Aplicacion

¢ MAquina disefiada para transportar y
elevar productos como pellets,
shacks, harinas, gelatinas, frutas,
olivo, etc.

e Conectar a la siguiente maquina en la
linea productiva y/o alimentar a ALGUN
equipo a una altura fuera del
promedio

Capacidad aprox.

SeGUN tipo de producto y velocidad de trabajo,

Dimensiones exteriores
referenciales

Ancho: 500 mm — Longitud 2100 mm - Alto 2400 mm

Peso aprox.

100 kg

Motor Reductor trifasico

1.0 HP-1800 RP ‘ 0.75 kW ‘ Voltaje / Hertz 220-380-440v/ 50-60Hz

Variador de frecuencia

Transforma velocidad del motor a lo requerido

Unidad de mando

Control de Marcha- Parada
Indica el funcionamiento/proceso por sefializacién luminosa
Control de velocidad de motor

Material Acero inoxidable calidad AISI 304 , Acrilico, Faja sanitaria PVC

Camara con sistema Formado por faja sanitaria con perfiles vulcanizados con giro continuo por
de giro medio de rodillos con rodamientos y tensores

Tolva Tipo piramide de recepcién de producto y alimentacién constante

Laterales de soporte

Planchas plegadas fijadas a la estructura del equipo para otorgar rigidez.

Tolva de descarga

Posicion superior con tapa de acrilico para conecta a otra
magquina en linea
Sistema de filtracion de polvos

Cubierta inferior de
camara

En forma de “U” para proteger la parte inferior de la camara con pernos de
sujecion para facilidad de limpieza

Sistema de elevacion

Graduable en estructura con rango de 200mm

Transportable

Con juego de garruchas mixtas con freno y sin freno

Transmision de fuerza

Por medio de motor polea y correa

Estructura de soporte

Para consolidar maquina, motor y accesorios

Protector de seguridad

De motor, polea y correa

INVERSION: 14,800 inc IGV
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Secadora de bandejas para germinados

Aplicacion

e Seca diversos alimentos como: frutas,
hierbas, cereales, etc.

e Garantiza  secado homogéneo.
Control de temperatura actual vy
requerida. Programacién de tiempo
de trabajo.

Resumen 28 bandejas de 600x885mm
Area de secado efectivo = 15 m2
Motor de 2.0HP (1.5 kW), 220v, 50/60Hz,
monofasico.
Quemador para gas propano.

INVERSION: 14,600 INC IGV

Tostadora de granos

Aplicacion

¢ MAquina disefiada para realizar la
coccion y pre coccion de diversos
cereales, a través del tostado
uniforme de cereales, leguminosas,
cebada, trigo, avena habas, arvejas,
quinua, ajonjoli, etc.

Resumen Capacidad: 10-12 kg/batch
Motor: 2 Hp

(1.5 kw), 220v, 50/60Hz,
monofasico.

Usa gas propano

INVERSION: 9,880 INC IGV
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VULCANO Vulcano Tecnologia Aplicada

FABRICANTE DE MAQUINARIA PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA Desde

1987

Molino de Martillos

Aplicacion
e Camara de triturado formado por un
juego de martillos. Aspiradora
incorporada que
e neuméaticamente transporta el
producto al ciclén

e principal. Incorporado de ciclén de
mangas

Resumen Motor de 5.5 Hp
Material: Acero inoxidable calidad AlISI 304.
Granos y cereales: 70 - 150 kg/h

INVERSION: 16,030 INC IGV

Marmita con agitador orbital

Aplicacion

e Maquina disefiada para la
estandarizacion, pasteurizacion 'y
formulacion de productos liquidos y
semiliquidos  (néctares,  yogurt,
mermeladas, jarabes, etc.). Con un
sistema de giro orbital inverso de
paletas y con un quemador de gas

Resumen Material: Acero inoxidable calidad AISI 304.
Variador de frecuencia para la velocidad del motorreductor.
400 L/batch — 3 Hp
500 L/batch — 4 Hp

INVERSION: 30,000 INC IGV
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YULCANO Vulcano Tecnologia Aplicada

FABRICANTE DE MAQUINARIA PARA LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA Desde

1987

CONDICIONES COMERCIALES

1. PAGQO: el precio total sera pagado segun los siguientes plazos:

50% a la aceptacion de la propuesta.

50% aviso de maquinaria lista, en todos los casos la cancelacién antes de dejar las
instalaciones de Vulcano.

2. EMBALAJE/EMPAQUE: excluido.

3.VALIDEZ OFERTA: 20 dias. Esta oferta esta sujeta a confirmacién en caso de
aceptacion.

4 EXCLUSIONES:

-Equipo, materiales y servicios que no estan expresamente mencionados en la presente
oferta:

-Conexiones con tuberias no especificadas en la presente oferta.

-Conexiones hidraulicas, eléctricas, frigorificas de y hacia las redes del cliente.
-Transporte y seguro.

-Medios de levantamiento y desplazamiento materiales, equipos para el soldado, alquiler
gruas y obras de albafileria.

-Gastos de envio o viaje.

-Costo de peaje en autopista.

-Costo de viaje, billetes aéreos (ida y vuelta) alojamiento, Comida, costos de transporte
locales para nuestros técnicos.

-Materiales para las pruebas.

-Técnico.

-Formacioén de su personal.

5.LUGAR Y TIEMPO DE ENTREGA: En sede de Vulcano definida por el Vendedor o en
lugar convenido por ambas partes previa aceptacion de costos y condiciones asociadas.
El tiempo de fabricacion es de 35 dias Utiles desde la recepcion del adelanto. Tiempo
de entrega previa coordinacién entre cliente y fabricante.

6.MONTAJE: excluido.

7.CONDICIONES DE MONTAJE Y CAPACITACION: El cliente debera preparar, a su
debido tiempo, todas las condiciones ambientales, habilitaciones de planta, el equipo
técnico y el personal necesario para llevar a cabo la instalaciéon del sistema, teniendo en
cuenta lo comunicado por el Proveedor para este fin, el Proveedor podréa pedir un registro
fotografico de lo solicitado para un montaje exitoso. El cliente asumira los gastos de viaje,
comidas y alojamiento, los dias de trabajo serén facturados a razén de S/ 300.00 més
IGV por dia o fraccién, teniendo en cuenta un maximo de tres (3) dias. La instalacion se
lleva a cabo después de la entrega, a menos que se acuerde

296



otros términos, y en cualquier caso no mas tarde de sesenta (60) dias de la
preparacion del sitio arriba mencionado, y en todo caso no mas tiempo de noventa (90)
dias a partir de la entrega.

8.PRUEBAS PRELIMINARES EN NUESTRA FABRICA: Si el cliente las solicita las
pruebas se realizar4 en nuestra empresa con la colaboracion de sus técnicos si lo
consideran necesario.

9.PRUEBAS: El cliente debera preparar, a su debido tiempo las materias primas, los
medios y el personal que considere necesario para la prueba.

Si por cualquier motivo imputable al cliente, la prueba no se realiza dentro de los hoventa
(90) dias después de la entrega o puesta la maquinaria en el transporte hacia destino,
la misma se considerara aceptada a todos los efectos

10.GARANTIA: 12 meses a partir de la fecha de entrega, contra cualquier defecto de
fabricacion que dan lugar a un defecto de disefio o de fabricacién o defectos de material
y de 6 meses para los motores y los componentes eléctricos y electronicos. Las piezas
defectuosas se deben devolver a la planta de Vulcano para su reparacion; los gastos de
envio correrdn a cargo del cliente. Quedan excluidos de la garantia los rollos, discos,
partes eléctricas y desgaste mecanico.

La garantia no es atribuible a desgaste por la naturaleza de los productos usados como
productos abrasivos y/o corrosivos, ni defectos ocasionados por el mal uso, o
mantenimiento inadecuado, instalacion defectuosa, mantenimiento o las reparaciones
realizadas por una persona distinta al proveedor o cualquier persona autorizada por el
cliente, o por cambios en el sistema sin el consentimiento por escrito del Proveedor, o
por el desgaste normal de la instalacién, el Vendedor no asume otras responsabilidades.
Queda expresamente convenido que el cliente no podra hacer por lesiones a personas,
dafios o pérdida de beneficios, afirmaciones diferentes de las previstas en este contrato,
a menos que resulte de las circunstancias que el Proveedor haya cometido una
negligencia grave. Se excluirdn en todo caso, los dafios consecuentes.

iVulcano...manteniendo a nuestros clientes como lideres
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HIDRAULICA

%)

VIINAL.:

INFORMACION, VENTAS v SERVICIO TECNICO

CALLE PUERTO VIEJO N°179 4ta ETAPA MARANGA -SAN MIGUEL-LIMA

RUC 20553393508

TELEFAX : 5659781

EMPRESA Sr. Leo Zuiiiga Rondinel

CONTACTO TELF.

FECHA 20 de enero del 2021 | VIGENCIA 15
dias

PRECIO TOTAL INCLUIDO IGV

MODELO:

CAPACIDAD DE CARGA:
ANCHO Y LARGO DE UNAS
BOMBAHIDRAULICA.

RUEDAS DE DIRECCION:

RUEDAS DE HORQUILLA:
RUEDAS DE APOYO

ALTURA MINIMA DE ELEVACION:
BRAZO DE TRACCION MANDO DEL BRAZO
ALTURA TOTAL

CHASSIS
MANDODE OPERACION

PESO DEL EQUIPO
MANUAL DE OPERACION

S/. 1,650.00

MIC25685X1220TNN

2.500 kg.

685/ 1,220 mm.

Estilo Alemana con pistén
cromado

Nylon

Nylon, dobles, montadas en eje
flotante

02 Ruedastrepadoras

200 mm

Conmuellederetorno
automaticoa suposiciéon
vertical. Ergonémicoy seguro
conarco protector paralas
manos

1.224 mm

Reforzado con plancha de fierro

Palanca
regulable.levante,neutro,
descenso

78 Kg.

En espaiiol
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FORMA DE PAGO:
TIEMPO DE ENTREGA:
GARANTIA DEL EQUIPO:

A la conformidad
02 dias utiles en almacén - Lima

Doce meses (12), contra eventuales defectos de
fabricacion

Representamos la marca de reconocido prestigio a nivel mundial, HIDRAULICA MIVAL ofrece un servicio

post-venta eficiente en cualquier lugar del pais, con técnicos especializados y stock permanente de
repuestos.

ALEX LEON VILLALTA

GERENTE GENERAL
@) CEL: 988740064 / RPM: #388740064
 aleon@hidraulicamival.com #
s2ventas@hidraulicamival.com (S %
www.hidraulicamival.com =

—_—
- ———
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jARCON

Lima, 15 de enero del 2021
CTZ 386-16ETP

Empresa:
Contacto :

Sr. Leo Zufiiga Rondinel

1. BALANZA ELECTRONICA DE PLATAFORMA

DE 100 KGS

BALANZA ELECTRONICA DE PLATAFORMA
DE 100KGS

medicién en Kilos o Libras.
Voltaje AC 110V/60 Hz
Soporte de Peso 300Kg/50g

Funcion de restaurar cifras, adicién de cantidades y tiempos. tiene la funcion de

Precio

500 soles

JARCON DEL PERU S.R.L. - MAQUINARIA AGROINDUSRIAL
Oficina Principal y Exhibicion: Calle Gamma 230 Parque Industrial del Callao - Lima - Telef.: 511-561-8126 / 464-7666
Planta de Fabricacion: Prolongacion Junin 2780 Parque Industrial, El Tambo - Huancayo - Telef.: 511-064-251945
E-mail: ventas@jarcondelperu.com / administracion@jarcondelperu.com

www.jarcondelperu.com

300



«4»
( nnl

\"I

]ARCON. CENTRIFUGA CET-50X

CENTRIFUGA CET-50X

Potencia: Motor 4.0 HP 4P (Polos)

50kg/batch de suspensién de producto. Tiempo de carga-proceso-descarga= 5 min
Total produccién = 600kg/hr

Precio 18,500 soles

JARCON DEL PERU S.R.L. - MAQUINARIA AGROINDUSRIAL

Oficina Principal y Exhibicién: Calle Gamma 230 Parque Industrial del Callao - Lima - Telef.: 511-561-8126 / 464-7666

Planta de Fabricacion: Prolongacion Junin 2780 Parque Industrial, El Tambo - Huancayo - Telef.: 511-064-251945
E-mail: ventas@jarcondelperu.com / administracion@jarcondelperu.com
www.jarcondelperu.com
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TERMINOS COMERCIALES

TIEMPO DE ENTREGA 29 DIAS UTILES

LUGAR DE ENTREGA DE PLANTA JARCON LIMA — CALLE GAMA NRO 230
MAQUINAS PQ IND CALLAO - LIMA
CONDICIONES DE PAGO 60% A LA FIRMA DEL CONTRATO

40% CONTRA ENTREGA
INCLUYE v Instalacion eléctrica y mecanica de maquinas en el
lugar de proceso
Demostracion de operacion y mantenimiento
Capacitaciéon en el uso de maquinaria a personal
operario.
v/ Soporte técnico y asesoramiento para distribucion

de planta.
NO CUBRE VIATICOS DEL TECNICO (pasajes aéreos,
alimentacion y hospedaje) en el lugar de operacion y/o instalacion
de la maquinaria

v
v

GARANTIA 1 Afio

VALIDEZ DE OFERTA 15 Dias

DEPOSITAR CTA CTE SCOTIABANK -

Cddigo interbancario 009-037-000004634913-30
DOLARES

Cuenta soles 000-4634913

Sin mas por el momento y en espera de que lainformacién proporcionada le sea de
utilidad quedo de usted.

SALUDOS CORDIALES

Enrique Torres Peinado

Gerente General

Jarcon del Pert SRL Celular 971433056
Telf.: 5618126 / 4529891

FAMIPACK

JARCON DEL PERU S.R.L. - MAQUINARIA AGROINDUSRIAL

Oficina Principal y Exhibicion: Calle Gamma 230 Parque Industrial del Callao - Lima - Telef.: 511-5661-8126 / 464-7666
Planta de Fabricacion: Prolongacion Junin 2780 Parque Industrial, El Tambo - Huancayo - Telef.: 511-064-251945
E-mail: ventas@jarcondelperu.com / administracion@jarcondelperu.com

www.jarcondelperu.com
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Lima, 18 de enero del 2021
CTZ 135

Empresa:
Contacto :
Correo
Teléfono

Sr. Leo Zuiiga Rondinel

Av. Tomas Valle 3112 Urb. Albino Herrera (Callao-Peru)

Movil : +51 999717190, 987724966

ventas@famipack.com

CARBONATADOR

Equipo de dltima
generacion de acero
inoxidable

motor de 5 hp

capacidad 300 L/h

medidas: LXAXH
2500mmx1200mmx1650mm

PRECIO

35,805.00 SOLES INC IGV

DOSIFICADOR Y EMBOTELLADORA

6-10 boquillas

Dimensiones de envases: diametro
5a15cm, altura 13.5-30cm
1000 botellas por hora.

Potencia maxima instalada 220 v-
2.5 Kw/h-3HP

Medidas: Ixaxh
4750mmx2020mmx1870mm

Precio

36,829.00 soles INC IGV

EMPACADADORA / ENVOVEDORA




8 Pack/Minuto Max. Depende del
producto. Aire: 6 BAR

Polietileno termo contraible
Ancho (max.) film: Depende de la
dimension del formato.

medidas: LXAXH
4000mmx1100mmx2200mm

PRECIO

11,133.00 SOLES INC IGV

TERMINOS COMERCIALES

TIEMPO DE ENTREGA

LUGAR DE ENTREGA DE
MAQUINAS
CONDICIONES DE PAGO

INCLUYE

GARANTIA
VALIDEZ DE OFERTA

50 dias calendarios

Av. Tomas Valle 3112

Urb. Albino Herrera (Callao-Peru)

60% A LA FIRMA DEL CONTRATO

40% CONTRA ENTREGA

Instalacion eléctrica y mecanica de maquinas en el
lugar de proceso

Demostracion de operacion y mantenimiento
Capacitacion en el uso de maquinaria a personal
operario.

Soporte técnico y asesoramiento para distribucion de
planta.

NO CUBRE VIATICOS DEL TECNICO (pasajes
aéreos,

alimentacion y hospedaje) en el lugar de operacion y/o
instalacion de la maquinaria

1 Ano

10 Dias

FAMIPACK
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ANEXO N° 04

TABLAS PARA INSTALACION DE PLANTA

1. Disefio de iluminacién (artificial):

1.1 Determinar el nivel de iluminacién de acuerdo a tablas, segin el ambiente
a iluminar.

1.2 Determinar el tipo de alumbrado y el tipo de artefacto.

1.3 Determinar el coeficiente de utilizacion (CU) para lo cual se determina el
indice de cuarto o indice de local (IC).

Rangos de IC | Cédigo

Tipo de alumbrado indirecto: b il

0,7-09 |

r 09-1,12 H

[C=%’_héiaa)] 112-138 | G

1,38-175 F

L : largo del ambiente. HIa=a8 E

a: ancho del ambiente. R =

h : altura de montaje. LIp=a &

Todo tipo de alumbrado menos indirecto: TR »

>450 A

c ___[ Lxa ]
h(L+a)
CARACTERISTICAS DE LAMPARAS FLUORESCENTES

Potencia (watt) 6 8 14 15 20 30 40 65
Longitud (cm) 229(/305| 457|457 | 610|914 |1219| 914
Duracién media (h) | 750 | 750 | 1500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2500 | 2000
Amperaje (A) 0,15/0,18, 037 | 0,35 (035 | 0,34 | 0,41 | 1,35
Voltaje (v) 45 | 54 | 41 | 56 | 62 | 103 | 108 | 150
Lumen 120 | 350 | 460 | 615 | 900 | 1450 (2500 ) 2100
| Didmetro tubo (pulg) | 5/8 | 5/8 | 112 1 |112] 1 W 21/8

7‘2}\”‘- ﬁff‘{at{‘ " 3% Y0 walf
.4 Con el IC en la tabla se halla el cédigo y en otra tabla coeficiente de

utilizacién (CU) de acuerdo al tipo de artefacto y estimandose un factor de
mantenimiento (Fm) o coeficiente de conservacién (CC). (

Fuente: Rivera, R. R., (2017)
Nota: “Estudio de Pre — Factibilidad para la Instalacion de una planta procesadora de pulpa de Palta (Persea

Americana) Refrigerada en la region de Ayacucho” Anexo 04., UNSCH.
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N° Cl D ON (C
T Teho T50% 70%  90% | 50% 10% 90% | 0% 70% 0%
Mayordist. | Factorde | p.ooy o T3ge, ] 10% | 50% | 30% [ 10% | 50% [30% [ 10%
entre mantenimiento Tad.
Aneeio | anetactos - usuario COEFICIENTE DE UTILIZACION:
031 |027 |024 |031 |027 |024 027 | 024
Luz : oio 035 | 031 | 039|035 | 031 034 |031 |
g |o046 041 |038 |045 041 |038 041 | 038
piromrity G 053 |048 [044 [052 (047 |044 047 | 044
(reec®® | Lomaltura | Bueao 065 | g |57 |0s3 [049 |0S6 |02 | 049 052 | 049 |
— d Mediano 055 | £ |64 [0359 |056 | 063 | 059 | 055 058 | 055 |
A, | montaje | Malo 045 | |g6g |06e |060 |066 | 063 | 060 062 | 060 |
e c o7 |067 |064 |069 066 |0,63 065 | 0,63 |
o B 074 |071 |06 |073 [070 068 069 | 067
A 077 074 |07 |075 075 |01 072 | 0,70
‘ 031 |026 |024 |030 {026 |023 026 | 023 |
| { 039 | 035 |031 |038 |034 |031 034 | 031
LUz H 045|041 |037 |045 041 |037 040 | 037
' DIRECTA G |0s2 |047 |044 051|047 |043 0,46 g,:as
| Limparas | LOxaltura | Bueso 065 F 036 (052 |048 |055 051 |048 051 | o0,
. de Mediano 0,55 E |06 |0358 |055 |061 |05 |054 057 | 0,54
| Fljoressen'® | montaje | Malo 045 D |0.66 062 |059 |064 061 |05 0,60 | 0,58
o Cc |06 |06s |062 |067 [064 |062 063 | 0,61
B lo7 |06 |06 |070 068 | 0,66 067 | 0,65
i A lo74 (o712 |07 |072 [070 | 069 069 | 0,69
|
' 031 |027 |o024 030 |026 [023 |029 |026 [023
' Luz : ogv 033 |030 |037 |033 | 029 (036 |032 |029
CTA B 042 |037 |034 |041 [037 |034 |040 |036 | 033
& G |046 |02 |033 |045 |041 |030 | 043 |040 | 037
(et | Lomaltura | Bueno 0,6 F 050 |045 |042 048 [044 [041 |046 | 043 |040
s de Mediano 0,55 E 053 |0s0 |047 |053 |049 [046 [0S0 |047 |045
| pamparis | montaje | Malo 045 | p |gss |05 |050 |055 052 [049 (083 050 |08
Ry c |oss |oss |05z |057 054 [052 |054 052 | 050
= B lost |05 [036 |059 [057 (055 |057 |055 |083
‘ A |o062 |00 |038 |061 |09 |057 038 |036 |055
|

N°ldmparas =

N?de artefacto =

Fuente: Rivera, R. R., (2017)

Nota: “Estudio de Pre — Factibilidad para la Instalacion de una planta procesadora de pulpa de Palta (Persea
Americana) Refrigerada en la region de Ayacucho” Anexo 04., UNSCH.

_ Nivel de.alumbrado(luxes)xLxa

(lumen/ ldmpara)xCUxFm

N2 lamparas

N2 lamp/artefacto

Determinacién del nimero de ldmparas y nimero de artefactos.
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Cuadro @1: lluminacidn recomendadas para diferantes tiopos de alumbrada.

Recintos de trabajcs

lluminacion (lux)

aciantos generales
Oepdsitas y apartamentaos
Garzjes
[Almaceanas
\Vastuades, lavatas, duchas 'WC
»Embalaje. Expadicidn
Satangs o depdsites
Intansidad para trabajos toscss ¥ emcalajes
|Intensicad cansiderada coma du2na fluminacicn
Sxcelanta iluminacion para trabajos exacies y r3cidas
Intensidad para cperacianes deticadas y pracisas.
Cficina y Administracida
‘Tratajos de oficina can faciles cometides visuales
Cajas y vemtaniilas
Salas de reunién
Trabajcs de oficina can namales cametidas visuzles
cantatilidag, srocasamients <& dalcs, 2(C
Cibujo técnics
rAmpHu oficnas
Qficnas pacra trabajcs nammales
QOficinas para trabajes na MiNUSSsSs
Qficnas para tracajes minuciascs
Agricultura
Gallinercs (2ntradas)
Zana ca formajas an astabics de ganade vacuna. sSchineras.
Zanas de forzjes 2 canejeras, 25iacics para cruca de ganadcs.
Racintes de pragaracicn ce gienscs
Qrdeftadores en astatics
Areas de trabaje (dapdéaitas de leche, lecherias. matacdercs)
Industtia de alimentcida ) .
Trasajcs 2n secacdocras da maita, lavade, limgiesa, crtada.
melade, sacadg, vaciada da sarmiles.
Tracajcs 2n Midcas de azicar, canservas y chccalates.
Trabajes en Rbricas ce f2rmentado de tadaca. )
Panaderas. tcstade de café, satide de margarina, lechadas.
Rafinerias de azucar y mataderes
Picace de verduras y frutas,malids, mezciacg, vaciada de ooteilas
Fagdcacidn de cigarriics, tratajes de cocina
Labaraterdcs de quimica, Ritlictecas, salas de leztura.
Cecaracdn y dasificacidn
< |Control de cclor
Intaricras indusyiales (fabricas)
Intadcras industriales (fdbrcas de articulcs slécTicas)
Vivienda
Escaleras
Havitaciones
Banes
Zonas de circulacidn
Zanas da cGroulacidn ¢ segunda clase
.{Calles y patics de f20rca, Sancss ce ratajo, Snias ransgenaderas
Rampas de carga y deascarga
Pasilles 20 instalacianas indusinales,
Sdificics gutllicss cen reducida Aumers de visitanias, ascenscras.
Escaleras mecdnicas
Sasilles, vestioules, esacslaras 2n instalacicnes indusinales.
Pagiilas 2n adificias acminisiratives, acificias suslicss.
Racntes culturaies y salcnas sutlicss.
Puntos dre trabajo al aire libre
Suertcs, astacicres ¢2 ransccrde, gOras an CATUAras
Trisajes da demalicidn, mentzjes de astruciuras e acere
Censirucsicnas da acificics, ctras varas
Gasalineras publicas.

It

~

20

30

12¢

120

250
10C-2C0 -

10C-220

200-350

35¢-750

Llole}

250
250
230
sQa

1000 -

1a¢q
40-1%50
150 -300
3s50-730

sca
500

- 70 #
1CCa

2CC-1CQC
100-<Q2

k{o]
Segun necesicad
120

30
k{o}

129

)

Fuente: Rivera, R. R., (2017)

Nota: “Estudio de Pre — Factibilidad para la Instalacion de una planta procesadora de pulpa de Palta (Persea

Americana) Refrigerada en la regién de Ayacucho” Anexo 04., UNSCH.
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- Necesidades de aparatos urinarios:

Inodoro: 1 para

2

3

4
Urinaries 1 para

2

3

4
Duchas 1

Surtidor de agua potable 1 por cada 60 operarios.

- Necesi
Riego de jardines
Ducha
Inodoro
Urinarios

Fuente: Rivera, R. R., (2017)

Nota: “Estudio de Pre — Factibilidad para la Instalacion de una planta procesadora de pulpa de Palta (Persea

t1-15 personas.

16-35
36-65

66 -100
7-20 personas.

21-45
46-70
71-100

por cada 20 personas o por cada 10 (trabajo sucio).

neral

250 Um? y afio como minimo.

50 Vuso
80 /plaza y hora
200 Vplaza y hora

Americana) Refrigerada en la region de Ayacucho” Anexo 04., UNSCH.
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ANEXO N° 05

METRADOS (ESTRUCTURA, ARQUITECTURA, INSTALACION SANITARIA,
ELECTRICA)

RESUMEN DE METRADOS
PROYECTO: “ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA

PRESUPUEST  ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.), KARIHUA ( CHENOPODIUM
PALLIDICAULE) Y CEBADA (HORDEUM VULGARE) EN LA REGION DE AYACUCHO”

CLIENTE Leo ZUNIGA RONDINEL SOSTOS 1010212021

LUGAR AYACUCHO - HUAMANGA — AYACUCHO

ITEM DESCRIPCION PARTIDA UND #é"SBI'EN TOTAL PRECIOS  TOTAL

01.01 ESTRUCTURAS 121,715.81

01.01.01 OBRAS PROVISIONALES

01.01.01.01 OFICINA m2  12.00 1200  75.02 900.24

01.01.01.02 ALMACEN m2  20.00 2000  75.02 1,500.40

01.01.02 TRABAJOS PRELIMINARES

01.01.02.01 LIMPIEZA DE TERRENO MANUAL m2 51000 51000  0.64 326.40

01.01.02.02 TRAZO Y REPLANTEO PRELIMINAR m2 51000 51000 13 663.00

01.01.02.03 MA'VI(?JI:\II_J-\Z;\IQSON Y DESMOVILIZACION DE EQUIPOS ¥ m3  1.00 1.00 14.72 14.72

01.01.03 OBRAS DE CONCRETO SIMPLE

01.01.03.01 SOLADOS

01.01.03.01.01 SOLADO PARA ZAPATAS DE 3" m2  78.64 7864  17.06 1,341.67

01.01.03.02 CIMIENTO CORRIDO

01.01.03.02.01 CONCRETO EN CIMIENTO CORRIDO 1:10 + 30% P.G. m3  109.98  109.98  147.52 16,224.88

01.01.03.03 SOBRECIMIENTO

01.01.03.03.01 CONCRETO EN SOBRECIMIENTO 1:8+25% P.M. m3  26.59 2659  184.88 4,915.33

01.01.03.03.02 ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE SOBRECIMIENTO m2  47.67 4767 2022 963.93

01.01.03.04 FALSO PISO

01.01.03.04.01 FALSO PISO, E=4" MEZCLA 1:10 C:H. m2 36000  360.00 23 8,280.00

01.01.04 OBRAS DE CONCRETO ARMADO

01.01.04.01 ZAPATAS

01.01.04.01.01 CONCRETO EN ZAPATAS F'C=210 KG/CM2. m3 2813 2813 298.43 8,395.58

01.01.04.01.02 ACERO DE REFUERZO FY= 4200 KG/CM2 kg 40211 40211 357 1,435.55

01.01.04.02 COLUMNAS

01.01.04.02.01 CONCRETO EN COLUMNAS F'C=210 KG/CM2. m3 711 7.11 325.3 2,313.53

01.01.04.02.02 ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNAS m2 12524 12524  26.86 3,364.02

01.01.04.02.03 ACERO DE REFUERZO FY=4200 KG/CM?2 kg 113202 113202 3.46 3,916.78

01.01.04.03 VIGAS

01.01.04.03.01 CONCRETO EN VIGAS F'C=210 KG/CM2. m3  12.77 1277 3253 4,154.66

01.01.04.03.02 ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE VIGAS m2 28806 28806  32.3 9,304.31

01.01.04.03.03 ACERO DE REFUERZO FY=4200 KG/CM2 kg 221385 221385 346 7,659.93

01.01.04.04 TECHO ALIGERADO

01.01.04.04.01 CONCRETO EN TECHO ALIGERADO F'C=210 KG/CM2. m3  42.09 4200  308.01 12,964.93

01.01.04.04.02 ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE TECHO ALIGERADO m2 66351 66351  15.79 10,476.79

0101040403 , EORI-OHUECO DEARCILLA 15X30X30 PARA TECHO und 578158 578158 2.9 16,766.60

01.01.04.04.04 ACERO DE REFUERZO FY=4200 KG/CM2 kg 139738 1397.38 346 4,834.94

01.01.04.05 LAVADERO

01.01.04.05.01 CONCRETO EN LAVADEROS Y SARDINELES FC=175 KG/ICM2.  m3  0.74 0.74 292.2 215.56
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RESUMEN DE METRADOS
PROYECTO: “ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA

PRESUPUEST  ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.), KARIHUA ( CHENOPODIUM
PALLIDICAULE) Y CEBADA (HORDEUM VULGARE) EN LA REGION DE AYACUCHO”
CLIENTE Leo ZUNIGA RONDINEL COSTOS 1010212021
LUGAR AYACUCHO - HUAMANGA — AYACUCHO
ITEM DESCRIPCION PARTIDA uno  AMBIEN - rotaL  pRECIOS  TOTAL
0101040502 ¢, o1 SOPRADO Y DESENCOFRADO DE LAVADEROS ¥ m2  10.00 1000  23.29 232.90
01.01.04.05.03 ACERO DE REFUERZO FY=4200 KG/CM2 kg 5438 5438 353 191.96
01.01.04.06 COLUMNA DE PROTECCION DE TUBO DE BAJADA
01.01.04.06.01 CONCRETO EN COLUMNAS F'C=175 KG/CM2 m3 060 0.60 322,54 19352
01.01.04.06.02 ENCOFRADO Y DESENCOFRADO DE COLUMNAS m2  1.20 1.20 28.56 34.27
01.01.04.06.03 ACERO DE REFUERZO FY=4200 KG/CM2 kg 3740 3740 346 129.40
01.02 ARQUITECTURA 99,343.06
01.02.01 ALBARILERIA
01.02.01.01 MURO DE SOGA CON LADRILLO ARTESANAL m2 59824 59824  21.28 12,730.47
01.02.02 REVOQUES ENLUCIDOS Y MOLDURAS
01.02.02.01 TARRAJEO EN CIELORASO m2 38500  385.00  13.04 5,020.40
01.02.02.02 TARRAJEO EN VIGAS m2  3L75 3175 1647 522.86
01.02.02.03 TARRAJEO EN COLUMNAS m2 3224 3224 154 496.50
01.02.02.04 TARRAJEO EN MUROS INTERIORES m2 80899  808.99  12.74 10,306.59
01.02.02.06 TARRAJEO PRIMARIO (RAYADO) INTERIOR SS.HH. m2 54000 54000  15.97 8,623.80
01.02.03 PISOS Y PAVIMENTOS
01.02.03.01 PISO DE CONCRETO DE 2" COLOREADO, ACABADO PULIDO m2 12173 12173 1817 2,211.83
01.02.03.02 CONTRAPISO DE 2" m2 36000  360.00  17.04 6,134.40
01.02.03.03 PISO CERAMICO DE 0.45X0.45 M m2 36180  361.80  47.19 17,073.34
01.02.03.04 CONCRETO EN VEREDAS F'C=175 KG/CM2,e=6" + SARDINEL m3 678 6.78 258.8 1,754.66
01.02.03.05 BRURNA DE 1CM. m 5550 5550  3.35 185.93
01.02.03.06 JUNTA ASFALTICA E=1" m  19.00 1900  3.62 68.78
01.02.04 ZOCALOS Y CONTRAZOCALOS
01.02.04.01 CONTRAZOCALO DE CERAMINO DE H=0.10M m 1371 1371 1058 145.05
01.02.04.02 CONTRAZOCALO DE CEMENTO DE H=0.30M m 4560 4560  10.58 482.45
01.02.05 CARPINTERIA DE MADERA Y METALICA
01.02.05.01 PUERTA METALICA DE INGRESO PRINCIPAL und  1.00 1.00 302275 3,022.75
01.02.05.02 PUERTA MACHIHEMBRADA DE MADERA TORNILLO m2  28.90 2890  217.08 6,273.61
01.02.05.03 PUERTA DE ALUMINIO m2 1144 1144 19129 2,188.36
01.02.05.04 VENTANA DE MADERA TORNILLO m2 1169 1169 191.29 2,235.22
01.02.06 CERRAJERIA
01.02.06.01 BISAGRA CAPUCHINA DE 4" X 4" PARA PUERTAS und  44.00 4400 1153 507.32
01.02.06.02 CERRADURA PARA PUERTAS DOS GOLPES. und  17.00 1700 56.91 967.47
01.02.06.03 MANIJA DE BRONCE PARA PUERTAS und  17.00 1700 401 68.17
01.02.06.04 MANIJA DE BRONCE PARA VENTANAS und  22.00 200 426 93.72
01.02.06.05 CERROJO PARA LAS VENTANAS und 2200 2200 511 112.42
01.02.06.06 CERROJO PARA LAS PUERTAS und  17.00 1700 468 79.56
01.02.07 VIDRIOS, CRISTALES Y SIMILARES
01.02.07.01 VIDRIO SEMIDOBLE INCOLORO CRUDO. p2 1169 1169 459 53.63
01.02.08 PINTURA
01.02.08.01 PINTURA LATEX 2 MANOS EN CIELO RASO m2 77000 77000 827 6,367.90
01.02.08.02 PINTURA LATEX 2 MANOS EN MURO INTERIOR m2 109365 1093.65 5.56 6,080.68
01.02.08.03 PINTURA LATEX 2 MANOS EN VIGAS m2 11483 11483 556 638.43
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RESUMEN DE METRADOS

PROYECTO: “ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA
ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.), KANIHUA ( CHENOPODIUM
PALLIDICAULE) Y CEBADA (HORDEUM VULGARE) EN LA REGION DE AYACUCHO”

PRESUPUEST
(0]

CLIENTE
LUGAR

ITEM
01.02.08.04
01.02.08.05
01.02.08.06
01.02.09
01.02.09.01
01.03

01.03.01
01.03.01.01
01.03.01.01.01
01.03.01.01.02
01.03.01.01.03
01.03.01.01.04
01.03.01.01.05
01.03.01.01.06
01.03.02
01.03.02.01
01.03.02.01.01
01.03.02.01.02
01.03.02.01.03
01.03.02.02
01.03.02.02.01
01.03.02.02.02
01.03.02.03
01.03.02.03.01
01.03.02.03.02
01.03.02.03.03
01.03.02.04
01.03.02.04.01
01.03.02.04.02
01.03.02.04.03
01.03.02.05
01.03.02.05.01
01.03.03
01.03.03.01
01.03.03.01.01
01.03.03.02
01.03.03.02.01
01.03.03.03
01.03.03.03.01

01.03.03.03.02
01.03.03.04

01.03.03.04.01

Leo ZUNIGA RONDINEL
AYACUCHO - HUAMANGA — AYACUCHO
DESCRIPCION PARTIDA

PINTURA LATEX 2 MANOS EN COLUMNAS
PINTURA ESMALTE EN CONTRAZOCALO EXTERIOR H=0.30M
PINTURA BARNIZ EN PUERTAS MADERA
OTROS
PARRILLA METALICA PARA CRUCES
INSTALACIONES SANITARIAS

APARATOS SANITARIOS

SUMINISTRO Y COLOCACION DE APARATOS SANITARIOS
(INCLUYE GRIFERIA) Y ACCESORIOS SANITARIOS

INODORO ONE PIECE EVOLUTION (SIN COLOCACION)
URINARIO BLANCO DE PICO DE LORO C/ACCESORIOS
LAVATORIO OVALIN MODELO MIMBELL(SIN COLOCACION)
JABONERA DE LOZA DE SOBREPONER

PAPELERA DE LOZA DE SOBREPONER

TANQUE PREFABRICADO DE 2.50 M3 + PURIFICADOR DE
SALIDA DE AGUA

SISTEMA DE DESAGUE Y VENTILACION

SALIDA DE DESAGUE Y VENTILACION
SALIDA DE DESAGUE DE PVC 4"
SALIDA DE DESAGUE DE PVC 2"
SALIDA DE VENTILACION EN PVC SAL 2"

REDES DE DERIVACION
TUBERIA DE PVC SAL 4"
TUBERIA DE PVC SAL 2"

ADITAMENTOS VARIOS
SUMIDERO DE BRONCE C/TRAMPA DE PVC SAL 2"
SUMIDERO DE BRONCE C/TRAMPA DE PVC SAL 4"
REGISTRO DE BRONCE 4"

REDES COLECTORAS
TUBERIA DE PVC SAL 4"

EXCAVACION DE ZANJAS PARA TUBERIAS (40x60 CM)

RELLENO DE ZANJAS APISONADO CON MATERIAL PROPIO EN
CAPAS DE 0.20 M.

CAMARAS DE INSPECCION
CAJA DE REGISTRO DE DESAGUE 12" X 24" CON TAPA
SISTEMA DE AGUA FRIA'Y CONTRAINCENDIO
SALIDA DE AGUA FRIA
SALIDA DE AGUA FRIA 1/2"
REDES DE DISTRIBUCION
TUBERIA PVC SAP PRESION C-10 SP 1/2"

LLAVES Y VALVULAS

VALVULA COMPUERTA DE BRONCE DE UNION ROSCADA DE
3/4"

VALVULA DE COMPUERTA DE BRONCE UNION ROSCADA 1/2"

PIEZAS VARIAS

CAJA DE CONCRETO PARA VALVULAS CON MARCO Y TAPA
FOFo(PISO)

UND

m2

m2

pza
und
pza
pza
pza

pza

pto
pto
pto

und
und

und

3

und

pto

und

und

und

AMBIEN
TESI

47.60
37.06
50.72

45.00

3.00
2.00
4.00
4.00
4.00

1.00

5.00
9.00
1.00

24.67
12.00

5.00

1.00

2.00

24.67
29.03
29.03

4.00

12.00

41.75

1.00

6.00

TOTAL

47.60
37.06
50.72

45.00

3.00
2.00
4.00
4.00
4.00

1.00

5.00
9.00
1.00

24.67
12.00

5.00

1.00

2.00

24.67
29.03
29.03

4.00

12.00

41.75

1.00

6.00

2.00

COSTOS
AL

PRECIOS

5.56
3.97
11.07

87.19

186.37

132.12
15.21
18.95

18.95

33.24
24.55
34.1

7.44
4.38

16.37

16.37

13.94

7.44
1.81
0.89

121.46

25.15

66.33

75.02

43.72

10/02/2021

TOTAL

264.66
147.13
561.42

3,923.55
4,511.58

5569.11

528.48
60.84
75.80

18.95

166.20
220.95
34.10

183.54
52.56

81.85
16.37

27.88

183.54
52.54
25.84

485.84

301.80

174.10

66.33

450.12

87.44
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RESUMEN DE METRADOS
PROYECTO: “ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA

gRESUPUEST ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE QUINUA (CHENOPODIUM QUINOA WILLD.), KANIHUA ( CHENOPODIUM
PALLIDICAULE) Y CEBADA (HORDEUM VULGARE) EN LA REGION DE AYACUCHO”

CLIENTE Leo ZUNIGA RONDINEL iESTOS 10/02/2021

LUGAR AYACUCHO - HUAMANGA - AYACUCHO

ITEM DESCRIPCION PARTIDA UND ?éASBIIEN TOTAL PRECIOS TOTAL

01.03.03.04.02 CAJA PARA VALVULA DE CERAMICO und 6.00 6.00 17.13 102.78

01.03.03.05 REDES DE ALIMENTACION

01.03.03.05.02 TUBERIA PVC SAP PRESION C-10 SP 3/4" m 25.50 25.50 4.64 118.32

01.03.03.05.03 EXCAVACION DE ZANJAS PARA TUBERIAS (30x40 CM) m 25.50 25.50 181 46.16

01.03.03.05.04 CAPASREEL(EQOON?E ZANJAS APISONADO CON MATERIAL PROPIO EN m 25 50 25 50 0.89 2270

01.03.04 SISTEMA DE AGUA DE LLUVIA

01.03.04.01 CANALIZACION, CONDUCTOS O TUBERIAS

01.03.04.01.01 SALIDA DE AGUAS PLUVIALES PVC 3" pto 3.00 3.00 46.27 138.81

01.03.04.01.02 BAJADA PLUVIAL 3" pto 3.00 3.00 76.21 228.63

01.04 INSTALACIONES ELECTRICAS 25,400.28

01.04.01 SALIDA PARA ELECTRICIDAD Y TOMACORRIENTES

01.04.01.01 SALIDA PARA ALUMBRADO pto 51.00 51.00 18.41 938.91

01.04.01.02 SALIDA PARA TOMACORRIENTE DOBLE C/LINEA A TIERRA pto 41.00 41.00 26.8 1,098.80

01.04.01.03 SALIDA PARA INTERRUPTOR UNIPOLAR SIMPLE pto 31.00 31.00 25.64 794.84

01.04.02 CANALIZACIONES, CONDUCTOS O TUBERIAS

01.04.02.01 TUBERIA PVC SAP 3/4"-20mm(ELECT) m 819.81 819.81 6.05 4,959.85

01.04.02.02 TUBERIA PVC SAP 1"-25mm(ELECT) m 560.00 560.00 6.49 3,634.40

01.04.03 CONDUCTORES Y/O CABLES

01.04.03.01 CONDUCTOR THW 2.5MM2 m 652.20 652.20 1.78 1,160.92

01.04.03.02 CONDUCTOR THW 4.0 MM2 m 661.32 661.32 2.22 1,468.13

01.04.03.05 CONDUCTOR NYY 1X2 16.0mm2 m 90.00 90.00 19.87 1,788.30

01.04.04 TABLEROS DE DISTRIBUCION

01.04.04.01 TABLERO GENERAL TG-01 und 2.00 2.00 436.22 872.44

01.04.04.02 TABLERO DE DISTRIBUCION TD-01,02,03,04 Y 05 und 10.00 10.00 257.85 2,578.50

01.04.05 CAJAS Y MEDIDORES

01.04.05.01 CAJA TOMA und 1.00 1.00 49.54 49.54

01.04.06 PUESTA A TIERRA

01.04.06.01 POZO DE CONEXION A TIERRA <15 OHMIOS und 1.00 1.00 931.99 931.99

01.04.07 ARTEFACTOS ELECTRICOS

01.04.07.01 ARTEFACTO FLOURESCENTE TIPO "E2" und 44.00 44.00 112.86 4,965.84

01.04.07.02 ARTEFACTO FLOURESCENTE TIPO "E3" und 0.00 0.00 78.91

01.05.00 CAMARA FRIGORIFICO

01.05.01 SUMINISTRO DE UNA CAMARA FRIGORIFICA 0°C GLB  1.00 1.00 78.91 78.91

01.06.00 FLETE 78.91

01.06.01 FLETE TERRESTRE GLB  1.00 1.00 78.91 78.91

TOTAL

(sh) 250,970.72
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ANEXO N° 06

14.00

ANEXO N° 06-A

DISTRIBUCION DEL AREA DE PLANTA
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LAMINA:
PROYECTO:ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA
ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE P-01
UINUA (Chenopodium quinoa willd), KANIHUA(Chenopodium
callidicaule) Y CEBADA(Hordeum vulgare) EN LA REGION DE
AYACUCHO.
PLANO: |ESCALA:
HUAMANGA DISTRIBUCION DEL AREA DE PLANTA 1/100
DISTRITO: DIBUJO: FECHA:

ANDRES AVELINO
CACERES

LEO ZUNIGA RONDINEL

DISERO:
LEO ZURNIGA RONDINEL

AGOSTO DEL 2021
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14.00

ANEXO N° 06-B
LAY-OUT DE LA PLANTA
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

DEPARTAMENTO: CAMINA:
PROYECTO: ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
AYACUCHO INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA
ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE P-02
QUINUA (Chenopadium quinoa willd),
h 103 .
vulgare) EN LA REGION DE AYACUCHO.
PROVINCIA: PLANO: ESCALA:
HUAMANGA LAY=0UT DE LA PLANTA 1/100
5, DISTRITO: DIBUJO: DISERO: FECHA:
" | ANDRES_AVELINO LEO ZURIGA RONDINEL LEO ZURIGA RONDINEL | AGOSTO DEL 2021
./ | CACERES
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ANEXO N° 06-C
PLANO DE UBICACION DE LA PLANTA

URBANIZACION SANTA ELENA

"UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

DEPARTAMENTO: LAMINA:
PROYECTO : ESTUDIO DE PREFACTIBILIDAD PARA LA
AYACUCHO INSTALACION DE UNA PLANTA PROCESADORA DE BEBIDA
ENERGETICA GASIFICADA A PARTIR DE MALTAS DE P-03

QUINUA (Chenopodium quinoa

Willd) lidi Y
CEBADA(Hordeum vulgare) EN LA REGION DE AYACUCHO

PROVINCIA: PLANO: |ESCALA:
HUAMANGA UBICACION DE PLANTA 1/500

DISTRITO: DIBUJO: DISERO: FECHA:

%E&%Nﬂmo LEO ZUNIGA RONDINEL LEO ZURIGA RONDINEL | AGOSTO DEL 2021
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ANEXO N° 07

MANO DE OBRA CALIFICADA Y NO CALIFICADA

De acuerdo al DECRETO SUPREMO N° 004-2018-TR., la Remuneraciéon Minima Vital
incremento a S/ 930.00 (novecientos treinta y 00/100 Soles) y tiene eficacia a partir del
1 de abril de 2018. Aplicado a las microempresas que estan en el Registro Nacional de

la Micro y Pequefia Empresa — REMYPE.

De acuerdo a la Ley de creacién del Seguro Social de Salud (ESSALUD) — Ley N° 270586,

donde el aporte de trabajadores dependientes equivale a 9% de su remuneracion.

De acuerdo a la Ley N° 27735 Otorgamiento de las gratificaciones para los trabajadores
del régimen de la actividad privada por fiestas patrias y navidad. El monto de
gratificaciébn equivale a la remuneracién que percibe el trabajador, las cuales seran

abonadas en la quincena del mes de Julio y diciembre.

De acuerdo al Decreto Ley N° 25897 - Sistema Privado de Pensiones (SPP), en donde
se establece como aporte obligatorio del trabajador una tasa del 10% de la remuneracién

para AFP (Administracién de Fondo de Pensiones).

Si el trabajador, opta por la ONP - Oficina de Normalizacién Previsional, del Sistema
Nacional de Pensiones, el aporte sera de 13% de la remuneracion, destinado a un fondo

comun del estado peruano.

El trabajador, también, tiene una Compensacién por Tiempos de Servicio — CTS, es el
ahorro que realiza el trabajador durante su vida de empleado. La férmula matematica
seria [remuneracion + asignacion familiar + (gratificacion * 1/6)]/2. El resultado, la

empresa aportara como CTS.
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Tabla N° A-7 Presupuesto de mano de Obra Directa e Indirecta

REMUNERACION

ONP

MANO DE OBRA cANTIDAD MENSUAL (S/) X REAEHES%?SI%N EsSalud GRA(TJILIJ:II_(I:S cIon crs (13%ylo Tg'LI'JEII__/?/IOES
CADA TOTAL (9%) DICIEMBRE) AFP (Sl
TRABAJADOR (10%)
A.MANO DE OBRA DIRECTA
Operarios 8 1,800.00 14,400.00 1,296.00 2,400.00 1,233.33 23400 19,329.33
TOTAL MOD 8 1,800.00 14,400.00 1,296.00 2,400.00 1,233.33 234.00  19,329.33
B.MANO DE OBRA INDIRECTA
Jefe de Produccién 1 3,000.00 3,000.00 270.00 500.00 256.94 390.00  4,026.94
Jefe de control de calidad 1 2,500.00 2,500.00 225.00 416.67 21412 32500  3,355.79
TOTAL MOI 2 5,500.00 5,500.00 495.00 916.67 471.06 71500  7,382.73
C. M.O. ADMINISTRATIVA
Gerente Administrador 1 3,000.00 3,000.00 270.00 500.00 256.94 390.00  4,026.94
Secretaria 1 2,000.00 2,000.00 180.00 333.33 171.30  260.00  2,684.63
Personal de seguridad 1 1,800.00 1,800.00 162.00 300.00 154.17 23400  2,416.17
Personal de limpieza 1 1,000.00 1,000.00 90.00 166.67 85.65 130.00  1,342.31
Encargado de Almacén 1 1,500.00 1,500.00 135.00 250.00 128.47 195.00  2,013.47
Contador 1 2,500.00 2,500.00 225.00 416.67 21412 32500  3,355.79
TOTAL M.O. ADM 6 11,800.00 11,800.00 1,062.00 1,966.67 1,010.65 1,534.00 15,839.31
D. MANO DE OBRA DE VENTAS
Jefe de Marketing y ventas 1 2,000.00 2,000.00 180.00 333.33 171.30  260.00  2,684.63
TOTAL M.O. DE VENTAS 1 2,000.00 2,000.00 180.00 333.33 171.30  260.00  2,684.63
TOTAL COSTO MANO DE OBRA/MES 17 21,100.00 33,700.00 3,033.00 5,616.67 2,886.34 2,743.00 45,236.01
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ANEXO 08
NORMA IS 010 INSTALACIONES SANITARAS

El Peruano
domingo 11 de junio de 2006

2 NORMA:

LEGALES 321151

| NORMA 1S.010 |

INSTALACIONES SANITARIAS PARA
EDIFICACIONES

1. GENERALIDADES

1.1. ALCANCE

Esta Norma contiene los requisitos minimos para el
disefio de las instalaciones sanitarias para edificaciones
en general. Para los casos no contemplados en la pre-
sente Noma, el ingeniero sanitario, fijara los requisitos
necesarios para el proyecto especifico, incluyendo en la
memoria descriptiva la justificacion y fundamentacion co-
mespondiente.

. 1.2. CONDICIONES GENERALES PARA EL DISE-
NO DE INSTALACIONES SANITARIAS PARA EDIFI-
CACIONES

a) Para efectos de la presente norma, la instalacion
sanitaria comprende las instalaciones de agua, agua con-
tra incendio, aguas residuales y ventilacion.

b) El disefio de las instalaciones sanitarias debe ser ela-
borado y autorizado por un ingeniero sanitario colegiado.

c) El disefio de las instalaciones sanitarias debe ser
elaborado en coordinacion con el proyectista de arquitec-
tura, para que se considere oportunamente las condicio-
nes mas adecuadas de ubicacion de los servicios sanita-
rios, ductos y todos aquellos elementos que determinen
el recorrido de las tuberias asi como el dimensionamiento
y ubicacion de tanque de almacenamiento de agua entre
otros; y con el responsable del disefio de estructuras, de
tal manera que no comprometan sus elementos estructu-
rales, en su montaje y durante su vida util; y con el res-
ponsable de las instalaciones electromecanicas para evi-
tar interferencia.

1.3. DOCUMENTOS DE TRABAJO

Todo proyecto de instalaciones sanitarias para una edi-
ficacion, debera llevar la firma del Ingeniero Sanitario Co-
legiado.

La documentacion del proyecto que debera presentar
para su aprobacion constara de:

a) Memoria descriptiva que incluira:

- Ubicacion.

- Solucion adoptada para la fuente de abastecimiento
de agua y evacuacion de desague y descripcion de cada
uno de los sistemas.

b) Planos de:

- Sistema de abastecimiento de agua potable: instala-
ciones interiores, instalaciones exteriores y detalles a es-
calas convenientes y esquemas isométricos cuando sea
necesario.

- Sistema de desaguies; instalaciones interiores, insta-
laciones exteriores y detalles a escalas convenientes y
esquemas isométricos, cuando sea necesario.

- Sistema de agua contra incendio, riego, evacuacion
pluvial etc., cuando las condiciones asi lo exijan.

1.4. SERVICIOS SANITARIOS
1.4.1. CONDICIONES GENERALES

a) Los aparatos sanitarios deberan instalarse en am-
bientes adecuados, dotados de amplia iluminaciony ven-
tilacion previendo los espacios minimos necesarios para
su uso, limpieza, reparacion, mantenimiento e inspeccion.

b) Toda edificacion estara dotada de servicios sanita-
rios con el numero y tipo de aparatos sanitarios que se
establecen en 1.7.

c) En los servicios sanitarios para uso publico, los ino-
doros deberan instalarse en espacios independientes de
caracter privado.

d) En las edificaciones de uso publico, se debe consi-
derar servicios sanitarios para discapacitados.

1.4.2. NUMERO REQUERIDO DE APARATOS SANI-
TARIOS

El nimero y tipo de aparatos sanitarios que deberan
ser instalados en los servicios sanitarios de una edifica-

cion sera proporcional al nimero de usuarios, de acuer-
do con lo especificado en los parrafos siguientes:

a) Todo nucleo basico de vivienda unifamiliar, estara do-
tado, por lo menosde: uninodoro, una ducha y un lavadero.

b) Toda casa- habitacion o unidad de vivienda, estara
dotada, por lo menos, de: un servicio sanitario que conta-
ra cuando menos con un inodoro, un lavatorio y una du-
cha. La cocina dispondra de un lavadero.

c) Los locales comerciales o edificios destinados a ofi-
cinas o tiendas o similares, deberan dotarse como mini-
mo de servicios sanitarios en la forma, tipo y nimero que
se especifica a continuacion:

- En cada local comercial con area de hasta 60 m2 se
dispondra por lo menos, de un servicio sanitario dotado
de inodoro y lavatorio.

- En locales con area mayor de 60 m2 se dispondra de
servicios sanitarios separados para hombres y mujeres,
dotados como minimo de los aparatos sanitarios que indi-
ca la Tabla N°® 1.

TABLAN°1

Area del local Hombres Mujeres
(m2) Inod. Lav. Urin.

61- 150

151- 350

351-600

601-900

901- 1250

[N PN PCY N [N
N FNY NS PO INCY N

1
1
2
2
3
1

=l el (o=
BN EN N[N

Por cada 400 m2
adicionales

- Cuando se proyecte usar servicios sanitarios comu-
nes a varios locales se cumpliran los siguientes requisitos:

e Se proveeran servicios sanitarios separados debi-
damente identificados para hombres y mujeres; ubicados
en lugar accesible a todos los locales a servir, respetando
siempre la tabla anterior.

e | a distancia entre cualquiera de los locales comer-
ciales y los servicios sanitarios, no podra ser mayor de 40
m en sentido horizontal ni podra mediar mas de un piso
entre ellos, en sentido vertical.

- En los centros comerciales, supermercados y com-
plejos dedicados al comercio, se proveera para el publi-
co, servicios sanitarios separados para hombres y muje-
res en la siguiente proporcion indicada en la Tabla N° 2.

TABLAN° 2

Hombres Mujeres Nifios
Inod. | Lav. | Urin.| Inod. | Lav. |Inod.|Lav.

Por cada 500 m2 6 1 1 11 2 1111
menos de area
construida

d) En los restaurantes, cafeterias, bares, fuentes de
soda y similares, se proveeran servicios sanitarios para
los trabajadores, de acuerdo a lo especificado en el nu-
meral 4.2c. Para el publico se proveera servicios sanita-
ros como sigue:

Los locales con capacidad de atencion simultanea has-
ta de 15 personas, dispondran por lo menos de un servi-
cio sanitario dotado de un inodoro y un lavatorio. Cuando
la capacidad sobrepase de 15 personas, dispondran de
servicios separados para hombres y mujeres de acuerdo
con la Tabla N° 3.

TABLAN®3
Capacidad Hombres Mujeres
Personas) Inod. Lav. Urin. | Inod. | Lav.
16 - 60 1 1 1 1 1
61 - 150 2 2 2 2 2
Por cada 100 1 1 1 1 1

e) Enlas plantas industriales, todo lugar de trabajo debe
estar provisto de servicios sanitarios adecuados y sepa-
rados para cada sexo. La relacion minima que debe exis-
tir entre el numero de trabajadores y el de servicios sani-
tarios se sefiala en la Tabla N° 4.

IC

Difundido por: ICG - Instituto de la Construccion y Gerencia
www.construccion.org / icg@icgmail.org / Telefax : 421 - 7896
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TABLAN° 4

Trabajadores Inod. Lav. | Duch. | Urin_| Beb.
1a9 1 2 1 1 1
10a24 2 4 2 1 1
25a49 3 5 3 2 1
50 a 100 5 10 6 4 2
Por cada 30 adicionales | 1 1 1 1 1

f) En los locales educacionales, se proveeran servi-
cios sanitarios segun lo especificado en la Tabla N° 5, de
conformidad con lo estipulado en la Resolucion Jefatural
N° 338-INIED-83 (09.12.83).

TABLAN° 5
A. N° DE APARATOS / ALUMNOS
Nivel Primaria Secundaria
Aparatos Hombres Mujeres | Hombres | Mujeres
Inodoros 1/50 1/30 1/60 1/40
Lavatorios 1/30 1/30 1/40 1/40
Duchas 1120 1/120 1/100 1/100
Urinarios 1/30 — 1/40 —
Botadero 1 1 1 1
B. N° DE APARATOS MINIMOS POR TIPOLOGIA EDUCATIVA
TIPOLOGIA SERVICIOS SERVICIOS SANITARIOS
(N° de SANITARIOS PARA VESTUARIOS
alumnos) | Inod. LE?vbb Urin Bot | Inod. | Lav. | Duch. | Urin.
eb.
HIM[H[M| H[HM[H[M[H[M[H[M[H]M

NIVEL PRIMARIA
EP-1(240) | 3|4[4[4|4]1[-]|- BEIEI S
EP-2(360) | 4/6]6|6] 6] 2 [-|-]-[-[2[2]-]-
EP3(480) | 5/8|8|8| 8] 2 [-|-1-[-[2[2]-]-
EP-4(600) | 610{10f10/10] 2 [-|-|-[-[3[3]-|-
EP-5(720) | 7 |12{12|12| 12| 2 |- | - =13]13]-]-
NIVEL SECUNDARIA
ES1(200) | 2|3[|3|3| 3|1 (1]2]2[2[1[1]2]-
ESI{400) | 4|5]5|5|512(1|2]2[2[2[2]2]-
ESI@®600) | 5/8[8[8| 8] 2 ([1]2]2[2[3[3]2]-
ES-IV(800) | 7 |10{10f10/10] 2 (2|33 [3[4[4]3]-
ES-V(1000) | 8 |13{13[13|13] 2 [2|3]|3[3[5[5]3]-
ES-VI(1200) 10151515/ 15] 2 [2|3]|3[3[6[6]3]-

Para el presente cuadro se ha tomado como referen-
cia de calculo, que la matricula promedio es de 50% hom-
bres y 50% mujeres.

g) Ambientes de Estimulacion Temprana.

1 inodoro
2 lavatorios
2tinas

Servicio Higiénico anexo al aula

h) Ambientes para aulas de Educacion Inicial y aulas
con retardo mental.

Servicio Higiénico anexo al aula | 1 ducha con asiento
1 inodoro

1 lavatorio

_ i) Ambientes para alumnos de primaria en las excep-
cionalidades de audicion y lenguaje y ceguera o vision
sub-normal.

3 inodoro

3 lavatorios (1 lavatorio por cada 10
hombres)

2duchas

1 urinario corrido

1 bebedero corrido

Servicio Higiénico hombres

k) Para locales de hospedaje, se proveera de servi-
cios sanitarios, de conformidad con el Reglamento de Es-
tablecimientos de Hospedaje DS N° 006-73-IC/ DS, se-
gun como sigue:

- En los hoteles de 5 estrellas, cada dormitorio estara
dotado de: servicio sanitario compuesto de tina y ducha,
inodoro, bidé o similar y lavatorio. Las habilitaciones do-
bles dispondran de dos lavatorios.

- Enlos hoteles de 4 estrellas, el 75% de los dormito-
rios como minimo, estaran dotados de: tina y ducha, ino-
doro, bidé o similar y lavatorio; el 25% restante, compues-
to de ducha, lavatorio e inodoro.

- En hoteles de 3 estrellas, el 25% de los dormito-
rios estaran dotados de: tina y ducha, inodoro, bidé o
similary el 75% restante, compuesto de ducha, lavato-
rio e inodoro.

- En hoteles de 2 estrellas, hostales, hostales residen-
ciales, moteles de 1, 2, y 3 estrellas, y centros vacaciona-
les de 3 estrellas; todas las habitaciones tendran servi-
cios sanitarios compuestos de ducha, lavatorio e inodoro.

- En hoteles de 1 estrella, el 50% de las habitacio-
nes estaran dotadas de servicios sanitarios compues-
tos de ducha, lavatorio e inodoro y el 50% restante de
lavatorio.

Por cada cinco habitaciones no dotadas de servicio
sanitario, existira en cada piso como minimo dos servi-
cios sanitarios compuestos de ducha independiente, la-
vatorio y dos inodoros.

- En los hostales y hostales residenciales de 2 estre-
llas, el 30% de las habitaciones, estaran dotadas de ser-
vicio sanitario con inodoro, ducha y lavatorio y el 70% res-
tante, con lavatorio.

- En los hostales y hostales residenciales de 1 estre-
lla; en cada planta y por cada 7 habitaciones se instalaran
dos servicios sanitarios con ducha independiente, lavato-
rio e inodoro.

- Enlos centros vacacionales de 2 estrellas, el 50% de
los dormitorios estaran dotados de servicios sanitarios
privados compuestos de ducha, lavatorio e inodoro y el
50% restante, con lavatorio.

Por cada cinco habitaciones se instalaran bafios co-
munes independientes para hombres y mujeres compues-
tos de ducha independiente, lavatorio e inodoro. En el ser-
vicio sanitario de hombres debera instalarse un urinario.

- En cada piso de todos los locales de hospedaje se
instalara un botadero.

- En todos los locales de hospedaje se proveera para
el personal, servicios sanitarios independientes para hom-
bre y mujeres, en lugares convenientes, tal como se se-
fala en la Tabla N° 6.

TABLA N° 6
N° de trabajadores Inod. Lav. | Duch. | Urin.
1-15 1 2 1 1
16-24 2 4 2 1
25-49 3 5 3 1
Por cada 20adicionales 1 1 1 1

- En todos los locales de hospedaje se instalaran ser-
vicios sanitarios en las proximidades a los lugares de re-
union, independientes para hombres y mujeres, tal como
se sefiala en la Tabla N° 7.

3 inodoros
3 lavatorios (1 lavatorio por cada 8
mujeres)

Servicio Higiénico mujeres

TABLAN°7
N° de personas Inod. Lav. Urin.
1-15 1 1 1
16 - 60 2 2 1
61-150 3 4 2
Por cada 100adicionales 1 1 1

1 bebedero corrido

J) En los locales destinatarios para depdsitos de mate-
riales y/o equipos, se proveeran servicios sanitarios se-
gun lo dispuesto en los numerales 4.2cy 4 2e.

- Las cocinas dotadas de por lo menos 2 lavaderos.

1) Los locales destinados para servicios de alimenta-
cion colectiva, deberan estar dotadas de servicios sanita-
rios independientes para hombres y mujeres, tal como se
sefala en la Tabla N° 8.

IC

Difundido por: ICG - Instituto de la Construccion y Gerencia
www.construccion.org / icg@icgmail.org / Telefax : 421 - 7896

319



	e45a7dbac8d984aa1162068772206c74c1d060ae2c6a42199e089a4261b599f3.pdf
	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf



	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf

	afbd3cb7190b14741ba863884a29f7cd732825229dceb03fc44ee655ec9b9165.pdf
	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf
	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf

	48ce25278106570ef018bb1f9aa3c41d732b7665aa76d730c4cf16b5c7e38898.pdf
	0337409bd3066e4969186d65cec27441b4c045d22d129becc1eef1cb52ee724b.pdf


	d9d7f30fcfd33361af0182af01c2a566c7e47fdda002b36d3c4f576e7b5ce4ca.pdf


	e45a7dbac8d984aa1162068772206c74c1d060ae2c6a42199e089a4261b599f3.pdf
	4f490d8dd79ee713b9dfea0b475c534e87596c17e6a171065ec1d35967b9a3ce.pdf
	f28098504ab197c7af6fd16451e42c5c5f6b946421cc8f3ac4beb72d13c121c2.pdf
	b45445317066406827dab0d09f1d50527f13de927244830f481e61e3fc52e5a5.pdf

	4f490d8dd79ee713b9dfea0b475c534e87596c17e6a171065ec1d35967b9a3ce.pdf
	4f490d8dd79ee713b9dfea0b475c534e87596c17e6a171065ec1d35967b9a3ce.pdf
	f28098504ab197c7af6fd16451e42c5c5f6b946421cc8f3ac4beb72d13c121c2.pdf


